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850 anni fa nasceva il “formadio”, il padre del Parmigiano-Reg-
giano. Proprio tra l’Appennino e Bibbiano. Infatti, il vocabolo
“formadio”, in terra di produzione del Parmigiano-Reggiano,
compare per la prima volta il 13 aprile del 1159 in una perga-
mena dell’Abbazia di Marola.
Tuttomontagna fu il precursore, nel 2000, a nel dare notizia di
questa scoperta, divulgata da allora dal nostro redattore
Gabriele Arlotti.
La Comunità Montana dell’Appennino Reggiano ha fatto teso-
ro di questa pergamena, creando, in sinergia con numerosi enti,
una serie di iniziative a promozione del Parmigiano-Reggiano
dei caseifici, ma anche del territorio. Sono giunti, per questo,
giornalisti da tutta Italia e appassionati di gastronomia, ma an-
che semplici turisti.
La preziosa pergamena di Formolaria è oggi conservata presso
l’Archivio di Stato di Modena, ma una copia autografa. Antesi-
gnano del Parmigiano-Reggiano, il “formadio” segna il passag-
gio dalla produzione di formaggio di latte ovino, a quella otte-
nuta con il latte vaccino, una tappa importante nella nascita di
quello che diventerà il foraggio più famoso del mondo.
Per svolgere questa affermazione, lo scorso 21 marzo, proprio
nell’abbazia di Marola, si sono dati appuntamenti storici, lingui-
sti e ricercatori di prestigio e fama riconosciuta: il convegno di
portata internazionale svolto ha chiarito e attestato il ruolo ec-
cezionale della parola “formadio”, unica in Italia. Ha preso così
il via un’opera di divulgazione di questa scoperta, che oggi Tut-
tomontagna arricchisce, grazie al contributo della Società Agra-
ria di Reggio Emilia e al coordinamento del Consorzio Con.v.A.,
proponendo gli estratti integrali delle relazioni svolte.

GLI ESTRATTI DEL CONVEGNO DI MAROLA

Una parola
unica in Italia:

il formadio
850 anni fa la prima del padre del Parmigiano-Reggiano.

Grazie alla Società Agraria di Reggio Emilia, ecco i testi integrali
degli interventi degli studiosi che ne dimostrano la portata.

Monsignor Lorenzo Ghizzoni
Vescovo ausiliare di Reggio Emilia e Guastalla

Buongiorno a tutti,
a me spetta volgere un saluto di benvenuto a nome della Dio-
cesi, per questo convegno che siamo lieti di ospitare proprio
qui a Marola, in questa abbazia storicamente significativa, ma
anche spiritualmente per noi come Chiesa.
In questi mesi, stiamo ristrutturando in gran parte l’edificio, e
per questo il convegno si tiene in questa chiesa tuttora in
uso, e siamo molto interessati e lieti di potere ascoltare, in
questo luogo, i risultati di ricerche e riflessioni che ci vengono
proposti relativamente alla dimensione economica e storica
di un prodotto così importante per la nostra terra. Grazie a
questa giornata di confronto e di studio, si porranno in evi-
denza aspetti legati anche alla cultura del nostro territorio,
segnata nel profondo dalla produzione del Parmigiano-
Reggiano.
Ringrazio fin dall’inizio coloro che parleranno e lo staff
organizzativo del convegno per l’impegno che hanno saputo
metterci ed, anche, per gli effetti positivi che da questa gior-
nata speriamo scaturiranno per il futuro dell’economia agri-
cola dei nostri territori.

IL VESCOVO AUSILIARE

Il saluto della Diocesi
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La pergamena di Marola in cui compare per la prima volta la parola
“formadio”: è il 13 aprile 1159 (foto G. Arlotti).
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Alle origini dell’abbazia di
Marola ci sono una selva, Matilde
di Canossa (che ne è proprietaria) e
un eremita, Giovanni, che vi abita e
ne inizia la trasformazione in colti-
vi. Nell’estate/autunno 1092, in pie-
na guerra per le investiture, le armate
di Matilde sono allo stremo. L’ulti-
mo suo tentativo di resistenza sta
compiendosi nella rocca di
Monteveglio assediata dalle truppe
imperiali.

Matilde resiste all’invito di
quanti – e sono la maggioranza – le
consigliano di venire a patti con
l’imperatore, ma ella non può accet-
tare la condizione che le viene po-
sta: riconoscere come papa legitti-
mo il vescovo Guiberto. Significhe-
rebbe rinnegare tutto il suo soste-
gno a papa Gregorio VII, morto da
cinque anni, e alla sua riforma.

Per avere un consiglio, riunisce
nella rocca di Carpineti, qui di fron-
te, sull’altro versante della valle del-
la Tresinara, una “dieta di vescovi,
sacerdoti e monaci”. Chiede un pa-
rere disinteressato che l’aiuti a supe-
rare il suo dramma di coscienza.
Mentre tutti insistono per farla scen-
dere a patti, il solo eremita Giovan-
ni, parlando per ultimo, ha parole
di fuoco: “Non sia mai che tu faccia
questa pace. Essa è contraria al Pa-
dre, al Figlio e allo Spirito Santo.
Vorresti forse gettare al vento tutte
le fatiche e i sudori finora sostenuti
da te e dai tuoi fedeli per difendere
la causa di Cristo? Non pensarci
neanche. Combatti. Ti verrà dal cie-
lo una grande vittoria. Te la conce-
derà il Cristo, rasserenato dalle pre-
ghiere di Pietro, e tu te ne rallegre-
rai”.

Sono le parole che Matilde si
attende e sono così convincenti che
anche i presenti si schierano per la
ripresa della guerra che, come noto,
con l’imperatore che toglie l’assedio
a Monteveglio e viene sconfitto nei
pressi delle Quattro Castella, segna
la ripresa vittoriosa delle armi
matildiche. Non solo è la vittoria
della Chiesa, ma anche delle città
lombarde che, nella coalizione anti
imperiale nella quale si ritrovano a
fianco di Matilde, avviano il proces-
so della loro autonomia comunale.

Dunque, l’incoraggiamento
avuto dall’eremita Giovanni aveva
ribaltato le sorti della lotta tra Chiesa

CENTRO DIOCESANO STUDI STORICI

“Le origini dell’abbazia di Marola e
suo influsso nello sviluppo agricolo

dei suoi possedimenti”
e Impero. In pochi anni le sue paro-
le profetiche troveranno pieno ri-
scontro nel succedersi degli eventi,
soprattutto nel 1096, quando papa
Urbano II ritornerà trionfalmente a
Roma e Matilde lo affiancherà per
tutta la lunghezza dei suoi stati, con-
dividendo con lui il plauso delle città
e delle popolazioni via via attraver-
sate.

Chiusi questi eventi e risollevate
in pochi anni le sue sorti economi-
che (nella guerra aveva giocato tut-
to), Matilde mostra la sua ricono-
scenza a Giovanni costruendogli
questa chiesa in cui ci troviamo, in
sostituzione della precedente che,
dalle fondazioni ritrovate, non era
che un piccolo oratorio di pochi
metri di lunghezza. Non infondata-
mente storici come il Milani – il
principale studioso di Marola – par-
lano di questa chiesa come di un
“memoriale” della lotta per le inve-
stiture.

Non solo Matilde fa costruire la
chiesa, ma anche la dota di nume-
rosi benefici, così che i pochi com-
pagni di Giovanni si fanno nume-
rosi e l’eremo si avvia a diventare
monastero, il cui edificio viene co-
struito subito dopo la chiesa.

Alcune date per inquadrare nel
tempo questi eventi: la consacrazio-
ne della chiesa è collocata con cer-
tezza dal Milani dopo il 1102 e pri-
ma del 1106; immediato è il pas-
saggio da eremo a monastero tanto
che Giovanni è definito in docu-
menti del tempo “inceptor
monasterii”. Il titolo abbaziale, a re-
gola benedettina, avverrà con il suo
successore attorno al 1132.

Nessun dubbio, poi, sulla così
detta “matildicità”: l’imperatore Fe-
derico I, prendendo il monastero
sotto la sua imperiale protezione,
afferma “monasterium quod
Comitissa Mathildis fœlicis memoriæ
fundavit”. E il vescovo di Reggio
Bonsignore, in un documento non
datato, ma da collocarsi prima della
sua morte e dopo la morte di
Matilde (quindi tra il 1115 e il
1118) afferma di essere stato chia-
mato “ad consecrandam heremi
ecclesiam quam venerabilis memoriæ
comitissa Mathildis in predio suo apud
Maraulam pro remedio animæ suæ
suorumque parentum construxerat
multisque beneficiis ditaverat”.

Credo necessaria, a questo pun-
to, anche una precisazione sul signi-
ficato di “eremita”. L’eremita di que-
sto periodo non è – come la parola
potrebbe oggi indicare – un uomo

“fuori del mondo”. Fuori del mon-
do egli colloca soltanto i suoi perso-
nali interessi, liberandosi da ogni
qualunque vincolo di fazione o di
vassallaggio e godere così di una per-
fetta ed evangelica libertà di agire in
favore dei poveri, delle vittime del-
l’ingiustizia e della sopraffazione. Se
ne vogliamo un esempio noto, guar-
diamo san Romualdo, fondatore di
Camaldoli, al quale lo stesso impe-
ratore si rivolge per consigli di go-
verno, così come Matilde si rivolge
a Giovanni.

Il fatto che Matilde (e con l’im-
peratore Enrico V) faccia dono di
molti benefici a Giovanni, ci lascia
vedere in Giovanni un uomo dedi-
to ad opere in favore della popola-
zione e della società del tempo. Tut-
te quelle terre non sono per i mona-
ci i quali vivono in povertà, ma per
guidare le popolazioni che vivono su
di esse a redimersi dalla miseria me-
diante un lavoro agricolo e artigia-
nale più qualificato e più indipen-
dente, così che al benessere econo-
mico si unisce anche il beneficio
dell’autonomia e di una certa liber-
tà. E questo è lo stile cluniacense,
preferito da Matilde, in cui appare
inserita Marola.

Dal superstite cartolario dell’ab-
bazia, ora depositato presso l’Archi-
vio di Stato di Modena  – e del qua-
le sarebbe auspicabile, mediante un
lavoro di équipe, l’intera trascrizio-
ne – i maggiori possedimenti di
Marola risultano al Cerreto delle
Alpi, a Cola, a Leguigno, al
Colombaro di Modena (Marano,
Maranello), in Lunigiana (dove pos-
siede un altro monastero, fonda-
mentale per una integrazione eco-
nomica interregionale) e, in parti-
colare nel bibbianese, con centro in
Coriano.

Un elenco di danni subiti da una
guerra tra i nobili Fogliani e Da Pa-
lude nel 1226 ci dice che i monaci
erano fautori, oltre della coltivazio-
ne delle granaglie, dell’allevamento
bovino e suino (“perdiderunt boves
vaccas et porcos...”) e della lavorazio-
ne del latte, cioè di un’attività agro-
pecunaria tendente a garantire l’au-
tonomia alimentare a lungo perio-
do, quindi con un presupposto cul-
turale di capacità amministrativa e
autogestionale. E sappiano che tale
autonomia è la prima condizione per
una effettiva libertà di vita e di azio-
ne.

Tale indirizzo sull’uso delle ter-
re è particolarmente avvertibile –
stando alle pergamene – nel
bibbianese. Qui il cartolario ci dice

dell’esistenza di una “casa di Marola”
in Coriano, cioè qualcosa più di una
grangia perché vi è anche una scuo-
la di lettere e di mestieri, come ab-
biamo dall’episodio di Ugo dei
Cantelli (1203) che, fattosi conver-
so con la moglie, chiede che il figlio
Amigetto venga avviato allo studio
delle lettere, ma che, se ne risultasse
incapace, “non debent mittere [eum]
cum asinis nec bovibus neque cum
porcis, nisi sua fuerit voluntas”, ma
debbano “ei dare aliam artem
convenientem”.

Nel bibbianese l’abbazia ha do-
nazioni di famiglie che si fanno
“converse” e le affidano le loro terre
che continuano a lavorare sotto la
direzione esperta dell’abbazia stessa
e, all’interno dell’economia
monasteriale, in comunione con al-
tre famiglie; qui l’abbazia registra
compravendite e scambi di terre
chiaramente tesi a unificare i posse-
dimenti e quindi  razionalizzarne
l’uso; qui ha molini e altri opifici.
E’ documentata l’opera di bonifica
con la costruzione di due canali, uno
dall’Enza e uno dal Quaresimo, per
irrigazione di campi e prati e per far
andare il molino. Caso poi davvero
singolare, i monaci acquistano una
salina a Comacchio e una nave, ov-
viamente per risalire il Po. La neces-
sità di tanto sale non può giustifi-
carsi che con una elevata lavorazio-
ne del latte e della carne suina.

Tanto splendore ha una battuta
d’arresto nel 1226 con la citata guer-
ra locale che porta grandi distruzio-
ni anche a Corniano; ma la
decandenza inizierà nel secolo se-
guente: nel 1315 con il saccheggio
da parte delle milizie reggiane in
guerra contro i Da Palude della
Crovara; quindi con le pestilenze e
le guerre che dilaniano la montagna
reggiana fino all’ultimo scorcio del
1300.

Nel 1467 l’abbazia va in
commenda, cioè in quella “istituzio-
ne” che, anziché salvaguardarle,
come afferma lo storico Giovanni
Saccani, costituirà la rovina delle
abbazie benedettine reggiane di San
Prospero, Canossa e Marola.

Nel 1824 Francesco IV, solleci-
tato dal vescovo di Reggio Angelo
Maria Ficarelli, acquista l’abbazia e
parte dei beni (frattanto incamera-
ti) e vi apre un seminario che dura
fino al 1973, “faro di cultura” per la
montagna reggiana, lo definisce
Andrea Balletti, uno storico non te-
nero con la Chiesa. Dal 1973 a oggi
è sede di un Centro di Spiritualità e
Cultura e, da due anni a questa par-
te, anche di un Centro Diocesano
di Studi Storici.

Documentazione:

AA.VV. Marola, Notizie storiche dell’Ab-
bazia e del Seminario, Reggio, 1924

F. MILANI, Il territorio di Marola da
Matilde di Canossa ai nostri tempi,
Castelnovo ne’ Monti, Tip. Casoli, 1967

ASMo, Pergamene dell’Abbazia di Marola

Giuseppe Giovanelli
Storico del Centro diocesano studi storici di
Marola
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CONSORZIO CONVA

Gabriele Arlotti
Giornalista e coordinatore degli eventi per
le celebrazioni degli 850 anni del “formadio”

Il convegno proposto a Marola con-
sente di esporre i risultati di nove
anni di studio e lavoro.
Sgombriamo subito il campo da al-
cuni equivoci: la pergamena di Ma-
rola, tema di questa relazione, non
pone la parola fine sulle inesauribili
origini del Parmigiano Reggiano. Il
documento di cui parlerò rappresen-
ta una tappa importante verso la
comprensione del processo che ha
portato alla nascita di questa eccel-
lenza agro-alimentare italiana.
Questi nove anni di studio sono stati
condotti con il metodo della ricerca
storica: essa passa attraverso lo stu-
dio del presente (lingua italiana e
dialetto), del passato (pergamena e
fonti di archivio) e, laddove possi-
bile, dell’archeologia.

La segnalazione

A evidenziare questa scoperta hanno
contribuito gli studi di monsignor
Francesco Milani, lo storico che fu il
primo ad eseguire il regesto delle per-
gamene dell’abbazia benedettina di
Marola, oggi conservate presso l’ar-
chivio di stato di Modena. Sono al-
tresì grato allo storico Giuseppe Gio-
vanelli che segnalò che tra queste car-
te, in una pergamena del 13 aprile
1159 compariva, per la prima volta,
la parola “Formadio”. Mi fu chiaro
che si trattava di una segnalazione
molto importante. E, oggi, lo studio
condotto culmina in questa giorna-
ta, a celebrazione del fatto che il 13
aprile 1159, tre fratelli di Frombola-
ra a Carpineti di Marola, Martino
Giovanni e Domenico, che affittano
terreni dell’abbazia di Marola. E ri-
cambiano l’affitto con denari, merci
e “tres aportos di formadio”.
Nel nostro comprensorio compare
per la prima volta la parola “forma-
dio”. Di fatto questa parola rappre-
senta una tappa sulle origini del Par-
migiano-Reggiano ed in particola-
re, segna il primo impiego di latte
vaccino per la produzione di formag-
gio. Infatti, anticamente si produ-
ceva formaggio con latte di pecora
ed era chiamato esclusivamente ‘ca-
cio’ o ‘caseo’.

L’influsso del Nord e una storia fat-
ta per tappe

L’ambito territoriale da cui scaturi-
sce la pergamena di Marola (posse-
dimenti dell’abbazia) è di rilevante
importanza: la storia dimostra che
in aree come la nostra, nelle quali
permaneva l’influsso dei bizantini
(quindi degli antichi Romani, che
prediligevano la pecora), si diffon-

mo di una data certa, siglata a Cor-
niano di Bibbiano, ben due secoli
prima della celebre citazione del
Boccaccio, che ci rimanda a scopri-
re nell’Appennino reggiano, il pro-
genitore del “parmezano”. E’ il 13
aprile del 1159 e a Formolaria di
Carpineti si produce “formadio”, un
prezioso bene di scambio al cospet-
to dell’abbazia di Marola.

La presenza di grandi allevamenti
e l’etimologia di Formolaria

Per produrre ‘forme’ di pezzatura
maggiore era necessaria la disponi-
bilità di allevamenti bovini di me-
die dimensioni (non è da escludere
l’impiego di latte di più giorni per
produrre il primo “formadio”). La
presenza di allevamenti bovini a sup-
porto di una località che si chiama
Formolaria è documentata. Sono
grato allo storico Arnaldo Tincani
che ha segnalato come a Carpineti,
nel 1010 esisteva una località di
nome Vaccarezza (oggi Carezza) ci-
tata nella cartula iudicati conservata
nell’Archivio della Cattedrale la cui
etimologia del borgo rimanda all’al-
levamento bovino in maniera mas-
siva. A sud ovest di Marola c’è Boa-
stra, dove nel 1130, rivela lo storico

(segue a pag. 4)

endogli un nome che ne indicasse il
luogo di origine. Questa è un’ope-
razione che, invece, fecero gli ester-
ni (i mercati di Toscana e Liguria
dove il formaggio era compravendu-
to, ad esempio). I locali, invece,
quando si trovarono a produrre un
nuovo prodotto, utilizzarono sem-
plicemente un termine nuovo o
meglio già in uso in altre culture
(come quelle del Nord) per distin-
guerlo dal pecorino (“cacio” o “ca-
seo”) in voga sino ad allora. Il ter-
mine che compare per la prima vol-
ta nel nostro comprensorio è “for-
madio” (in latino volgare la “d” ha
spesso il posto della “g”). Ripetia-
mo: termini come “parmesan” o
“parmezano” o l’aggettivo “parmen-
sis” infatti, saranno attribuiti dagli
esterni solo nei secoli più tardi, come
dimostrano le tante citazioni succes-
sive. L’abbinamento formaggio/par-
mesano si ha in maniera inequivo-
cabile nel 1351 ne i “Racconti, I,
(Bologna) di Mazzoni-Toselli, qui
compare “formagia casei parmensis”.
La pergamena di Genova, del 1264
parla di “parmensis”, non è casuale
ma siamo sempre al di là del confi-
ne sempre dove i monaci potevano
commercializzare il prodotto senza
pagare il dazio.

Foto L. Amorini.

Milani, c’era terra lavorata e, nel
nome, è facile riscoprire l’allevamen-
to del bestiame e, in questo caso, per
un grande allevamento di tori. Ma
sempre quassù c’era un’altra località
di nome Mandra, nella Valle del Tre-
sinaro, citata per la prima volta il 21
marzo 1057: 902 anni fa, 102 anni
prima della pergamena di Marola.
La parola “formadio” compare, che
compare nell’atto notarile del 13
aprile del 1159, ha per protagonisti
i tre fratelli di Formolaria Giovan-
ni, Martino e Domenico sono ori-
gnari di Formolaria, paese ancora
esistente (Frombolara) il cui nome
rimanda inequivocabilmente a un
luogo dove si producono forme. E
non a caso i tre fratelli pagano l’af-
fitto con “tre aportos de formadio”,
formaggio di vacca.

Il ruolo di Matilde di Canossa

Un’ultima considerazione sul ruolo
che ebbe Matilde di Canossa nella
nascita del Parmigiano Reggiano.
Non solo Matilde fece erigere la
chiesa dove ci troviamo, ma la dotò
anche di numerosi benefici. Accan-
to al primo eremita, arrivano altri
monaci. Si notino alcune date: la
consacrazione della chiesa è collo-
cata dal Milani dopo il 1102 e pri-
ma del 1106. Immediato è il pas-
saggio da eremo a monastero tanto
che Giovanni è definito in docu-
menti del tempo “inceptor monaste-
rii”. Il titolo abbaziale, a regola be

de anche la cultura longobarda che
porta con sé la novità sostanziale
dell’allevamento della vacca e, quin-
di, la produzione di formaggio. Non
è una casualità, pertanto, che la per-
gamena sia stata ritrovata in un ter-
ritorio che fa da confine tre due cul-
ture che si vanno compenetrando.
E’ una conferma della nostra teoria
che la nascita del Parmigiano-Reg-
giano sia avvenuta per tappe, così
come asserisce anche Giuseppe Alai,
Presidente del Consorzio del for-
maggio Parmigiano-Reggiano. La
prima di queste fu, appunto, l’im-
piegare il latte di vacca (la vacca ros-
sa) anziché di pecora, per produrre
il formaggio. Nel corso dei secoli si
affinarono gli elementi caratterizzan-
ti il prodotto e il processo produtti-
vo, e tra questi sicuramente:
1.  aumento progressivo delle for-
me dalle prime di 8-10 chili ai 40 di
oggi
2. l’impiego della semicottura nella
cagliata,
3. impiego del latte di due munte e
parziale scrematura del latte della
sera prima,
4. l’impiego di siero innesto residua-
to della lavorazione precedente,
5. l’adozione del nome ufficiale di
Parmigiano Reggiano solo il 24 lu-
glio 1954, nell’assemblea straordi-
naria del Grana Tipico. Prima di al-
lora, la storia del tipico prodotto è
legata ad altri nomi, quali caseus par-
mensis, parmesano, grana, parmigia-
no, reggiano, e prima di tutte l’in-
troduzione di questa parola che è
“formadio”. La pergamena di Ma-
rola riporta proprio questo termine,
a differenza delle altre pergamene
della stessa abbazia che riportano in
termini costanti e chiari “caseus” o
“cacio”.

Le conferme al valore della perga-
mena di Marola: i dialetti

Molteplici i riferimenti che attesta-
no il valore della parola “formadio”
nella pergamena di Marola. I dia-
letti, ad esempio, dimostrano che
succede qualcosa di nuovo in un
certo momento della storia. Infatti,
ancora oggi nei dialetti emiliani con
le parole “cascini” o “cassiini” si in-
dicano ancora le caciotte ottenute da
latte di pecora e non di vacca. Inve-
ce, dai dialetti romagnoli fino al pia-
centino e forse oltre, con la parola
“forma” si indica un’unità integra di
formaggio. Forma è riferita tutt’og-
gi anche al Grana Padano. Nella lin-
gua italiana troppo spesso si è cer-
cato di attribuire alla parola “parmi-
giano” un legame con il territorio di
produzione di questo formaggio. Ma
nel medioevo non esisteva una con-
cezione di marketing per cui i pro-
duttori potessero riconosciuto e va-
lorizzare il proprio prodotto attribu-

Il sapere dei monaci

Altri indizi portano a desumere che
tra l’Appennino e Bibbiano si pro-
ducesse il padre del Parmigiano Reg-
giano. A Marola di Carpineti aveva
sede l’abbazia. I monaci hanno il
‘dono’ del sapere e, unito a questo,
la possibilità di disporre di grandi
possedimenti (come a Bibbiano) di
pascoli per i bovini, hanno la dispo-
nibilità di sale e l’opportunità di tra-
sportare merci sugli asini senza pa-
gare dazio. E’ possibile documenta-
re movimenti fondiari maraulensi
tra Lesignano, Guardasone, Fano/
Barcaccia, Bianello, San Polo, Piaz-
zola, Bibbiano, Corniano, San Bar-
tolomeo. L’economia monasteriale è
spesso definita chiusa, di auto sussi-
stenza, come quella curtense. Tanto
la corte quanto il monastero erano
preoccupati, sì, di produrre tutto il
necessario, ma nei luoghi appropria-
ti e specifici per le varie produzioni:
l’alpeggio per la pecora, il podere
pedemontano (Bibbiano, Bianello,
Fano,…) per le granaglie, i possedi-
menti toscani per l’olio, la collina e
la pianura per l’allevamento di bo-
vini (con evidente vaccherie), suini
e asinini. E’ indubbio che la monta-
gna reggiana e il Bibbianese, sotto
l’egida dei monaci benedettini di
Marola e Canossa, abbia svolto un
ruolo da protagonista per dare i na-
tali al progenitore del “formadio” più
buono del mondo. La parola fine sul
primo formaggio grana è ancora lon-
tana dal divenire, ma ora disponia-

“13 aprile 1159: ecco
il primo formadio”
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(segue da pag. 3) ACCADEMIA DELLA CRUSCA

“L’apparizione del
formadjo, un termine

unico in Italia”
Angelo Stella
Linguista de l’Accademia della Crusca

Il contesto documentario del for-
madio.
La parola, come insegnano gli inven-
tori della geografia linguistica, muo-
ve dalla cosa, da una cosa di cui si
vorrebbe conoscere l’anagrafe, luo-
go e data di nascita. E il 13 aprile
1159, a Formolaria (è stato sottoli-
neato dagli studiosi locali il contat-
to parafonico ed etimologico del
toponimo con forma) è registrata la
nascita di un particolare «formag-
gio», che nel suo primo stadio evo-
lutivo si presenta, anzi viene annun-
ziato, da un ufficiale di stato civile-
alimentare, «Frogerius notarius Sa-
cri palatii» come formadio. Nel co-
sto di un affitto sono computati, ol-
tre i tre soldi e mezzo in buoni dena-
ri di argento di Lucca (appena al di
là del valico, in una comune econo-
mia di montagna), più «tres aportos
de formadio et ovem et zuncat_ ad
illorum arbitrio». Si noti, non il ge-
nitivo «formadii», ma la specificazio-
ne volgare «di formadio», cioè di quel
prodotto che in volgare è formagio e
in latino dovrebbe essere formadius:
dunque tre donativi di formaggio,
che possono essere in rapporto ai
tempi stagioni di produzione e di sta-
gionatura, visto che la consegna si
colloca a fine anno, rispettivamente
di mazenghus, stobienghus, invernen-
ghus; più una pecora; quanto alle
giuncate (lo dice anche lo stacco te-
matizzante del nominativo), ci si ri-
metteva alla discrezione “di quelli”,
cioè dei monaci.

I derivati da Formaticus e Caseus.

Per formaggio/formadio occorre par-
tire, come ben noto, da FORMA, che
già nel latino significa “aspetto, fi-
gura” data a un oggetto materiale o
astratto: ciò che si presenta ben fat-
to, ben curato è FORMOSUM. Nel tar-
do latino è testimoniato il termine
per un composto alimentare, una
torta di miglio con miele: «forma
appellatur puls miliacia ex melle» (A.
Ernout – A. Meillet, Dictionnaire
étymologique de la langue latine. Hi-
stoire des mots. Quatrième édition,
deuxième tirage augmenté des cor-
rections nouvelles, Paris 1967). Di
«formas casei 40» - si noti il compu-
to a numero e non a peso - parla un
documento merovingico del 634; e
da FORMA si ha FORMELLA, come do-
cumenta il Du Cange, con «formel-
las casei», e il grado zero senza spe-
cificazione «formellas», a significare
per antonomasia, dei “piccoli for-
maggi”.

Grazie al produttivo suffisso di per-
tinenza e di derivazione –ATICU-, da
FORMA si è generato FORMATICUS, a
designare un particolare prodotto
caseario, per caratteristiche di con-
sistenza, di volume e, probabilmen-
te, di circolarità. Il termine risulta
affermato nel corso del IX secolo, e
le prime attestazioni italiane, come
ricorda anche il Sella con un solo
rinvio, sono in un documento bob-
biese dell’862 (poi aggiornato
nell’883, Codice diplomatico del mo-
nastero di San Colombano di Bobbio
fino all’anno 1208, a cura di Carlo
Cipolla e di Giulio Buzzi, Roma
1918, voll. 3, I, pp. 184-217), che
contiene una descrizione consunti-
va (Adbreviatio) dei beni del mona-
stero:
Summa de hoc quod fratres habere
videntur ad suos usus [...] oleo libra
duo millia LXXXV, formaticum libras
CLXXIIII (I, p. 214)
In Caniano [...] formatico [forma-
ticos (883)] libras CLX [...] formati-
co CIX (I, p. 217)

a cui rispondono due occorrenze di
caseus:

In Virdi [...] exeunt de pascua ca-
seum libras LXX (I, p. 203)
In Luliatica [...] septem alii fictales
reddunt unusquisque caseum libras
XLI (I, p. 206)

Non è possibile sostenere con cer-
tezza che si tratti di un derivato del-
la lavorazione nel primo caso di lat-
te bovino (risulta comunque una
località Vaccaritia), nel secondo caso
di latte ovino.
Più significativa in proposito la dop-
pia testimonianza di un documento
segnalato da Ottavio Mazzoni To-
selli, Racconti storici estratti dall’ar-
chivio criminale di Bologna ad illu-
strazione della storia patria (Bologna
1871, voll. 3), dove è sanzionato il
furto di

XXXII formagias casei parmensis ma-
gnas valoris 35 bon. duas formas sepi
bruni, et quatuor lib. candelarum
sepi (I, pp. 484-485)

Qui si è in obbligo di tradurre “32
forme di parmigiano”. Significativo
che le “formaggie grandi”, come le
forme, cioè i “pani” di sego, siano
indicate a numero, e non a peso,
costituendo, dato il volume, ciascu-
na una unità materiale e commer-
ciale.
Si deve anche accettare, ignorando
il confine padano tra grana e parmi-
giano-reggiano, il soccorso del Voca-
bolario milanese-italiano di France-
sco Cherubini (1839-1856):

Giovanni Lombardini
Presidente della Società Agraria di Reggio Emilia

Porgo i miei saluti alle Autorità Civili e Religiose, alle Signore
ed ai Signori.
La Società Agraria di Reggio Emilia opera dal 1806, grazie ad
un lascito napoleonico.
Scopo della Società Agraria è il miglioramento dell’agricoltu-
ra e la divulgazione delle innovazioni nel settore agricolo.
In passato la Società Agraria ha svolto il proprio compito spe-
rimentando direttamente, nel proprio fondo, nuovi prodotti e
nuove tecniche colturali, promuovendo incontri (tra soci o
pubblici) al fine di scambiare conoscenze, istituendo premi
per incoraggiare gli agricoltori ad introdurre innovazioni o
macchine nelle proprie aziende, favorendo l’esposizione di
prodotti reggiani a fiere internazionali.
Oggi la Società Agraria di Reggio Emilia persegue il proprio
fine elargendo borse di studio a laureandi o laureati in agraria
o in chimica ad indirizzo agrario, favorendo la pubblicazione
di opere che trattano argomenti inerenti all’agricoltura sia sotto
aspetti tecnico-scientifici sia storico-culturali, partecipando
a convegni inerenti all’agricoltura ed alla relativa pubblicazio-
ne degli atti.
Sono, dunque, particolarmente lieto, in qualità di Presidente
della Società Agraria di Reggio Emilia, di partecipare al Conve-
gno odierno, rilevante sia sotto l’aspetto culturale sia scientifi-
co. Partendo, infatti, dalla scoperta di un’importante pergame-
na di 850 anni fa, dove per la prima volta è usato il termine
“formadio” si può ripercorrere l’evoluzione di una rilevante par-
te dell’agricoltura reggiana fino a giungere al Parmigiano-
Reggiano, prodotto che tanta parte ha avuto e ha per l’econo-
mia reggiana (agricola e non) e che tuttora mantiene il legame
con il territorio, l’ambiente e le persone che ci lavorano.
Ringraziandovi per la cortese attenzione, auguro a tutti Voi
una buona giornata di lavoro.

LA SOCIETÀ AGRARIA DI REGGIO EMILIA

Una scoperta che
segna un’evoluzione

In conclusione intendo ringraziare
in particolar modo don Nildo Rossi
per averci ospitato proprio nell’ab-
bazia da cui ha preso origine questa
storia, alcune persone che hanno
collaborato con chi vi parla, quali
Elvira Rossi e Monica Benassi, An-
tonio Giorgioni e Daniela Pedrini e
che hanno contribuito a rendere
impeccabile questa giornata.

A cura di G. Arlotti, approfondimenti del
tema si possono trovare in: “Grana e mon-
tagna”, Reggio Storia n. 3 luglio-settem-
bre 2000, pag. 22 – 28; “La culla del gra-
na? Spostiamola in montagna”, Tuttomon-
tagna, n. 73, novembre 2000, pag 14-16;
“In montagna il primo grana”, Caseus, n.
6, novembre-dicembre 2001, pag. 40 –
44; “In montagna il primo Formadio!”,
Latterie d’Appennino 2006 Ed. Comu-
nità Montana Appennino Reggiano, pag
5-7, 2006; “Parmigiano Reggiano: patri-
monio d’Appennino”- Dvd, Ed. Comuni-
tà Montana Appennino Reggiano 2006;
“In montagna il primo Formadio!”, Latte-
rie d’Appennino 2007 e 2008, Ed. Co-
munità Montana Appennino Reggiano,
pag 5-7, 2007, “Nella Culla del Parmi-
giano Reggiano”, Bibbiano, 2008; “Sulle
tracce di un Re, da Matilde di Canossa al
formadio dei monaci” Dvd, Ed. Consor-
zio Con.v.A. e Comunità Montana Ap-
pennino Reggiano, 2009.

nedettina, avverrà con il suo succes-
sore attorno al 1132. Nessun dub-
bio sulla così detta “matildicità” della
chiesa citata come tale dall’impera-
tore Federico I (“monasterium quod
Comitissa Mathildis fœlicis memoriæ
fundavit”) e dal  vescovo di Reggio
Bonsignore, in un documento tra il
1115 e il 1118. Il fatto che Matilde
(e con l’imperatore Enrico V) faccia
dono di molti benefici a Giovanni
(l’eremita, non quello della perga-
mena di Marola), ci lascia vedere in
lui un uomo dedito ad opere in fa-
vore della popolazione e della socie-
tà del tempo. Tutte quelle terre non
sono per i monaci i quali vivono in
povertà, ma per guidare le popola-
zioni per redimersi dalla miseria
mediante un lavoro agricolo e arti-
gianale più qualificato e più indipen-
dente: al benessere economico si
unisce anche il beneficio dell’auto-
nomia e di una certa libertà. E que-
sto è lo stile cluniacense, preferito
da Matilde, in cui appare inserita
Marola. Possiamo affermare che se
non ci fosse stata l’azione di Martil-
de di Canossa, che volle le abbazie e
le difese nei momenti di difficoltà
con il suo esercito, sicuramente an-
che la storia del Parmigiano Reggia-
no sarebbe stata diversa.

****************
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La firma dell’atto, inizia la storia del formadio (foto L. Amorini).

Propriamente parlando, noi la dicia-
mo Formaggia sinché non è assoda-
ta e insalata, e Forma d’allora in poi.
– I diz. ital. la dicono Forma in en-
trambi gli stadj.

L’esempio in esame e la presenza
sempre a Bologna - si preleva dal
Glossario latino emiliano di Pietro
Sella - di «gratusia a fromatico»
(1313) e di «gratusia a caso» (1466)
rende non proponibile, in assoluto,
una opposizione formaggio da latte
vaccino, cacio da latte pecorino, ma
solo una distinzione areale tra i due
termini, di fatto sinonimi, ma rife-
ribili, come testimoniato anche a
Ravenna da «caseus de forma», a
prodotti per forma contenuto e sta-
gionatura molto diversi.
A fronte delle testimonianze del
Boccaccio, la prima citatissima, che
consacrano e distinguono con l’ag-
gettivo di origine parmigiano il for-
maggio,

Decameron, 8, nov.3
Maso rispose che le più [pietre vir-
tuose] si trovavano in Berlinzone,
terra de’ baschi, in una contrada che
si chiamava Bengodi, nella quale si
legano le vigne con le salsicce e ave-
vavisi un’oca a denaio e un papero
giunta; e eravi una montagna tutta
di formaggio parmigiano grattugia-
to, sopra la quale stavan genti che
niuna altra cosa facevano che far
maccheroni e raviuoli e cuocergli in
brodo di capponi, e poi gli gittavan
quindi giù, e chi più ne pigliava più
se n’aveva; e ivi presso correva un
fiumicel di vernaccia, della migliore
che mai si bevve, senza avervi entro
gocciola d’acqua.

Corbaccio, 101. Primieramente, se
grossi capponi si trovavano, de’ quali
ella molti con gran diligenzia faceva
nutricare, convenia che innanzi tutti
le venissono; e le pappardelle col
formaggio parmigiano similemen-
te: le quali non in iscodella ma in
un catino, a guisa del porco, così
bramosamente mangiava, come se
pure allora per lungo digiuno fosse
della Torre della fame uscita. Le vi-
telle di latte, le starne, i fagiani, i
tordi grassi, le tortole, le suppe lom-
barde, le lasagne maritate, le frittel-
lette sambucate, i migliacci bianchi,
i bramangieri, de’ quali ella faceva
non altre corpacciate che facciano di
fichi o di ciriege o di poponi i villa-
ni quando ad essi s’avvengono, non
curo di dirti. Le gelatine, la carne e
ogn’altra cosa acetosa o agra, perché
si dice che rasciugano, erano sue ni-
miche mortali.

sta la ricetta di mano fiorentina con-
temporanea (LVII ricette d’un libro
di cucina del buon secolo della lingua,
a cura di Salomone Morpurgo, Bo-
logna 1890, p. 5), che, si direbbe
provocatoriamente, colloca il cacio
dove si vorrebbe prescritto, almeno
a nord della linea gotica, il formag-
gio:

Se vuoli fare una torta parmigiana
per XXV persone, togli otto libre di
bronça di porco, e togli XIJ casci fre-
schi, e togli VJ casci passi, e XL uova.

Nel saggio di Anna Martellotti, I
ricettari di Federico II. Dal «Meri-
dionale» al «Liber de coquina» (Fi-
renze, Olschki, 2005), sono colla-
zionate alcune versioni trecentesche
della ricetta della stessa «torta par-
mesana» (pp. 271-274). Le versio-
ne Toscana dice:

Poi togli di queste [erbe odotifere]
un’altra quantità e fanne ravioli e
togli anche cascio frescho e fanne
ravioli bianchi. Togli anche petro-
sello e altre erbe odorifere e cascio
frescho e fanne ravioli verdi e tutte
cose sopradicte distempera con ova.

La versione meridionale della «torta
parmesciana» parla di «grattato»:

misce cum herbis predictis et cum
aliquantulo de caseo grattato et ac-
cipe de hiis aliquam partem seu
quantitatem et facias inde raviolos
albos. Accipe petrosillos et alias her-
bas odoriferas et caseum recentem
et fac inde raviolos virides et omnes
res superius dictas distempera cum
ovis.

concordando con la versione più
antica di un codice parigino:

misce cum herbis predictis et cum
aliquantulo de caseo grattato et di-
stempera cum ovis et fac inde ravio-
las albos et si in eisdem addideris
petrosillum et alias herbas odorife-
ras potes facere raviolas virides.

E sarà da precisare che lo stesso to-
scano Boccaccio offre nel Decame-
rone ai buongustai una solo occor-
renza di cascio, in perfetta sinonimia
con formaggio:

Giorn.8, nov.6
Disse allora Buffalmacco: “Per cer-
to egli non c’è venuto d’India niu-
no a torti il porco: alcuno di questi
tuoi vicini dee essere stato, e per ciò,
se tu gli potessi ragunare, io so fare
la esperienza del pane e del formag-
gio e vederemmo di botto chi l’ha
avuto.”
“Sì, “ disse Bruno “ben farai con
pane e con formaggio a certi genti-
lotti che ci ha da torno! ché son cer-
to che alcun di lor l’ha avuto, e av-
vederebbesi del fatto e non ci vor-
rebbe venire.”
“Come è adunque da fare?” disse
Buffalmacco.
Rispose Bruno: “Vorrebbesi fare con
belle galle di gengiovo e con bella
vernaccia, e invitargli a bere: essi
non sel penserebbono e verrebbono,
e così si possono benedicer le galle
del gengiovo come il pane e ‘l ca-
scio.”

Il Sacchetti, nel Trecentonovelle (nov.
72) riprova l’uso del formaggio ‘grat-
tuggiato’, lasciando ai lettori la scel-
ta tra pecorino e parmigiano-reggia-
no (è un vescovo che parla):

Voi siete molto golosi; e’ non vi ba-
sta magnare le pastinache fritte, ché

voi le mettete ancora nell’agliata
cotta; e quando mangiate li ravaz-
zuoli, non vi basta, quando hanno
bollito nel pignatto, mangiarli con
quel buglione, ché voi gli traete del
loro proprio brodo e friggeteli in un
altro pignatto, e poi gli minestrate
col formaggio.

Il lombardo-ticinese Martino da
Como (era di Blenio) opziona il
«caso parmesano» o, nelle versioni
toscane del suo trattato, «cascio par-
meggiano»; mentre Pantaleone da
Confienza, nella Summa laticinio-
rum privilegia – sempre per le forme
- i «caseos placentinos»; mentre Le-
andro Alberti, che era bolognese,
sembra tifare anche per Lodi:

nel 1532 ne furono fatte quattro
cascie, o siano quattro forme (come
si dice) di tanta smisurata grandez-
za, [...] che ciascuna di esse pesò li-
bre cinquecento minute.

Per concludere sulla convinzione che
si tratti di opzioni areali, e che la
distinzione di fondo, tra vaccino e
pecorino, sia affidata non ai sostan-
tivi ma agli aggettivi, si rinvia al na-
poletano Tomaso Costo che, nella
sua raccolta di novelle Il Fuggilozio
(1569), osa contaminare il parmi-
giano con le provole:
Fattosene dunque di tutte un gran
piatto, si posero a tavola e, benché
avessino dell’altre cose, pur s’attac-
carono alle lasagne, perché la Tita le
aveva fatte bene incaciare di buon
cacio parmigiano e provole, accioc-
ché facessero le fila.

Pane e formaggio/cacio.

«Pane e formaggio» - lo si è letto nel
Boccaccio – costituiva una pasto. E,
transitando su queste strade, sullo
sfondo della pietra di Bismantova,
l’esule Dante e il commissario esten-
se Ariosto si sono certamente rifo-
cillati con pane e «reggiano», quello
di montagna.
Se il costo delle “formaggie ” era a
Bologna nel 1351 di “35 bologni-
ni”, a Milano, nel 1387 - dove i for-
maggiai sono costituiti in corpora-
zione - una «libra formagii» costava
2 soldi e 4 denari (Annali della fab-
brica del Duomo, Milano, 1883, I,
p. 31):

pro lib. 13 formagii dati barixelis qui
tota die laborav. pro nihilo, l. 1. 10.
4.

«Pane e formaggio» o «pane e cacio»
costituiva a Milano l’abituale com-
penso offerto ai “carradori” per il
trasporto dei materiali da costruzio-
ne, con un costo medio sugli 8 de-
nari (un fast.food «in pane et luga-
nega» costa «s. 1. 10», p. 192), in
rapporto alla quantità e forse anche
alla qualità (si arriva anche a 3 sol-
di):

pro pane et caseo ad fatiendum ho-
norem victurali, s. 3. (p. 74)
detrahuntur l. 4 pro fusto uno for-
magii, dozenis 3 pellium capreto-
rum, et 10 capretis (p. 82)
pro pane et formagio et certis aliis
datis magistro qui servivit ad strin

(segue a pag. 6)
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gendum carrarias fabricae, s. 3 (p.
139)
pro pedagio br. 9 musti et formagio
pro cibo bebulco, s. 14. 6. (p. 143)
pro naulo sachorum 11 arengarum,
et barilarum 2 casey [...]. (p. 159)
in pane et caseo pro honore facto
bebulcis qui conduxerunt dictum
vinum, s. 1. (p. 172)
in pane et caxeo pro honore facto
bebulco qui conduxit dictum vi-
num, d. 7. (p. 181)
in pane et caxeo pro honore facto
bebulcho qui conduxit dictum vi-
num s. 1. 2. (p. 197)
in pane et caxeo pro honore facto
bebulcis qui conduxerunt mustum
donatum ut supra, s. 1. 4. (p. 199)

Il cacio doveva essere una specie di
“mascherpa/ricotta”, o uno “strac-
chino”, almeno quello trasportato in
“barili”; quanto al «fusto uno», che
si sia trattato di una forma di Par-
migiano-Reggiano?

La scoperta del formadio.
A questo punto si dirà che così si
rovina la festa di compleanno del
formadio in nome del cacio, che i
toscani leggevano cascio, mentre a
Venezia si parlava di caso e dei suoi
derivati e sottoderivati (si veda la
voce caseus nei glossari del Sella), tra
cui spiccano i bergamaschi casonse-
li, che oggi diremmo ravioli al for-
maggio.

L’importanza della pergamena, del-
la scoperta e dello studio di Gabrie-
le Arlotti riposa (verbo caseario per
eccellenza) nell’anomalia dell’esito –
adio (un’altra occorrenza data al
1335, nella Slavonia veneziana).

Come noto, il suffisso -ATICU, parti-
colarmente caro agli epigoni del
ministro Giuseppe Prina, lo sfortu-
nato tutore delle finanze del Regno
Italico (le imposte di boccatico,  ca-
satico, erbatico, focatico, plateatico
ecc. ecc.), ha sviluppato spesso nella
lingua italiana una coppia di esiti,
uno in analogia con il francese e di
tradizione popolare, l’altro di recu-
pero dotto (o solo fossile storico),
come ancoraggio / ancoratico; forag-
gio /foratico; (com)paraggio /
(com)paratico; pedaggio / pedatico;
viaggio / viatico.

Ora il primo esito si spiega solo a
partire dalla caduta della velare (k).
che porta a dj secondario(< tj), da
cui l’affricata palatale (d_), come
dimostra il vocabolo conviviale per
eccellenza, mangiare (<
MANDI[C]ARE). Questo esito viene a
coincidere con le serie allotrope da
DJ primario, cioè già del latino:
modio / moggio; radio / raggio; podio
/ poggio; sedia / seggiola (medio / meg-
gio / mezzo), o, per citare un toponi-
mo che s’incontra lungo la via Emi-
lia oltrepadana, CLASTIDIUM > Ca-
steggio.

Nell’Appennino reggiano i tre con-
tadini e probabilmente anche i mo-
naci di Marola non hanno il tempo
per ricostruire i precedenti etimolo-
gici, lontani e dimenticati, di quel-
lo che per tutti è formagio, e deve
essere indicato con quel nome per

(segue da pag. 5)

non confonderlo con prodotti pa-
ralleli o contigui. Proprio la referenza
deittica, il voler circoscrivere, con la
parola, una particolare cosa, esclu-
dendo imitazioni e contraffazioni,
porta a una latinizzazione del termi-
ne volgare nobilitante ma forzata,
perché utilizza, per risalire dal vol-
gare alla grammatica, un paradigma
erroneo: si fosse scritto formatici, si
ripeteva un termine diffuso e com-
prensivo di una varietà di prodotti
anche non locali; scrivendo formag-
gij non si sarebbe sottolineata l’ec-
cellenza qualitativa (si pensi al gra-
fema y che dà patente scientifica a
farmaceutici, e cosmetici).

Mario Alinei ha tracciato, o meglio
scavato, nel seducentissimo dottis-
simo e discutibile saggio Origini delle

lingue d’Europa, una fondamentale
isoglossa lungo il Panaro: a occidente
la più antica civiltà della media e
recente età del bronzo, detta delle
Terramare o, come lui preferisce,
Terremare; a est la più recente civil-
tà villanoviana, già nell’età del fer-
ro. Per segnalare l’isoglossa con op-
posta coppia lessicale, Alinei da una
parte colloca l’area del rudo, dall’al-
tra l’area del letame, da una parte un
concime ‘minerale’ (le marne), dal-
l’altra un concime che suppone l’al-
levamento del bestiame, e magari le
prime trùscere, il cui ruolo e ben sot-
tolineato da Arlotti (nei nostri paesi
si chiama, direi con più attenzione
alle forme che non alla sostanza,
meda). Sedotto da questa intuizio-
ne, Alinei menziona («Mi limito a
menzionare») alcuni vocaboli «che

più si lascerebbero datare a periodi
antichi», e nella serie, con sabbia,
tette, mola, butirro, gavello, inserisce
anche formaggio (II, p. 870), di cui
allora dovremmo festeggiare il tri-
millenario, e non gli 850 anni.

Campanilismi caseari.
Costantino Nigra, uomo politico,
seducente e seduttore, e studioso di
letteratura popolare e dei dialetti
piemontesi, nel bel Saggio lessicale di
basso latino curiale compilato su
Estratti di Statuti Medievali Piemon-
tesi (Torino 1920), dedica un para-
grafo al caseus “formaggio”, non tan-
to come alimento, quanto come ag-
geggio di gioco, nel «ludus ad ca-
seum», di cui si hanno testimonian-
ze grazie ai divieti statutari: «nemo
audeat nec presumat» - traduce il
Nigra - «rotolar per la strada una
forma di cacio duro pecorino, od
una rotella di legno, pietra o metal-
lo». Il Sella latino volgare ed emilia-
no ospita due testimonianze della
diffusione del gioco in area veneta,
mentre non ne propone per l’Emi-
lia: lo impediva la “forma”, anche
con le sue misure e i suoi costi.

Milano alimentare significa duomo
panettone e soprattutto risotto. Del
panettone si dirà a Natale, o magari
a Ferragosto, quando lo si prepara-
va per gli emigranti di ritorno ai
nostri paesi insubrici. Per il risotto,
come ora sanno anche i Cinesi, se-
condo Carlo Emilio Gadda, «Del
parmigiano grattuggiato è appena
ammesso, dai buoni risottai; è una
cordializzazione della sobrietà e del-
l’eleganza milanesi» (il burro è pre-
scritto “lodigiano”, ma «in mancan-
za di Lodi potranno sovvenire Me-
legnano Casalbuttano Soresina;
Melzo, Casalpusterlengo ...»).

Il Cherubini, invece, sembrava
schierarsi a favore della città di Ma-
ria Luisa, dichiarando l’antonoma-
stico Forma con “Forma di parmi-
giano”. Quando però procede al-
l’esemplificazione dei sottolemmi,
dove il sostantivo è specificato da
aggettivi o da relative averta, boccar-
da, che pissa, che süda, cont odor, de
bus, dolza, ingrugnada, invernenga,
lisa, madura ecc., esemplifica sem-
pre - costretto dai confini politici e
daziari - con «il cacio lodigiano».

Risalendo all’Italia ben più munici-
pale di Matilde, nel contesto pro-
posto, volutamente e prospet-tica-
mente ampliato, spicca, nella sua
irregolare ma nitida specificità, la
solitaria testimonianza di formadjo,
non nome massa per “prodotto ca-
seario” ma nome depositato di un
particolare ‘latticino’, prodotto in un
hic et nunc riconoscibile a vista, con
tecniche ben precisate e condivise da
chi deve sapere, da chi produce e
‘dona’ e da chi riceve. Un vocabolo
che il notaio scrivente percepisce da
un parlato di competenza prima dei
lavoratori che dei monaci, e gli affi-
da – nella accettata marcatura grafi-
co-fonetica – la valenza tecnica del
marchio DOP, per autenticare un
‘non-cacio’ che era di quel, anzi di
questo versante di Appennino, nei
suoi confini economici, ecologici,
antropologici.

Il borgo di Frombolara, nel
Carpinetano (foto S. Sala).
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ARCHIVIO STORICO SAN PIETRO DI PERUGIA

“Le abbazie benedettine
e lo sviluppo

dell’alimentazione:
necessità e bonifiche

teritoriali”
Don Giustino Farnedi
Abate e storico, direttore dell’Archivio storico di San Pietro di Perugia

IL PATRIMONIO FONDIARIO E LA BONIFICA BENEDETTINA
Nel 1961 fu pubblicata la monumentale opera La Bonifica Benedettina1  e
ristampata a più riprese dall’Istituto della Enciclopedia Treccani. Da quel-
l’anno si sono succeduti numerosissimi studi, ricerche d’archivio, tesi di
laurea, convegni e pubblicazioni riguardanti la storia del monachesimo
medievale non solo negli  aspetti della vita interiore secondo la Regola, la
spiritualità e la liturgia, ma anche di quello più generale di storia delle isti-
tuzioni, giuridiche, artistiche, urbanistiche, storico ambientali e in partico-
lare economiche ed agricole.

Ogni monastero ha una sua storia agricola: quello di San Pietro di Perugia,
ove ora dirigo il celebre Archivio storico, ha dato vita alla Facoltà di Agraria
che si avvale dell’ingente patrimonio fondiario lasciato dai monaci e costi-
tuito di ben 3.200 ettari. Dall’archivio sono nate molte pubblicazioni e tesi
di laurea su questi beni e lo sviluppo agricolo e zootecnico dei monaci dal
Medioevo al Regno d’Italia.

Entrando nel vivo dell’argomento propostomi, secondo la visione della vita
di un monastero benedettino, la Regola prevede che per l’unità della vita
monastica, tutto si svolga entro “l’ambito del monastero che perciò, se è possi-
bile, deve essere organizzato in modo tale che tutto ciò che può servire, cioè
l’acqua, il mulino, l’orto e le officine delle diverse arti si trovino entro l’ambito
del monastero, perché i monaci non abbiano necessità di andare vagando fuori,
cosa che non giova affatto alle anime loro”2 .

Come si concilia questa disposizione con lo sviluppo storico dei monasteri
e dei loro a volte immensi patrimoni agricoli? San Benedetto prevede anche
il lavoro lontano dal monastero, soprattutto nei campi: immaginiamo Mon-
tecassino in cima alla montagna, con gli ulivi disposti lungo la salita nei
terrazzamenti calcarei e il grano e le stalle nella valle detta dell’Albaneta
dietro l’attuale cimitero polacco a 2/3 km dal monastero: necessariamente,
coi mezzi di locomozione di allora, i monaci dovevano portarsi il cibo per il
pranzo e pregare dove si trovavano, lontano dal monastero “I fratelli che
lavorano lontano dal monastero e non possono trovarsi in coro all’ora stabilita,
recitino l’Ufficio divino nel luogo stesso dove lavorano, piegando le ginocchia”3 .
Da questa norma della Regola si evince che già vivente San Benedetto è
nato lo sviluppo del patrimonio agricolo che per alcuni monasteri diventerà
immenso: pensiamo alla così detta Terra di San Benedetto per Montecassino
studiata dal Fabiani4 : estesi territori del Gargano, dell’Abruzzo e del Moli-
se, proprietà dell’abbazia madre, rispondono al criterio cuius regio eius et
religio, che è all’origine della cura pastorale e della formazione della diocesi
di Montecassino, istituzione arrivata ai nostri giorni, come a Cava dei Tirre-
ni, Montevergine, Subiaco ecc.

Così è avvenuto anche per San Pietro di Perugia; al centro dei possedimenti
principali, i monaci hanno costruito delle dipendenze speciali, chiamate
granica per la raccolta del grano, divenuta in italiano normalmente grancìa
o anche cella o corte di cui è disseminata l’Italia; là dove i monasteri costru-
ivano delle residenze per i monaci sovrintendenti ai lavori dei campi, la cella
veniva dotata di una cappella, origine delle tante parrocchie dipendenti dal
nostro monastero che arriveranno alla rivoluzione francese al numero di 19.

1 La Bonifica Benedettina, Roma, Istituto della Enciclopedia Italiana, 1980,
2 ed.
2 S. BENEDETTO, Regola, cap. 66.
3 S. BENEDETTO, Regola, cap. 50.
4 L. FABIANI, La Terra di San Benedetto. Studio storico-giuridico sull’Abba-
zia di Montecassino dall’VIII al XIII secolo, I-II, Montecassino, 1968 (Mi-
scellanea Cassinese, 33-34).

Nilde Montemerli
Presidente della Comunità Montana dell’Appennino Reggiano

Buongiorno a tutti,
grazie a Monsignor Ghizzoni per il suo saluto e per la sua
presenza, un saluto ed un ringraziamento a tutti gli illustri re-
latori di questo convegno, un ringraziamento alle autorità pre-
senti, in particolare alla Senatrice Ileana Pignedoli, alle auto-
rità religiose, alle autorità militari, ed un ringraziamento parti-
colare a Don Nildo Rossi che ci ha dato l’opportunità di orga-
nizzare qui, in questa suggestiva cornice dell’abbazia di Ma-
rola questo importante convegno dedicato alla scoperta di
questo documento che racchiude e cita la parola “formadio”
e che parla di questi luoghi, dell’Abbazia di Marola, dei mo-
naci Benedettini, di Frombolara, località poco distante da qui
e di Corniano di Bibbiano.

Questo non è un convegno tra i tanti per il suo oggetto speci-
fico e particolare, ed è persino emozionante avvicinarsi a que-
sto documento così remoto e cercare le tracce dell’inizio di
questa storia, di un prodotto che per secoli ha contraddistin-
to l’economia dei nostri territori, ha scandito il lavoro in que-
sta terra, dove si è svolta la vita di centinaia di persone, d’in-
teri paesi, in cui le latterie hanno svolto il ruolo di centro eco-
nomico ed anche sociale.

Una produzione, quella del Parmigiano-Reggiano, che defini-
sce i colori del nostro Appennino, perché esiste una linea ben
chiara che delinea le colture foraggere per la produzione di
questo bene.
Ed è particolarmente affascinante scoprire che questo viag-
gio parte proprio da qui. In queste zone si intrecciano storia e
modernità, e sistemi produttivi agro-alimentari altamente tec-
nologici e intrisi di alta professionalità e competenza dei no-
stri maestri casari.
Un connubio, questo, che fa di questo prodotto uno dei più
preziosi al mondo.

Siamo di fronte ad una grande storia che ci piace pensare sia
nata qui, nei monasteri benedettini, nelle terre ed ai tempi di
Matilde di Canossa, luoghi dove la cultura ed il lavoro ma-
nuale si mescolavano e si sovrapponevano alla meditazione,
in una sintesi dal risultato prezioso.
Ci piacerebbe che questa iniziativa rievocasse tale sintesi.
Il Parmigiano-Reggiano è un prodotto che deve essere valo-
rizzato e commercializzato secondo moderne tecniche di
marketing, un prodotto consapevole del suo valore, scaturito
da una  tradizione secolare, da un tramandarsi di arti che il
mondo contemporaneo deve conoscere: un mix tra il valore
della natura ed il sapere umano.

Per questo vorrei che questa nostra iniziativa non fosse sem-
plicemente un incontro culturale, ma anche e soprattutto una
premessa per gettare le basi di una strategia economica che
sia in grado di far bene davvero alle latterie dei nostri territori,
vere protagoniste della produzione del Parmigiano-Reggia-
no, partendo dal presupposto dell’unicità del processo pro-
duttivo che non può essere replicato e tantomeno globalizza-
to.
Perché davvero in questa caratteristica peculiare del Parmi-
giano-Reggiano sta la nostra storia, la nostra ricchezza e la
nostra economia.

Ecco perché continueremo a celebrare gli 850 anni del for-
madio orgogliosamente e lo faremo con i 15 caseifici che
partecipano al progetto Latterie d’Appennino, perché credia-
mo che anche questo sia un modo per valorizzare il Parmi-
giano-Reggiano e far sì che questo territorio meraviglioso sia
davvero da traino e d’attrazione per tanti turisti: abbiamo del-
le grandi eccellenze e credo che questa ne sia una dimostra-
zione.

COMUNITÀ MONTANA APPENNINO REGGIANO

Una grande storia
che è nata qui

(segue a pag. 8)
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(segue da pag. 7)
Il patrimonio terriero monastico, per la sua stessa natura di non ereditarietà
familiare, non è soggetto a divisioni e per questo tende ad accrescersi per
acquisti, donazioni, permute o anche per eredità familiari dai genitori ai
figli monaci; questo costituisce un fenomeno curioso della storia, chiamato
anche mano morta e oggetto di controversie giurisdizionali nel Settecento,
durante la rivoluzione francese, e in particolare all’epoca del nostro risorgi-
mento: i monaci che fanno professione di povertà, proprio per questo spiri-
to di risparmio personale e di vita austera che non prevede spese voluttua-
rie, accumulano ingenti beni per i loro monasteri i cui archivi, poiché non
divisi dalle eredità famigliari, sono diventati i testimoni più sicuri e compat-
ti della tradizione storica.

LA BONIFICA BENEDETTINA
Varie sono le tipologie della bonifica benedettina: ho studiato tale proble-
ma per il mio monastero di Professione, cioè Santa Maria del Monte di
Cesena5 . I signori Malatesta di Rimini che conquistarono nel Quattrocen-
to Cesena acquartierandosi nel monastero, una volta divenuti signori della
città (domini, cioè padroni), ricostruirono il magnifico chiostro quattrocen-
tesco, oltre alla celebre biblioteca Malatestiana e donarono ai monaci le
terre paludose poste tra Cesena e il mare; i monaci si servirono anche di
Leonardo da Vinci che aveva progettato il porto-canale di Cesenatico, per la
costruzione della cisterna del chiostro grande, ma soprattutto canalizzarono
le acque del fiume Pisciatello, detto da alcuni Rubicone, costruirono diversi
maceri per la lavorazione della canapa, da cui è derivato il toponimo del
paese Macerone. La bonifica agraria operata dai Benedettini portò ad un
enorme arricchimento dei monasteri, permettendo quegli investimenti che
produssero, solo nella Congregazione Cassinese, la costruzione di ben 80
splendide abbazie rinascimentali, con chiostri e basiliche stupende, quali
Montecassino, Santa Giustina di Padova, San Benedetto Po di Mantova,
San Giovanni di Parma e San Pietro di Perugia6 .

Come si presentava l’Italia del Medioevo, al tempo della costruzione della
grandi abbazie? Ecco come si esprime il prof. Nallo Mazzocchi Alemanno
nel 1956: “Una vasta estensione di selvagge boscaglie e di malsane paludi,
trasformate in fertili campagne; una ininterrotta opera secolare di risana-
mento bonificatorio, di sistemazioni fondiarie e di strutturazione civile; la
instaurazione di una progredita tecnica colturale (i Benedettini furono gli
inventori della marcita, gli introduttori della gelsicoltura e bachicoltura,
delle coltivazioni prative da vicenda; furono abilissimi sistematori idraulici
del Tevere); una intensa opera di appoderamento con la costruzione di am-
pie e robuste case coloniche; una sapiente organizzazione aziendale attra-
verso il graduale evolversi dei più diversi e complessi tipi di rapporto con-
trattuale, propri della economia curtense dapprima, e adatti, di poi, alla
raggiunta condizione di homines franchi (forme enfiteutiche, censi, colonie
perpetue, colonie parziarie, mezzadrie); tutta questa vasta e complessa azio-
ne economico-sociale che tanti riflessi ebbe in tutta la regione, potrebbe
essere analiticamente seguita e criticamente esaminata attraverso l’esplora-
zione sistematica della ricca raccolta dei diversi documenti, specialmente
della serie plurisecolare dei libri contabili, conservati nell’Archivio”7 .

Ciò che è stato scritto per la valle del Tevere è valido anche per i nostri
monasteri matildici dell’Appennino e della Pianura padana; è da tener pre-
sente che per secoli i coloni dei monasteri erano ben felici di lavorare al
servizio della chiesa, più che sotto un padrone laico: i buoni monaci, so-
prattutto i conversi, che abitavano lontano dal monastero, non potevano
essere troppo severi coi contadini e, davanti ad una madre che piangeva per
la numerosa famiglia, come non intenerirsi e concedere in abbondanza pro-
dotti della terra come olio, vino, grano, oppure pollame e maialini? Questo
fa parte della carità ben documentata anche nei registri economici, ma è
senz’altro molto di più quella non documentata.

Uno dei criteri che ha determinato lo sviluppo dei patrimoni agricoli dei
monasteri era l’esigenza della loro autonomia alimentare: per questo i più
potenti monasteri hanno posseduto terre anche molto lontane pur di avere

tutti i prodotti indispensabili: così la celebre abbazia di Nonantola, a 12 km
da Modena, aveva reso navigabili i piccoli fiumi del Panaro e del Secchia;
allo stesso modo il monastero di Bobbio utilizzava altri affluenti di destra
del Po tra cui il Trebbia, per poter vendere le loro derrate alimentari e far
venire per via fluviale il pesce e l’olio dal lago di Garda o il sale da Cervia: le
grandi estensioni terriere e le bonifiche della Pianura padana soggiacciono a
questo criterio di autosufficienza della curtis8 .

Diverse sono le esperienze di conduzione dei patrimoni abbaziali: Nonan-
tola ha creato l’istituzione della partecipanza agraria9  ancor oggi vigente,
altre istituzioni sono chiamate comuni o comunanze, ma il risultato è identi-
co.

L’abbazia di San Pietro di Perugia ha conservato e accresciuto per secoli il
suo patrimonio agrario, alle sue dirette dipendenze, con una continuità
amministrativa e direttiva straordinaria: i 91 volumi di contratti documen-
tano come la cura del patrimonio sia stata al centro di una intensa attività
amministrativa, privilegiando i contratti di Enfiteusi che davano stabilità e
continuità alla cura e sviluppo dei terreni agricoli10 .

5 G. FARNEDI, L’Abbazia S. Maria del Monte nel Settecento, pp. 35-87, in
Settecento monastico italiano. Atti del I Convegno di studi storici sull’Italia
benedettina, Cesena 9-12 settembre 1986, a cura di G. Farnedi - G. Spinel-
li, Cesena 1990 (Italia Benedettina 9).
6 A. BOSSI da Modena, Matricula Monachorum Congregationis Casinensis
Ordinis S. Benedicti, vol. I: 1409-1699, Cesena, 1983 (Italia Benedettina
3). La Congregazione De Unitate iniziata con la Riforma di Santa Giustina
di Padova dal venerabile Ludovico Barbo, aggregò molti monasteri cosidetti
neri (per distinguerli dai bianchi, cioè Camaldolesi, Olivetani, Cistercensi,
ecc. che usavano lane non tinte perché troppo costose ed è per questo che il
nero era considerato un colore nobile) fino a raggiungere nel Cinquecento
il cospicuo numero di 80 monasteri.
7 N. MAZZOCCHI ALEMANNO, Prefazione, in T. LECCISOTTI e C. TABARELLI,
Le carte dell’Archivio di S. Pietro di Perugia, Milano, Giuffrè, 1956, 2 voll.
8 B. ANDREOLLI, Terre monastiche. Evoluzione della patrimonialità nonanto-
lana tra alto e basso Medioevo, Atti del VII Convegno di studi storici sull’Ita-
lia benedettina, Nonantola (Modena), 10-13 settembre 2003, Cesena, 2006,

(Italia Benedettina 27). Vedi anche B. ANDREOLLI, Contadini su terre di si-
gnori. Studi sulla contrattualistica agraria dell’Italia medievale, Bologna, 1999,
pp. 737-777; M. MONTANARI e A. VASINA, Per Vito Fumagalli. Terra, uomi-
ni, istituzioni medievali, Bologna, 2000.
9 La partecipanza è il noto fenomeno storico che ha determinato nei territo-
ri dipendenti dall’abbazia di Nonantola l’uso dei fondi agricoli che ancor
oggi si trasmettono di famiglia in famiglia. Vedi B. ANDREOLLI, “Precario et
emphiteoticario iure”. Spunti per un dibattito sulla patrimonialità nonantola-
na nell’alto Medioevo, in Don Francesco Gavioli e la storiografia nonantolana
del Novecento, Nonantola-San Felice sul Panaro (Modena), 2001, pp. 97-
120; B. ANDREOLLI, Terre monastiche. Evoluzione della patrimonialità nonan-
tolana, cit. pp. 740 ss.
10 C. TABARELLI, Liber Contractuum (1331-32) dell’Abbazia Benedettina di
San Pietro in Perugia, con introduzione di G. Mira, Perugia, Porziuncola,
1967 (Deputazione di Storia Patria per l’Umbria. Fonti per la storia del-
l’Umbria, 3).

I monaci per lunghissimi periodi si sono tenuti, rispetto ai tempi, all’avan-
guardia della conduzione agricola. Questo è stato possibile secondo ben
determinate linee di sviluppo: potenziare il patrimonio arboreo, non solo la
vite e l’ulivo, ma anche gli alberi da frutto e questo valeva anche per i terreni
dati in affitto, perché al loro rientro fossero migliorati: in particolare si cu-
rarono i terreni alluvionali del Tevere lungo i 6 km di attraversamento della
tenuta di Casalina (Pg), per risanarli con piantagioni di pioppo. Si curò la
piantagione di gelsi per la coltura del baco da seta, anche se con alterna
fortuna.

Grande attenzione fu data alla zootecnia, sia per lo sviluppo di animali da
lavoro e da carne, sia per lo sfruttamento del letame come fertilizzante; con
lo spostamento dei monaci da un monastero all’altro e grazie alle innovazio-
ni scientifiche provenienti anche dall’estero, i monaci conobbero molto presto
l’uso in Inghilterra e in Lombardia del sistema di rotazione continua che
portò all’abolizione del maggese e alla sostituzione delle leguminose forag-
giere; basti pensare ai vastissimi possedimenti del monastero di San Bene-
detto Po di Mantova: “i monaci furono sempre consci dello stretto collega-
mento esistente fra progresso agricolo e allevamenti zootecnici”.

Tra tutte le colture erbacee dobbiamo ricordare il grano, i cereali minori e le
leguminose, con particolare attenzione al mais e al tabacco.
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“Dove l’opera dei monaci di San Pietro ha lasciato le impronte più rimar-
chevoli e dove ha assunto un carattere distintivo è nella bonifica idraulica
delle pianure limitrofe al Tevere e ad altri corsi d’acqua (Nestore, Genna,
Caina) e nella colonizzazione effettuata soprattutto nelle due grandi azien-
de di Casalina e di Sant’Apollinare”: esistono in archivio progetti e disegni,
per la costruzione delle case coloniche secondo ben precise tipologie, che
adottano le più avanzate tecniche del tempo e si basano sulla suddivisione
delle unità poderali11 .

Nei tempi più recenti, col sorgere della Facoltà di Agraria, diversi sono stati
gli studi sul progresso scientifico delle coltivazioni e sugli illuminati inter-
venti dei monaci: tuttavia resta molto ancora da fare, sia per lo studio dei
Libri Economici, sia delle Cronache12  e le descrizioni delle coltivazioni. Do-
centi e studenti avrebbero ancora molto da ricercare e pubblicare in tesi di
laurea storiche, non ostante la difficoltà di lettura dei documenti sia in lati-
no che in italiano antico, e sempre manoscritti. Debbo citare in proposito le
ricerche del Prof. Francesco Bonciarelli, sulla storia delle coltivazioni erba-
cee, del mais in particolare, e di altre colture dei monaci di San Pietro: il
campo è ancora aperto!13

Lo sviluppo agricolo del patrimonio fondiario, attraverso la bonifica e il
miglioramento delle colture, ha portato ad uno sviluppo notevole dei pro-
dotti agroalimentari e zootecnico-caseari. Naturalmente, è impensabile che
tutto venisse usato per le esigenze dei monaci che pure in numero di 60 più
altrettanti commessi e vari dipendenti, non superavano a Perugia il numero
di 100, come lo dimostrano la vastità dei due refettori (il primo e più solen-
ne ora Aula Magna e il secondo ora sala di lettura della Biblioteca Agraria),
delle cucine, dei pozzi e peschiere e dei grandi magazzini nei sotterranei dei
chiostri del Pozzo e delle Stelle, unitamente alla cantina. In queste dipen-
denze, oltre alle necessità dei monaci ivi residenti, sia dei sacerdoti per la
vita pastorale, sia dei fratelli conversi, si doveva provvedere al vitto degli
operai e di quanti lavoravano alle dipendenze del monastero. Pensiamo allo
sviluppo edilizio delle case dei contadini, delle stalle per gli animali, dei
depositi degli attrezzi agricoli. Come diremo più avanti nel paragrafo sul-
l’evangelizzazione, è interessantissima la storia architettonica e artistica del-
le grandi chiese per le 19 parrocchie dipendenti dal monastero e delle nu-
merose altre chiese minori e cappelle.

Interessante poi è l’aspetto commerciale di tutta questa attività: l’enorme
quantità di beni prodotti, in particolare grano, fieno, paglia, vino, olio,
prodotti caseari, bestiame vivo e macellato, oltre naturalmente i prodotti
boschivi sia per il legname da lavoro sia per la legna da ardere, per non citare
che i principali, erano fonte di scambio commerciale e di forte guadagno.
Tutto questo è documentato dai Libri Economici del nostro archivio e dalle
cronache che descrivono i mercati, le fiere e la forma e i movimenti dei carri
per il trasporto di questo materiale.

L’EVANGELIZZAZIONE
Il secolo XI, denominato il secolo della grande Riforma, è sempre stato
oggetto di ricerche e riflessioni. Da una parte gli studi sottolineano l’impe-
gno dei Papi e in particolare dei monaci per una vita secondo il Vangelo degli
ecclesiastici e di tutto il corpo della Chiesa, vescovi e religiosi; d’altra parte lo
sviluppo delle abbazie cluniacensi e delle nuove congregazioni monastiche,
che aveva creato vasti patrimoni dovuti a donazioni e a bonifiche degli stessi
monaci; molti studiosi si sono però soffermati solo o prevalentemente sul-
l’aspetto economico della vita dei monasteri e del loro influsso sociale.

Anche il monastero di San Pietro segue queste due tendenze: la Riforma del
fondatore Pietro Vincioli e la costruzione della Basilica e del monastero,
aveva portato a Perugia una ventata di freschezza, di osservanza e di santità:
questo aveva fatto sì che l’abbazia non solo diventasse autonoma dal potere
vescovile con l’esenzione14 , ma presto estendesse il suo patrimonio nella
valle del Tevere e dintorni. Anche in questo caso, molti hanno studiato
questo vasto patrimonio, il suo sviluppo, le coltivazioni dal punto di vista
economico e sociale, esaltando la saggezza amministrativa dei monaci, i sag-
gi contratti di enfiteusi e l’introduzione di nuove colture.

11 M. MONTANARI, Mille anni della Chiesa di San Pietro, cit., pp. 107-194;
G. GUERRIERI, L’Abbazia di San Pietro nella economia e nella tecnica agraria
in Umbria, in Convegno storico per il Millennio, 1967, pp. 300-333 in parti-
colare le pp. 321-327.
12 G. FARNEDI, Le cronache dell’archivio. Un maestro, il Galassi, in Le carte che
parlano… L’archivio storico dell’abbazia di S. Pietro, Perugia, 2005, pp. 53-
60.
13 F. BONCIARELLI, Agronomia, Bologna, 1983; IDEM, Fondamenti di agrono-
mia generale, 1989; IDEM, Coltivazioni erbacee, 2001.
14 T. LECCISOTTI e C. TABARELLI, Le carte, op. cit., Doc. I, pp. 1-14, 3 dicem-
bre 1200, “Silvestro II nel sinodo Romano decide a favore dell’abate di S.
Pietro contro il vescovo di Perugia, Conone, che ne aveva invaso il mona-
stero, dichiarando questo appartenente alla Chiesa Romana ed esente in
perpetuo dalla giurisdizione vescovile”. Questo privilegio fu confermato da
Benedetto VIII nel dicembre 1022: Doc. II, op. cit., p. 5-9.

Dopo aver studiato il fenomeno per Santa Maria del Monte di Cesena, mio
monastero di Professione, ho allargato la ricerca all’attuale mio monastero
di San Pietro di Perugia, uno dei più grandi d’Italia e di una singolare costi-
tuzione fondiaria che ancora sussiste, la comunità monastica, custode della
basilica, dell’archivio e della biblioteca, in simbiosi con la Fondazione per
l’Istruzione Agraria che gestisce i beni terrieri a supporto della Facoltà: per
questo a più riprese ho scritto su questo tema15 .

A me preme ora sottolineare l’aspetto principale di questo fenomeno.

I monaci, secondo la loro regola, non hanno e non avevano lo scopo princi-
pale di ingrandire il patrimonio terriero e diventarne “signori” in concor-
renza col Papato o con l’Impero o anche coi proprietari del tempo: per essi
lo sviluppo del patrimonio è stato un fatto naturale, sia come prodotto del
loro lavoro, sia perché i beni del monastero non dovevano essere divisi per
eredità ma conservati e accresciuti per l’istituzione. Naturalmente, a contat-
to con le popolazioni che si insediavano nei terreni bonificati, sentivano la
necessità già espressa nella Regola e nella vita di San Benedetto, di portare il
messaggio evangelico prima con l’esempio di una vita cristiana di preghiera
e di lavoro e di carità, e poi di insegnarla ai loro coloni. I monaci infatti che
lavoravano lontano dal monastero, come abbiamo detto, non potevano tor-
nare a casa tutte le sere, sia per la distanza che per i mezzi di locomozione ed
avendo necessità di luoghi di rifugio era naturale per loro che il primo rifu-
gio fosse la Chiesa, ove elevare le Lodi al Signore e celebrare la Santa Messa.
Ecco spiegata l’origine di quel vasto fenomeno di costruzione di chiese,
oratori e cappelle, molte delle quali daranno origine allo svilupparsi di inte-
ri paesi che ancora portano un nome sacro. Come risulta dai documenti,
dipendevano dall’abate di San Pietro 19 parrocchie, nelle quali i monaci
avevano costruito ben 193 chiese 16 , il che la dice lunga sull’immenso lavoro
di evangelizzazione operato dai monaci e sul loro impegno a dotare le nuove
popolazioni di luoghi di culto appropriati. Chi leggesse la storia economica
solo in termini massimalisti o marxisti, quasi a proporre tesi di sfruttamen-
to dei servi della gleba da parte dei monaci, compirebbe un gravissimo erro-
re storico e storiografico. Il concetto di bonifica e l’elevazione anche sociale
della popolazione ha permesso alle abbazie di civilizzare e cristianizzare l’in-
tera Europa e il disconoscere questi valori ha portato all’attuale visione delle
nostri origini e ad ignorare, se non a negare, le origini cristiane dell’Europa.
Del resto dalla Rivoluzione francese in poi, dall’illuminismo all’individuali-
smo, dall’idealismo hegeliano al marxismo e alle sue utopie, si sono succe-
dute schiere di cattivi maestri che leggono la storia, l’arte, la letteratura solo
sotto un profilo estetico, ignorando il sostrato fondamentale di progresso
evangelico, di giustizia sociale, di libertà e di pace. Leggendo invece la mira-
bile storia delle abbazie benedettine, e di San Pietro in particolare, si rimane
colpiti da questa immensa opera di evangelizzazione, modello attualissimo
anche per la Chiesa e la società di oggi.

Ancora San Gregorio Magno ci racconta nella vita di San Benedetto che,
durante la costruzione di Montecassino, molte persone dei dintorni accor-
revano a lui, sia per ottenere grazie di guarigioni, sia per consigli e aiuti vari:
San Benedetto accoglieva tutti con amore, e anzi si mise ad evangelizzare le
popolazioni limitrofe. La regola conferma che la comunità benedettina non
è avulsa dal contesto ecclesiale e sociale in cui si trova inserita: in certi casi è
previsto che il Vescovo locale e con lui gli Abati vicini e perfino la comunità
dei fedeli circostanti devono assumersi delle precise responsabilità per il bene
della comunità nel caso ne avesse bisogno; più volte poi si nominano sacer-
doti, chierici, monaci di passaggio nel monastero che chiedono di legarvi la
loro stabilità17 . Già a Subiaco, San Benedetto non ignora i bisogni spirituali
delle popolazioni all’intorno, e si fa evangelizzatore dei rustici pastori di
Subiaco18 . Quando poi salì a Montecassino si preoccupò di evangelizzare
gli abitanti dei paesi circonvicini, ai suoi tempi ancora pagani: “Non lontano
dal monastero c’era un villaggio in cui buona parte dei suoi abitanti era stata
convertita dal culto degli idoli alla fede in Dio, grazie allo zelo di S. Benedetto.
Vi si trovava pure una piccola comunità di religiose, e il servo di Dio si dava
pensiero di mandare loro con frequenza i suoi monaci per spronarle nella vita
spirituale”19 . Ancora in maniera più esplicita S. Gregorio Magno lo ricorda
apostolo ed evangelizzatore: “S. Benedetto con un’assidua predicazione attira-
va alla fede tutta la popolazione che abitava nei dintorni” 20 .

15 G. FARNEDI, L’Abbazia di San Pietro: una Rocca?, in San Pietro, Casalina e
Sant’Apollinare… da monasteri a fortezze, Perugia, 2007 (Arte e architettura
– Studi e restauri, 5), pp. 11-74, con 27 illustrazioni e ricca bibliografia;
IDEM, La Colonia agricola dell’abbazia di San Pietro di Perugia 1862-1892,
in Immagini fuori corso, una fabbrica incompleta, Perugia, 2008 (Arte e ar-
chitettura – Studi e restauri, 6), pp. 9-58; IDEM, Le chiese dipendenti da San
Pietro, in Pietre e mattoni nel paesaggio rurale, Perugia, 2008 (Arte e architet-
tura – Studi e restauri, 7), pp. 25-86, con 7 figure e 5 mappe.
16 M. BINI, Memorie del Monastero di S. Pietro, II, Codice Manoscritto 439/
V, pp.181-184.
17 S. BENEDETTO, Regola, Capp. 60, 62, 64.
18 S. GREGORIO MAGNO, Dialoghi II, Cap. 2.
19 S. GREGORIO MAGNO, Dialoghi II, Cap. 19.
20 S. GREGORIO MAGNO, Dialoghi II, Cap. 8, par. 10.
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Tutta la regola di S. Benedetto è un inno alla carità, non solo all’interno del
monastero per cui sono privilegiati i bambini, gli anziani, gli ammalati, i
rustici e gli ignoranti, i monaci provenienti dai popoli barbari, ma questa
carità si esercita in particolare con gli estranei che bussano al monastero e
cioè ospiti e poveri che non mancano mai. Per essi San Benedetto prescrive
un’attenzione speciale, confermata in diversi capitoli della regola soprattut-
to il 53 sull’accoglienza degli ospiti che si può definire storico perché ha fatto
storia in seguito: da esso infatti è nata la proverbiale ospitalità benedettina e
“la porta della carità” come è stata chiamata tante volte dalla gente vicina la
portineria del monastero21 .
La storia monastica da questi principi troverà la spinta per l’enorme diffu-
sione dei monasteri in Europa e la costruzione di ospizi, xenodochia, ospe-
dali, rifugi per i pellegrini sulle vie romee, percorso di Santiago e passi alpi-
ni.

ALIMENTAZIONE
Qual è l’alimentazione nei monasteri? Certamente in Italia quella mediter-
ranea, con tutti i prodotti tipici della cultura romana: pane, vino, olio, legu-
mi, nominati nella Regola di San Benedetto. Egli prevede duo pulmenta-
ria22  cioè due pietanze cotte a pasto, una libbra di pane (circa mezzo chilo al
giorno) per ogni monaco, perché allora si lavorava molto di braccia e una
emina (mezzo litro?) di vino; se c’erano, si dovevano aggiungere dei poma,
nome latino generico per indicare i frutti (mele, pere, fichi ecc.). Nella con-
cezione antica le carni molto calorose non erano convenienti ai monaci e ai
buoni cristiani: perciò le carni dei quadrupedi erano tollerate per i malati,
anche se si consigliavano soprattutto i volatili.

La Regola di San Benedetto, proprio perché una regola spirituale, non si
sofferma sui dettagli della dieta: egli due volte usa il termine generico anno-
na23 .

Naturalmente, nella dieta del tempo vi erano uova, latte e formaggio, anche
se non sono ricordati nella Regola, che non scende in questi particolari.
Sappiamo bene tuttavia che l’allevamento degli animali, soprattutto degli
ovini, ebbe un grande sviluppo nel tempo antico: le pecore offrivano il latte
per nutrirsi, e da questo si ricavava il formaggio fresco o stagionato, la peco-
ra offriva anche la lana indispensabile per gli abiti dei monaci. Molti di essi
si vestiranno di bianco, perché così la lana era meno costosa dato che c’era
bisogno di tingerla. Solo più tardi, come la mia Congregazione, ha scelto il
colore nero, più nobile, ma anche più caro. Gli agnelli e i capretti offrivano
la carne tenera. Non da ultimo agnelli, pecore e capre offrivano la pelle che,
una volta conciata, veniva usata sia per la fabbricazione di calzature e cintu-

21 S. BENEDETTO, Regola, Cap. 53 e 66: I portinai del monastero.
22 S. BENEDETTO, Regola, Cap. 39, 1-3: Della misura del cibo: duo pulmen-
taria cocta sufficiunt.
23 S. BENEDETTO, Regola, Cap. 31,16 e 35,12: Il cellerario, cioè l’economo,
dia ai fratelli il cibo stabilito, fratribus constitutam annonam offerat.
24 Corpus Consuetudinum Monasticarum, cura Pontificii Athenei Sancti An-
selmi de Urbe editum, praesidiisque Instituti Herwegeniani editum, juris

fecit Kassius Hallinger, Siegburg, Apud F. Schmitt success., 1963-1999, 14
voll. In 18 tomi.
25 F. FIDANZA, Alimentazione e nutrizione umana, Napoli, Gnocchi editore,
1908.
26 G. OTTOGALLI, Atlante dei formaggi, Milano, Hoepli, 2005.
27 G. ARLOTTI, Bibbiano. Nella culla del parmigiano reggiano, Bibbiano (RE),
Idealgraf, 2008.

re, sia per produrre la pergamena o cartapecora per documenti e libri, di cui
era fornita la biblioteca del monastero e la chiesa, e che ha permesso il ma-
gnifico sviluppo degli Scriptoria monastica da cui sono usciti capolavori in-
superati di Bibbie, Testi patristici, di Storia e Letteratura, cioè quasi tutto il
patrimonio bibliografico dell’antichità.

Chi vada a visitare Cluny in Borgogna e le grandi abbazie cluniacensi e
successivamente Citeaux e Clervaux e le immense abbazie cistercensi, si ac-
corgerà del naturale sviluppo di questa economia: pian piano agli ovini che
richiedevano il pascolo all’aperto e si adattavano di più ai terreni collinari,
come a Montecassino, si sostituiranno i bovini, animali più stanziali, che
fornivano latte, ed erano utilizzati per il lavoro e la carne: e questo cambiò la
cultura delle nostre pianure, con l’invenzione delle marcite a Viboldone, a
Chiaravalle di Milano, a Chiaravalle della Colomba o di Fiastra (Mc) o dei
terreni attorno a Norcia per opera dei monaci, invenzione che permise fino
a otto tagli di fieno!

Ecco allora l’origine del formaticum, del formadium, di una forma cioè mol-
to più grande che stagionata sarà la fortuna delle nostre terre. Recenti studi
sulla storia dell’alimentazione, vanno alla ricerca di testi medievali con ri-
cette poi rielaborate in modo più o meno scientifico: ma questa storia pre-
senta spazi assai interessanti se si esaminassero tutti i testi delle Consuetudi-
nes monasticae24 , che oltre la vita liturgica, determinano la vita delle comu-
nità secondo le stagioni, gli usi e i costumi del luogo.

Debbo all’amico prof. Flaminio Fidanza dell’Università di Perugia la comu-
ne indagine archivistica e storiografica in materia di alimentazione nei mo-
nasteri; le sue pubblicazioni25 , unitamente all’opera di Giorgio Ottogalli, lo
studio specifico sui formaggi26  e la vostra magnifica monografia, curata da
Gabriele Arlotti su Bibbiano Nella culla del Parmigiano Reggiano che ho
letto con  grande attenzione27 , danno un contributo importante allo studio
dell’alimentazione e alla diffusione dei prodotti caseari.

Oggi che la vita è diventata convulsa e tutto rivuol produrre in maniera
sempre più e troppo veloce, queste culture e questa maniera di coltivare e
produrre, facendo maturare e invecchiare naturalmente vino e formaggio e
gli altri prodotti della madre terra,  ci possono ridare il senso della misura
della vita e il rispetto dei tempi e delle stagioni, temi così cari alla letteratura
antica, come le Bucoliche e le Georgiche di Virgilio, ma anche care alla Bib-
bia, al Vangelo, alla Regola di San Benedetto che prevede il rispetto di ogni
cosa creata, del giorno e della notte e di quanto la Provvidenza di Dio ci ha
donato e ci dona quotidianamente.

Foto L. Amorini e S. Sala. Donizone (foto Conva).
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CONSORZIO DEL FORMAGGIO PARMIGIANO-REGGIANO

“L’emozione degli 850 anni”
Giuseppe Alai
Presidente del Consorzio del formaggio
Parmigiano-Reggiano

Atto del primo formadio (foto L. Amorini).

Davide Barchi
Direzione Generale Agricoltura della Regione Emilia-Romagna

Buongiorno a tutti,
porto i saluti dell’Assessore Regionale dell’Emilia-Romagna
all’agricoltura Tiberio Rabboni che oggi non è riuscito ad es-
sere presente tra noi.
In questa occasione, sono venuto a sottolineare l’importanza
di questo incontro e confronto, e l’attenzione della Regione
su questo argomento, per questo lavoro avente ad oggetto il
Parmigiano-Reggiano.

Esiste una comunanza di intenti nel progettare e lavorare su
questo prodotto: da secoli, infatti, la produzione di questa
eccellenza è stata la fonte di reddito di sussistenza delle gen-
ti di queste zone.
Ritengo sia molto importante e giusto effettuare ricerche sul-
l’origine e radici storiche di questo patrimonio culturale, che
ci è stato consegnato arricchito e valorizzato, da un migliora-
mento continuo apportato da tutti gli operatori che hanno gio-
cato un ruolo nella sua produzione.
Ma oggi sono a ribadire che non possiamo soffermarci solo
su questi aspetti, ma nostro scopo prioritario è anche e so-
prattutto, guardare avanti e apportare anche noi dei migliora-
menti ulteriori.

Sostenere questo prodotto è un’impresa di tutti, in primis della
Regione Emilia-Romagna, che quest’anno ha indirizzato par-
te delle sue risorse finanziarie in via preferenziale, per soste-
nere progetti aventi lo scopo di aumentare l’esportazione del
Parmigiano-Reggiano all’estero, e interventi strategici parti-
colari dal punto di vista dell’assistenza tecnica.
Riteniamo, infatti, che anche questo sia un aspetto importan-
te da sostenere nella produzione: così come questa abbazia
antica ha subito un processo di restauro migliorativo, e non è
esattamente come all’inizio, così anche il Parmigiano-
Reggiano è stato sottoposto, nel tempo, a modifiche idonee
ad adeguarlo alle esigenze dell’uomo.

Il nostro compito è quello di continuare questo cammino
migliorativo, già cominciato secoli fa da altri, per lasciare ai
posteri un prodotto sempre più valevole e competitivo sul
mercato.
Grazie a tutti.

LA REGIONE EMILIA-ROMAGNA

Una ricerca giusta
e importante

Buongiorno a tutti,
intanto volevo ringraziare gli orga-
nizzatori per questo invito e per l’im-
portante iniziativa che è stata messa
in campo in questi giorni che ci con-
sente di riflettere ulteriormente su
quelli che sono gli eroismi del no-
stro prodotto. Devo sottolineare, in
modo particolare, la portata sociale
della celebrazione degli 850 anni che
in questa annata e con questa ini-
ziativa verrà suggellata quando, il 13
aprile si festeggerà il compleanno del
Formadio.
Ma credo che sia anche importante,
visto che siamo in ambiente parti-
colare, vivere in modo suggestivo
questa emozione, per cercare di por-
tare la mente e quello che doveva
essere il modo di ragionare di allora
per avere la chiara percezione della
significatività delle cose che stiamo
realizzando.
E cerco di dare ulteriore valore e si-
gnificato raccontandovi che in que-
sti anni di esperienza del Consorzio
quando vado all’estero per promuo-
vere il Parmigiano Reggiano e dico
che si fa soltanto con latte caglio e
sale per rafforzare la crosta, chi mi
ascolta dice “Guardi se lei è venuto
da lontano per raccontarci delle sto-
rie, torni pure a casa sua perché non
ne abbiamo bisogno”, perché nel
mondo pensare che si possa fare un
formaggio senza aggiunta di additivi
e conservanti, già di per sé è una cosa
straordinaria. Al punto tale che con
molta cautela riferisco anche il fatto
che si possa stagionarlo fino a 4 anni.

Ma pensare che nel mondo si possa
ipotizzare di fare un formaggio sen-
za additivi e che possa essere con-
servato al meglio, e addirittura sia
migliore in termini di qualità, è di
per se un fatto straordinario.
Questa è la suggestione che volevo
trasmettere, anzi questa è una cosa
straordinaria che noi viviamo nella
nostra quotidianità e quasi non ce
ne accorgiamo.

no, è sicuramente la sua origine nel-
l’ambito dell’organizzazione econo-
mica ed agricola dei monasteri ci-
stercensi e benedettini, che attraver-
so la loro cultura e la capacità di at-
tenzione nella gestione delle cose
della natura, hanno contribuito in
primis alla produzione di questo ec-
cellente prodotto.

Di queste organizzazioni economi-
che e sociali esistono tracce certe.
Di conseguenza, il riuscire a perce-
pire, con tutta l’emozione che vor-
rei provare a trasmettervi, che sono
trascorsi 850 anni, ma la capacità
dell’uomo di cercare di affinare il
proprio modo di gestire i beni che
la natura mette a disposizione con
un uso intelligente è andata miglio-
rando fino ai giorni nostri, permet-
tendoci di ottenere quello che oggi
è lo straordinario Parmigiano-Reg-
giano che abbiamo a disposizione.

Grazie a tutti.

Altro aspetto che volevo sottolinea-
re è la portata sociale di questa ini-
ziativa che ci permette di sottoline-
are la valenza della cultura dei mo-
naci, dalla possibilità che si potesse
già allora mettere insieme gli ele-
menti fondamentali che sono alla
base della produzione del formag-
gio, cioè la dimensione della man-
dria, la quantità minima di latte che
serviva a fare la forma di formaggio,
le conoscenze tecniche per produr-
lo e la capacità di commercializzar-
lo.
Lasciatemelo dire, è inevitabile pen-
sare che se  il fare il formaggio è un
sistema per conservare il latte, lo si
deve produrre tutto l’anno per po-
tere alimentarsi anche nei periodi
freddi, ma la dieta giornaliera non
poteva essere sempre a base di for-
maggio: da qui la necessità di comin-
ciare a commercializzarlo.

Di conseguenza si comincia anche
ad aprire un mercato.
E quindi in questo importante pe-
riodo storico che si gettano le basi
per potere produrre il Parmigiano-
Reggiano.

Ecco perché quel passaggio poco fa
citato da Gabriele Arlotti che ab-
braccia quella compravendita del
1254, 25 aprile in cui appunto da
un monastero di monache si garan-
tisce un vitalizio di formadio alla
venditrice di un terreno a Genova,
vuole significare che già in quel pe-
riodo si distribuiva il prodotto.

Oggi siamo in una posizione mag-
giormente strutturata, si può infatti
dire che la produzione di Parmigia-
no-Reggiano, con i 20.000 addetti
ai lavori che vi ruotano attorno, sia

divenuto un fenomeno sociale e di
conseguenza l’impatto con il terri-
torio fa si che questa produzione
abbia una densità economica sicu-
ramente significativa.

Noi facciamo il prodotto in tre pro-
vince e quindi la densità produttiva
ed economica risulta essere elevata
e sicuramente degna di rilievo.

Oggi il lavoro di ricerca su questo
prodotto è un lavoro di grande pre-
gio, ed è probabilmente, molto im-
portante, perché viene posta alla
nostra attenzione una ricerca stori-
ca che porrà forse qualche elemento
ulteriore di discussione tra tutti co-
loro che pensano che il Parmigiano-
Reggiano sia nato nel comprenso-
rio del territorio relativo di produ-
zione come ad esempio Nonantola
per i Modenesi, Fontanellato per i
Parmensi, Bibbiano per i Reggiani,
ma di indiscussa rilevanza anche eco-
nomica.

L’elemento storico certo di cui sia-
mo a conoscenza, relativamente alla
produzione del Parmigiano-Reggia-
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Cesare Corradini
Delegato per Reggio Emilia dell’Accademia
Italiana della Cucina

Agli albori della storia dell’umanità
i primi alimenti, derivati dalla tra-
sformazione di una materia prima
disponibile in quantità sufficiente
sono stati lo yogurt, gli altri latti fer-
mentati ed i formaggi: tutti prodot-
ti dovuti alla coagulazione del latte
che, di per sé, è facilmente deperi-
bile per cause di natura chimica e
chimico-fisica non in grado di con-
trollare, quando la temperatura è
favorevole, lo sviluppo dei microbi
e l’attività enzimatica.

Va anche ricordato che, con ogni
probabilità, la pastorizia è stata la
prima attività economica organizza-
ta fin dalla preistoria di popolazioni
spesso nomadi.

I formaggi nacquero così dalla coa-
gulazione spontanea del latte non
immediatamente consumato come
alimento e questo processo di tra-
sformazione fu certamente oggetto
di curiosità e di interesse, dato che
avrebbe permesso di ottenere un
cibo più conservabile e spesso gra-
dito al palato. In altre parole i no-
stri antichi progenitori cercarono
certamente di riprodurre le condi-
zioni per avere coaguli idonei per
una buona conservazione e in gra-
do di acquistare le desiderate carat-
teristiche sensoriali; questi tentativi
posero casualmente ma cosciente-
mente le basi della tecnologia casea-
ria.

In questa sede, come unico esem-
pio di accorgimento tecnologico,
ricordiamo l’introduzione dell’uso
del caglio come fattore di coagula-
zione del latte che gli uomini dedus-
sero osservando come il latte conte-
nuto negli stomaci degli animali lat-
tanti sacrificati alle divinità, anche
se assunto subito prima  del sacrifi-
cio, era coagulato. Da qui l’impiego
da tempi immemorabili degli estratti
prelevati dagli stomaci degli anima-
li lattanti per coagulare il latte. In
pratica veniva usato un enzima pro-
teolitico, la chimasi, contenuto nei
succhi gastrici che ancora oggi è con-
siderato il miglior agente coagulan-
te del latte, attivo anche durante la
stagionatura, da usare in caseifica-
zione tanto da essere oggi prodotto
in scala industriale utilizzando mi-
crorganismi opportunamente clona-
ti a questo fine con operazioni di
ingegneria genetica. Per i formaggi
piccanti si usano, invece, estratti
degli stomaci di agnelli e capretti
lattanti che, oltre alla chimasi, con-
tengono enzimi lipolitici essenziali
per ottenere il gusto piccante.

Da tempo immemorabile nacquero,
utilizzando il latte, formaggi molto
diversi tra loro ma ognuno dotato
di peculiari qualità sensoriali e fun-
zionali, dipendenti da diversi fatto-
ri, come, ad esempio, il tipo di latte
(di vacca, di pecora, di capra, di
bufala o di altri animali lattiferi), i
diversi passaggi tecnologici ed il pro-
filo termico delle operazioni di cal-
daia, le condizioni di conservazione
adottate durante la mungitura; fat-
tori tutti influenti sulla consistenza
della cagliata e sull’arricchimento di
componenti caratterizzanti gusto ed
aroma della stessa diventata formag-
gio. In altre parole la consistenza
dipende da come sono eseguite le
operazioni di coagulazione e sinere-
si; mentre l’arricchimento  dei fat-
tori del gusto e dell’aroma è dovuto
ai processi biologici di fermentazio-
ne per azione dei microrganismi o
di lisi di alcuni componenti cataliz-
zati dagli enzimi.

Il fatto che maggiormente stupisce
nell’origine e nella produzione del
formaggio è che solo alla metà del
XX secolo è stato correttamente de-
scritto il processo di trasformazione
del latte con cui si fa un formaggio.
Usiamo il verbo “fare” anziché “fab-
bricare” perché è ormai assodato che
il prodotto che si ottiene è già im-
postato nelle caratteristiche chimi-
co-fisiche delle particelle che si for-
mano prima della mungitura nella
mammella, in queste particelle sono
organizzate le caseine che costitui-
scono il 77% delle proteine del lat-
te e che saranno la struttura base del
formaggio. Queste particelle, defi-
nite “micelle caseiniche”, si trovano
nel latte in sospensione colloidale
(stato di sol) fino a quando, nel pro-
cesso di coagulazione, che avviene o
per acidificazione, o per fermenta-
zione microbica o per destabilizza-
zione enzimatica per azione del ca-
glio, si uniscono in un reticolo soli-
do che costituisce la cagliata (colloi-
de allo stato di gel) che si separa pro-
gressivamente dalla fase liquida del
latte (il siero).
Inoltre, solo dopo la metà del XIX
secolo grazie alle scoperte di Pasteur
siamo in grado di attribuire esatta-
mente il ruolo a microrganismi ed
enzimi, sia nella coagulazione che
nei processi biochimici che avven-
gono nel formaggio durante la sta-
gionatura con la formazione dei
componenti responsabili del gusto
e dell’aroma. Questo significa che
per migliaia di anni gli uomini han-
no fatto il formaggio senza sapere
come avveniva la trasformazione del
latte e la maturazione dei formaggi
che di conseguenza sono tutti diversi
tra loro, anche quando appartenen-
ti alla stessa tipologia.

scese nella pianura padana a seguito
dei Longobardi che trovarono nella
zona foraggi sufficienti, grazie ai
Celti, presenti nella pianura padana
tra l’880 ed il 46 a.C. ove, oltre ad
avere sviluppato una originale cul-
tura alimentare (civiltà del maiale e
del formaggio) da contrapporsi a
quella mediterranea (civiltà dei semi
oleaginosi) dell’Italia Centro-Meri-
dionale, avevano impostato un uti-
lizzo razionale delle foraggiere.

NOTA SULLA TIPOLOGIA
ATTRIBUITA AL “FORMADIO”

Nel mio intervento ho attribuito al
formadio di 850 anni fa la tipologia
di formaggio semiduro a pasta semi-
cotta cui appartengono molti for-
maggi prodotti nelle valli che si suc-
cedono nella catena alpina. Questa
è la conseguenza di un blando ma
significativo trattamento termico
della cagliata dopo rottura per con-
ferire al prodotto una certa conser-
vabilità; questo trattamento non è
certamente paragonabile a quello
applicabile a più alte temperatura
nelle capaci caldaie utilizzate nei ca-
selli ove si produrranno i formaggi
di grana. Ricordiamo a questo pro-
posito che la caratteristica struttura
a scaglie della pasta (grana) è la con-
seguenza di un lento processo pro-
teolico che si protrae per tutto il lun-
go periodo della stagionatura (le fa-

Il regista Ubaldo Montruccoli sulla scena del documentario “Sulle
tracce di un Re” (Ed. Consorzio Conva - Comunità Montana
Appennino Reggiano, 2009).

gio “da taglio”(Asiago Mezzano) ma
come “formaggio da grattugia”
(Asiago D’Allevo). I formaggi di gra-
na di grande pezzatura (duri e a pa-
sta cotta), che sappiamo di certo es-
sere prodotti già nell’XI secolo nel
casello di Frassinara dell’Abbazia
Cistercense di San Martino dei Boc-
ci e nel casello di Gualtirolo dell’Ab-
bazia Benedettina di San Prospero
di Reggio Emilia, erano certamente
“formaggi da grattugia”, come testi-
monia Boccaccio che, nel Decame-
rone  (1347-1348) narra come  nel
paese di Bengodi vi fosse una “mon-
tagna di formaggio Parmigiano grat-
tugiato”.

I caseifici sopra citati erano situati
nella zona delle risorgive della pia-
nura tra Reggio e Parma ove si di-
sponeva dell’abbondante latte delle
mandrie di vacche di razza podolica

Tutti questi formaggi furono pro-
dotti nelle valli e nelle malghe ove il
ridotto numero di abitanti e l’isola-
mento dei pastori e dei malgari ri-
chiedevano la trasformazione del lat-
te in prodotti che non necessitasse-
ro di una immediata commercializ-
zazione. I formaggi citati, pur ap-
partenendo tutti alla stessa tipolo-
gia, sono diversi tra loro per aspet-
to, pezzatura, gusto ed aroma, tan-
to da meritare ognuno il riconosci-
mento di origine (DOP) per “l’uni-
cità” determinata da fattori ambien-
tali e culturali. Ricordiamo che la
“unicità nel contesto produttivo” è
la caratteristica necessaria per l’attri-
buto della “tipicità”.

Venendo ora al formadio di 850 anni
fa, ritengo che probabilmente deb-
ba essere compreso tra i formaggi  se-
miduri di montagna, primo tra i for-
maggi di vacca dei territori matildi-
ci e probabile progenitore dei for-
maggi di Grana. Infatti, un formag-
gio semicotto (almeno in origine)
può essere utilizzato a diversi stadi
di maturazione e, in funzione di ac-
corgimenti tecnologici, come mag-
giori temperatura di cottura e/o pez-
zatura nonché  delle condizioni e
durata della stagionatura mutare
categoria di impiego, come avviene
ancor oggi per il formaggio Asiago
che con una prolungata stagionatu-
ra non viene più usato come formag-

Chiariamo questo concetto con un
esempio riferito ai formaggi di mon-
tagna definiti “semiduri, a pasta
pressata semi cotta” prodotti nell’ar-
co alpino dal Piemonte al Friuli Ve-
nezia Giulia. Ci riferiamo in parti-
colare ai formaggi: Bra, Raschera,
Toma Piemontese, Fontina della
Valle d’Aosta, Fromadzo, Bitto,
Branzi, Formai de Mut, Spressa,
Asiago Mezzano, Asiago Pressato,
Montasio, Latteria.

ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA

“Il formaggio di Marola:
progenitore dei formaggi grana”
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CASEUS MONTANUS

“Un prodotto calato
dal nord Europa”

Gerardo Beneyton
Presidente Caseus Montanus

Se è vero che pane e formaggio e
baci, come dice un proverbio ingle-
se, è dieta dello scapolo, è altrettan-
to vero che il formaggio di monta-
gna rappresenta l’eccellenza del-
l’amore per la nostra terra.

Scusate la citazione inglese, mi sem-
bra però adeguata per ribadire quan-
to sia importante il lavoro svolto dal
dottor Gabriele Arlotti, dalle ricer-
che da studi archivistici di Giusep-
pe Giovanelli. Senza ombra di dub-
bio possiamo affermare che il
formadio è il padre del Parmigiano
Reggiano. Infatti una pergamena del
13 aprile 1159, segna in Emilia il
passaggio dall’antico cacio (di peco-
ra) al progenitore di quello che se-
coli dopo diventerà il Parmigiano
Reggiano. Un cambiamento che cala
dal Nord Europa, ma che per la Pia-
nura Padana avverà anche in altri
luoghi e, indubbiamente, un docu-
mento di portata storica.

Un documento di portata storica che
si accompagna all’assai più recente
Regio Decreto relativo al bando di
‘’un concorso nazionale a premi fra
produttori di fontina, da effettuarsi
in Aosta nel settembre del 1888'’. Il
documento risale al 13 novembre
1887 e il concorso, come si legge
nell’ atto, è stato autorizzato da
‘’Umberto I, Re D’Italia per grazia
di Dio e per volontà della Nazione’’,
per ‘’estendere e migliorare la fab-
bricazione delle Fontina nel nostro
paese, in particolare modo fra le lat-
terie alpine, quali per le loro condi-
zioni peculiari hanno maggiore pro-
babilità di riuscita nella preparazio-
ne di detto tipo di formaggio’’.

Ad accomunarli sono i riferimenti
alla religione cristiana: per il
Formadio si fa riferimento ai mo-
naci benedettini, il regio decreto alla
volontà di Dio, a conferma che il
lavoro della campagna richiede con-
templazione, amore rispetto per la
terra e gli animali.

Nel rendere onore al Parmigiano
Reggiano mi sia però permesso di
cogliere dall’occasione di partecipa-
re a questo appuntamento, e di que-
sto ringrazio gli organizzatori, per
ricordare come sia fondamentale per
la sopravvivenza del comparto
lattiero caseario coniugare le nostre
latterie ed i nostri caseifici di mon-
tagna con il turismo sostenibile.

La pregevolissima opera del bravis-
simo Arlotti che ha ottimamente
codificato le ricerche di Giuseppe
Giovanelli mettono in evidenza

l’allevamento con l’industria alimen-
tare ha costituito un fattore chiave
per il settore agro-industriale e che
le prospettive di crescita del sistema
dipendono da un continuo proces-
so di aggiustamento nell’allocazione
dei fattori produttivi e delle produ-
zioni ai fini del mantenimento di
adeguati livelli di competitività.
Fondamentale è, quindi, il concet-
to di filiera, una sorta di percorso
“dal campo alla tavola” del prodot-
to alimentare: dalla produzione della
materia prima, passando per la pri-
ma commercializzazione e la trasfor-
mazione, fino alla distribuzione al-
l’ingrosso e al dettaglio.

In un mercato moderno ed evoluto
la sicurezza è l’obiettivo prioritario,
ed è strettamente collegata ai temi
della salubrità, della qualità e della
genuinità degli alimenti. Ebbene, va
sottolineato che l’Italia è oggi al-
l’avanguardia, nel mondo, per le
garanzie che offre al consumatore in
materia di sicurezza alimentare. E
tanto più la sicurezza deve essere
presente nelle nostre produzioni di
nicchia convinti che l’importanza
dell’impresa agroalimentare nel no-
stro sistema economico è indissolu-
bilmente legata all’attività che l’im-
presa svolge; fatta in modo da non
ledere la salute dei consumatori e le
regole poste a tutela della sicurezza
alimentare. Noi da sempre, e quan-
do dico noi mi riferisco ai produt-
tori di montagna autentici e respon-
sabili, non abbiamo mai tradito la
fiducia dei consumatori nella quali-
tà e nella sicurezza dei prodotti. Bene
accogliamo, quindi le indicazioni
dell’Unione europea che hanno lo
scopo di assicurare un alto livello di
sicurezza alimentare, salute e benes-
sere degli animali e delle piante at-
traverso misure coerenti “dalla fat-
toria alla tavola” e di effettuare un
monitoraggio adeguato, garantendo
al tempo stesso un efficace funzio-
namento del mercato interno. In
questo senso apprezziamo anche
l’impegno del Ministro Zaia che ha
fatto della qualità, dell’eccellenza,
della tracciabilità la stella polare della
sua politica agricola in materia di
sicurezza alimentare e genuinità dei
prodotti.

La questione della sicurezza e della
qualità ci porterebbero, però, in
questo contesto, ad andare fuori
tema. Prima di chiudere, quindi,
vorrei ringraziare ancora per l’invi-
to ricevuto  e congratularmi con tut-
ti voi per il corposo programma che
avete messo in cartellone per gli 850
anni di formadio e per il progetto
di promozione turistica e di
valorizzazione delle latterie di mon-
tagna 2009, espressioni entrambe, di
grande ambizione e volontà.

Chiudo dicendo che se è vero che la
dieta dello scapolo è pane e formag-
gio e baci, è altrettanto vero che
polenta e formaggio è stata la dieta
dei nostri avi che ci hanno trasmes-
so l’amore per la terra, la passione
per l’agricoltura, il rispetto per gli
animali. Valori dei quali noi giardi-
nieri della montagna andiamo fieri.

Buon lavoro a tutti.

mose due estati) che provoca un ac-
cumulo di amminoacidi liberi che
nel Parmigiano-Reggiano raggiunge
anche il 23-24 % del contento pro-
teico totale. Questa spinta azione
proteolitica richiede un lungo peri-
odo di maturazione di forme suffi-
cientemente grandi per non abbas-
sare eccessivamente l’attività dell’ac-
qua e così inibire ogni processo bio-
chimico. Solo in queste condizioni
si forma la caratteristica struttura a
scaglie , caratteristica del Parmigia-
no Reggiano, del Grana Padano e, a
volte, quando si utilizza latte crudo
e la classica tecnologia del Parmigia-
no Reggiano, del Reggianito Argen-
tino. Una certa granulosità è carat-
teristica anche del formaggio sviz-
zero Sbrinz che non raggiunge soli-
tamente la struttura tipica dei for-
maggi italiani per la minor pezzatu-
ra ed il conseguente più corto peri-
odo di maturazione.

A sostegno di questa interpretazio-
ne vi sono altre informazioni, non
di natura tecnologica. Di sicuro in-
teresse è quanto riportato da Gian-
carlo Volpato, coordinatore del vo-
lume “Formaggi nel Mondo” (Mon-
dadori, Milano 1983) che, ove par-
la dei formaggi nel medioevo, ricor-
da come nel Codice Diplomatico
Longobardo  si precisi in merito ai
tributi di natura casearia dovuti dai
conduttori di beni ecclesiastici che
quando tali contributi fossero posti
sotto il nome di caseus dovevano es-
sere calcolati a peso, invece quando
denominati  formaticum erano cal-
colati a numero forse per la maggior
costanza nella pezzatura.

L’unità di misura usata nei rogiti
degli affittuari del Monastero di
Marola, invece, è la stessa in tutti i
casi, si parla sempre di aportos, uni-
tà di misura di cui non ho trovato
indicazione più precisa. Tuttavia, ri-
cordando che nel rogito del 5 otto-
bre 1152 si parla di duos aportos de
duobus casei e che nel rogito del 13
aprile 1150 si parla di tres aportos de
formadio si può supporre che tra
ogni caseus ed il formadio vi fosse
un rapporto dimensionale di 1 a 3.
Un formadio corrisponderebbe a tre
formaggi ovicaprini e di conseguen-
za avrebbe un peso non superiore a
5-6 kg, corrispondente a quello del-
le Tome Piemontesi, classificate tra
i formaggi semiduri a pasta semicot-
ta senza traccia di struttura “a gra-
na” della pasta. Questo non toglie
che il formadio possa essere consi-
derato un precursore dei formaggi
da grattugia se essiccato a sufficien-
za durante la conservazione come
avviene, ad esempio, per il formag-
gio Asiago d’Allevo citato nel mio
intervento e come venivano utiliz-
zati nei mesi invernali, nel conven-
to reggiano dei frati cappuccini, i
formaggi di pecora  raccolti duran-
te la questua estiva presso i pastori
del nostro Appennino.

come la produzione dei caci sia da
sempre stato il fondamento dell’eco-
nomia rurale alpina. E bene lo sap-
piamo noi di Caseus Montanus, il
centro internazionale di ricerca per
la valorizzazione delle eccellenze
dell’agroalimentare di tutti i paesi
che hanno la fortuna di poter avere
sul proprio territorio rilievi e mon-
tagne.

L’industria agro-alimentare è la sin-
tesi, o almeno noi vogliamo che sia
la  sintesi, della stretta correlazione
esistente tra il settore primario (agri-
colo) e quello di natura più propria-
mente industriale: l’alimentare. In
un sistema in cui l’agricoltura con-
diziona il settore a valle e, viceversa,
il settore alimentare a sua volta in-
fluisce pesantemente sul settore a
monte. Un tempo la componente
agricola prevaleva e condizionava
l’industria alimentare. Oggi, invece,
molteplici fattori fanno sì che sia
l’agricoltura ad adattarsi alle esigen-
ze dell’industria di trasformazione,
ed ancora più a monte, ai gusti e alle
richieste dei consumatori finali. Ma
questo vale per la globalizzazione.
Noi di Caseus Montanus pensiamo
che le produzioni di nicchia, le pro-
duzioni agro-artigianali, le produ-
zioni in malga rappresentino il va-
lore aggiunto delle nostre eccellen-
ze. Da qui il nostro impegno per
l’organizzazione delle Olimpiadi dei
Formaggi di Montagna dove il Par-
migiano Reggiano tiene sempre al-
tissima la bandiera della qualità ita-
liana, il concorso Formaggio d’Au-
tore e le Grolle d’oro per il miglior
formaggio italiano.

Sarebbe da miopi non constatare che
l’integrazione dell’agricoltura e del-
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CONSIGLIO RICERCHE IN AGRICOLTURA

Dal Medioevo ai giorni
nostri, lo sviluppo del-
l’economia e dei popoli
legata al “formadio”

Roberto Rubino
Ricercatore Consiglio Ricerche
in Agricoltura

L’origine della tecnica casearia e del
formaggio è certamente molto anti-
ca. La memoria ci riporta a un bas-
sorilievo sumero del 2500 a.C: “Il
Fregio della latteria” che mostra dei
sacerdoti nell’atto di produrre il for-
maggio. Per il mondo greco il for-
maggio è di origine divina e la sua
preparazione si narra sia stata trasfe-
rita agli uomini da Aristeo, figlio di
Apollo e della ninfa Cirene; Ome-
ro, poi, nell’Odissea, scrive di Poli-
femo intento alla preparazione del
formaggio, ma sono i romani, non
solo produttori, ma consumatori e
stagionatori di formaggio, ad am-
pliarne e diffondere le tipologie ca-
searie in tutto l’impero.

In quel periodo la gran parte della
produzione casearia proveniva da
latte di pecora e capra, meno dai
bovini, che, pur giudicati da Varro-
ne fra i migliori, erano considerati
piuttosto pesanti per i pascoli del
tempo e venivano utilizzati essenzial-
mente per il lavoro. E’ probabile che
i formaggi bovini presenti sul mer-
cato romano provenissero soprattut-
to dal centro Europa: dalla Francia,
dalla Svizzera e persino dalla Gran
Bretagna. Questa ipotesi è suffraga-
ta dal Columella che nel De Re Ru-
stica, riporta che i romani, pur co-
noscendo l’uso dell’acqua bollente
per modellare la cagliata, produce-
vano il Manu pressum (ancora oggi
in Polonia uno dei prodotti più ri-
cercati è l’Oshypek, formaggio pro-
dotto con la stessa tecnica di allo-
ra), e non erano arrivati a produrre
la mozzarella. Il pressato a mano,
infatti, è un formaggio a pasta pres-
sata, non filata come la mozzarella,
probabilmente perché il latte di pe-
cora fila meno di quello di vacca.

E’ il Medioevo a segnare la nascita e
la crescita di gran parte delle tipolo-
gie che ancora oggi conosciamo ed
apprezziamo. Con l’incastellamento
e le grancie, l’attività agricola ripren-
de vigore. Nel Sud e nelle aree mon-
tane, la ritrovata sicurezza nei tra-
sferimenti fa riprendere la transu-
manza, che tanta importanza eco-
nomica e sociale avrà per questi ter-
ritori. Nelle pianure del Centro Eu-
ropa, essenzialmente per la nascita
dei monasteri e grazie ad una serie
di innovazioni quali il giogo, l’ara-
tro versoio e la rotazione triennale,

si preparano le condizioni per l’alle-
vamento bovino. La rotazione trien-
nale favorisce l’allevamento del ca-
vallo, che può essere destinato ai la-
vori dei campi al posto dei bovini,
che possono, a questo punto essere
destinati alla produzione della car-
ne e del latte con ricaduta sui for-
maggi stessi, le cui forme beneficia-
no dell’abbondanza di latte diven-
tando sempre più grandi e diffon-
dendosi capillarmente. Nel Centro
Europa, si producono e circolano il
Parmigiano, l’Emmental, il Comtè,
l’Edam, il Gouda. Nel Sud, la pro-
duzione rimane modesta perché tut-
ti i pascoli vengono destinati, in Ita-
lia, dalla Dogana alla Mena ed in
Spagna dalla Mesta, alle pecore ed
alla produzione di lana, relegando
ai margini la produzione di latte
bovino. Abbastanza comunque per
dare vita al caciocavallo ed alla moz-
zarella, quest’ultima prodotta con il
latte delle bufale che stavano colo-
nizzando le pianure paludose.

La lana è la grande protagonista del-
lo sviluppo: fioriscono l’industria
laniera ed i commerci; molti com-
mercianti si arricchiscono e diven-
tano capostipiti di famiglie nobilia-
ri e di re. Il formaggio viene utiliz-
zato spesso per pagare gli affitti e la
decima, diventando a sua volta base
finanziaria determinante per la co-
struzione delle cattedrali.

L’immagine del formaggio nel Me-
dioevo, però, è ancora distante da
quella presente in Varrone e Colu-
mella e nei secoli successivi. Nono-
stante fosse cibo quotidiano dei
monaci, a causa del divieto di man-
giare carne, il formaggio per molti
secoli compare poco sulla tavola dei
ricchi e la Scuola Medica Salernita-
na ne raccomanda un uso modera-
to. Ancora agli inizi del ‘600, dopo
che per secoli veniva chiamato al-
ternativamente “cacio” o “formag-
gio”, Alessandro Gatti scrive che
l’etimologia di formaggio deriva da
fuo el meggio per indicare un pro-
dotto da cui il meglio é stato tolto:
il burro ed il siero. Un’altra versione
altrettanto bizzarra ma più pertinen-
te è quella riportata dalla Statistica
Murattiana del Regno di Napo-
li(1811): il formaggio è sempre buo-
no fore maggio, ad eccezione di quel-
lo prodotto nel mese di maggio. In
effetti, nel Sud d’Italia, nel mese di
maggio, quando la gran parte delle
erbe si prepara a fiorire, il loro con-
tenuto di terpeni si abbassa notevol-
mente incidendo così negativamente

sull’aroma del formaggio. Ma len-
tamente, anche grazie ad innovazio-
ni nella tecnica casearia e nell’alle-
vamento, che ne migliora la quali-
tà, il formaggio conquista le tavole
di  tutti e soprattutto dei ricchi, tan-
to che un po’ in tutti i paesi diventa
famoso il proverbio “non far sapere
al contadino quanto è buono il for-
maggio con le pere” (Massimo Mon-
tanari).

Alla fine del Settecento la situazio-
ne cambia radicalmente e si gettano
le basi dell’agricoltura moderna. Le
pestilenze sono ormai un ricordo,
l’incremento demografico interessa
tutte le aree dell’Europa, le idee fi-
siocratiche spingono verso la messa
a coltura delle terre pubbliche, l’agri-
coltura nel suo complesso si avvia
verso sistemi più intensivi per sfa-
mare una popolazione sempre più
numerosa.

L’ultima innovazione, che determi-
na cambiamenti importanti nel-
l’agricoltura europea, riguarda la
navigazione e la velocità delle navi.
L’Australia e la Nuova Zelanda ave-
vano la possibilità di produrre otti-
ma lana a prezzi molto contenuti.
Quando i costi della navigazione
rendono competitive queste lane, il
crollo della produzione europea di-
venta solo un fatto di tempo. Le aree
che avevano puntato sulla transu-
manza e sulla pecora merino (Mez-
zogiorno continentale e Spagna) si
avviano verso una crisi inarrestabi-
le, alla quale non si riesce a reagire
con cambiamenti profondi. Troppo
rigido il sistema transumante, anche
perché basato su terre pubbliche e
su territori molto variegati e poco
adatti a sistemi intensivi. E così,
mentre le poche pianure, nel frat-
tempo bonificate, possono rapida-
mente importare dall’esterno model-
li intensivi che facilitano lo svilup-
po della vacca da latte e della bufa-
la, le aree pastorali si dimostrano
incapaci di gestire il cambiamento.
La ricerca affannosa di modelli al-
ternativi porta a soluzioni che ag-
gravano la situazione invece di mi-
gliorarla. Pensiamo all’importazione
di razze ovine e caprine straniere, di
cui oggi non resta niente e, soprat-
tutto, al Piano Carne della Cassa del
Mezzogiorno. In un territorio in cui
tutti gli animali venivano munti ed
il cui latte veniva trasformato in for-
maggio l’obbligo di produrre carne
per ottenere contributi, ha creato
una frattura ancora oggi difficile da
ricucire. L’offerta di carne è rimasta
la stessa ma il settore latte è stato
privato di tutti i supporti logistici e
culturali. L’Istituto Caseario di Ca-
serta chiude negli anni ’60, i servizi
di assistenza tecnica privilegiano la
carne, le scuole casearie semplice-
mente non esistono o scompaiono,
le migliaia di aziende che produco-
no formaggi vengono abbandonate
a loro stesse. Solo verso la fine del
secolo, quando i consumatori ri-
prendono a chiedere prodotti del
territorio e si pongono il problema
della biodiversità, ci si accorge che,
in fondo, forse proprio a causa di
questa latitanza, i prodotti e la bio-
diversità erano lì a portata di mano.

Solo che mancava e manca il meto-
do ed il modello da sviluppare. E
soprattutto uomini preparati a ge-
stire questo tipo di sviluppo, perché
nel frattempo servizi di assistenza
tecnica sono stati smantellati. Gli
unici a non essere coinvolti in que-
sta situazione sono stati i bovini ed i
bufalini. Essendo basati su modelli
intensivi, non è stato difficile acce-
dere alle innovazioni e così sia la
produzione di latte e formaggi di
vacca e di bufala negli ultimi anni è
aumentata enormemente. Troppo e
con conseguenze -anche negative -
sulla qualità e sull’ambiente che co-
nosciamo - e che esulano dal tema
di questa relazione.

Il Nord Italia ed il Centro Europa
non avendo lana, non hanno dovu-
to cambiare il sistema di produzio-
ne. Il sistema da latte ha potuto
mettere a punto e testare le innova-
zioni arrivando lentamente a costi-
tuire un modello efficiente e reddi-
tizio. La svolta decisiva è avvenuta
con l’acquisizione “tout court” del
modello americano:mais e vacca fri-
sona. Purtroppo, come spesso acca-
de, quando si importano i modelli
economici, si trapiantano anche
quelli culturali con grandi danni
ambientali. Per fortuna il Parmigia-
no Reggiano ha resistito al mais, ma
non al punto di evitare la sovrap-
produzione ed il ritiro dal mercato
di 50.000 forme, mascherato dalla
politica ministeriale, come un gene-
roso aiuto ai paesi poveri, ma que-
sta è storia di oggi, ed è meglio tor-
nare al recente passato.

Quando il modello di sviluppo era
ancora quello autoctono, la pianura
padana pullulava di Centri che si
occupavano del settore caseario al
quale assicuravano la necessaria as-
sistenza: Lodi, Thiene, Mantova,
Pandino erano le punte di un ice-
berg sul quale il settore sapeva di
poter contare. La svolta “americana”
ha sottratto humus e linfa vitale alla
rete di servizi proprio mentre il set-
tore primario cresceva, con l’esito di
perdere la propria funzione e spari-
re inesorabilmente. Le rotazioni,
poi, orgoglio dell’agricoltura pada-
na, hanno ceduto il passo alla mo-
nocultura, la biodiversità si è molto
ridotta. Gli scioperi di protesta con-
tro la crisi dell’agricoltura sono, in
questi giorni, sotto gli occhi di tut-
ti. Ma quello che dà più preoccupa-
zione non è la crisi produttiva, che
passerà come sempre, ma la carenza
di un modello di sviluppo alternati-
vo che permetta di salvaguardare la
specificità di una agricoltura avan-
zata, nel rispetto dell’ambiente e del
benessere animale. I modelli produt-
tivi si possono importare, quelli cul-
turali, a distanza di tempo, provo-
cano danni non immediatamente
percepibili. Ecco perché la ricca pia-
nura padana oggi appare più in crisi
e soprattutto con minori prospetti-
ve di sviluppo del “povero e margi-
nale Sud”.

Resta, forse, il conforto di un patri-
monio caseario prestigioso, variega-
to e diffuso su tutto il territorio.
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CONSORZIO PARMIGIANO-REGGIANO

“Tra storia, Dop, vini e
santi: ecco il formadio”

Leo Bertozzi
Direttore Consorzio del formaggio
Parmigiano-Reggiano

Grazie a tutti per l’occasione offer-
tami oggi, in questo luogo ed in
questo contesto, di capire il vero si-
gnificato del termine origine.

Oggi la legislazione europea defini-
sce i prodotti del territorio a deno-
minazione di origine protetta
(D.O.P.) o denominazione di origi-
ne controllata (D.O.C.). Questo ter-
mine a livello europeo emerge in
modo rilevante ed è chiaro che non
è assolutamente un caso.

Oggi abbiamo avuto modo di com-
prendere quanto sia rilevante il va-
lore della storia, nel sistema produt-
tivo di ogni prodotto d’eccellenza.

Se oggi questo formaggio esiste è
perchè nell’antichità esisteva il
“formadio” ed il prodotto di oggi è
il frutto del lavoro e della cultura che
ci è stata trasmessa nei secoli, che ha
tramandato un patrimonio di cono-
scenze e valori di cui siamo fieri.

Detto questo, mi preme
evidenziare che il patrimo-
nio acquisito rappresenta
anche lo strumento uti-
le per instaurare un dia-
logo con le nuove cul-
ture, con i nuovi popo-
li che abbiamo la fortu-
na di avere al nostro
fianco.

E’ stato citato questo col-
legamento tra Matilde di
Canossa, le nostre zone e la
Borgogna e non è un caso se
oggi come Consorzio, stiamo svi-
luppando dei progetti promoziona-
li in Europa proprio collegati con i
vini di queste zone.

Oggi le terre di Matilde di Canossa
sono ricche di formaggio e le terre
di Borgogna, a loro volta, sono ric-
che di vini di qualità, e quindi non
sarà un caso che mettendole insie-
me, si intenda promuovere la cultu-
ra di questi luoghi e territori con-
giuntamente.

Noi come Consorzio del Parmigia-
no-Reggiano siamo impegnati per
cercare di promuovere questo pro-
dotto e per fare in modo che anche
i produttori abbiano un giusto rico-
noscimento economico per la loro
attività.

Ci interroghiamo, però, su quali
mezzi siano più idonei a tal fine, e
su quali valori fare leva per ottenere
il migliore risultato, oltre ad aspetti

inerenti ai suoi principi nutrizionali,
all’utilizzo di latte crudo ed in ge-
nerale gli aspetti qualitativi dello
stesso.

Oggi, grazie a questo convegno ed
agli illustrissimi relatori che hanno
apportato il loro contributo, abbia-
mo capito che un altro elemento di
questo prodotto può essere usato per
fare una promozione ancora più ef-
ficace ed è proprio la sua origine sto-
rica, il patrimonio culturale e stori-
co tramandato da secoli che esso
sottende e la cui conoscenza merita
di essere diffusa nel mondo.

E vorrei chiudere dicendo che que-
sto formaggio, frutto dell’opera e del
lavoro dei monaci e di tutti gli ope-
ratori di settore che vi ruotavano
attorno, porta i segni della sua ori-
gine cristiana: il casaro quando estra-
eva la forma (e in alcuni casi ancora
oggi) usava fare il segno della croce
e ancora, relativamente al Parmigia-
no-Reggiano si usava dire che fosse
fatto con la mano dell’uomo, il lat-
te e la protezione divina.

Esistevano quindi dei segni della sua
origine cristiana ben evidenti, che
ancora oggi cogliamo, e penso che
dovremmo ricordarci come i santi
di riferimento relativi alla sua pro-
duzione fossero San Martino, San-
t’Antonio e San Lucio protettore dei
casari.

E proprio relativamente al Parmigia-
no-Reggiano, il grande Padre Bene-
detto, ebbe un ruolo fondamentale
sia per la nascita che per la diffusio-
ne della sua conoscenza anche a li-
vello europeo, favorendo e contri-
buendo attivamente all’ottenimento
di un prodotto d’eccellenza che an-
cora oggi arricchisce e valorizza i
nostri territori.

LA PROVINCIA DI REGGIO EMILIA

Siamo in epoca matildica:
la tenacia dei monaci

Roberta Rivi
Assessore all’Agricoltura della Provincia di Reggio Emilia

Buongiorno a tutti,
volgo con molto piacere il saluto dell’Amministrazione pro-
vinciale e vorrei confrontarmi e ringraziare la Comunità Mon-
tana per queste celebrazioni nate in occasione dell’importan-
te ritrovamento di questa pergamena, che per la prima volta
fa riferimento al nome “formadio”.

E’ un tassello importante per la storia di questo famoso for-
maggio, ma lo è anche per la storia del nostro territorio.

E inevitabile pensare, attraverso questa pergamena, alla la-
boriosità ed impegno dei monaci benedettini.

Il convento benedettino, nella sua autonomia, è un esempio
di organizzazione sociale ed economica che da un’economia
di sussistenza è andata via evolvendosi per portare sempre
maggiore ricchezza ed informazione.

Ma il ritrovamento di questa pergamena ci fa conoscere an-
che quella che è l’importante evoluzione verso la parola for-
madio, partendo dalla terminologia che fino a quella data ci
faceva conoscere il formaggio ossia, caseus cacio, così come
voleva la tradizione italica romana. Attraverso esso possiamo
confermare ciò che già altri storici asseriscono, e cioè che la
trasformazione del latte vaccino in formaggio è una tradizio-
ne che arriva dalle popolazioni nordiche.

E da questo punto di vista che le fonti storiche ci dicono che
furono i longobardi a portare le vacche rosse nel nostro terri-
torio.

L’allevamento della vacca rossa è un esempio classico del-
l’inizio della produzione del Parmigiano Reggiano.

Ma un’altra cosa oggi vorrei sottolineare, e cioè come da que-
sto studio risulti che sia in questa parte di montagna, cioè
nell’area matildica, che si producesse il formadio.

Qui troviamo un’ organizzazione economica e sociale forte,
in grado di continuare ad esercitare un proprio ruolo positivo
anche oggi.

Ecco perchè questo convegno ci fa tracciare la storia di questi
850 anni in cui la tecnica e la tecnologia sviluppatesi, ci hanno
permesso di produrre, in queste zone, il re dei formaggi.

Per la Comunità Montana la produzione del Parmigiano-Reg-
giano è un segmento importante della sua economia, basti
pensare che rispetto alla produzione lorda vendibile di Parmi-
giano-Reggiano, quella montana rappresenta l’80 % contro
un 50% di quella in pianura.

Ma anche per l’economia dell’Appennino in generale bisogna
considerare che l’agricoltura montana ha un significato più
incisivo rispetto a quella di pianura.

Da un dato di Unioncamere regionale si evince che nelle 18
comunità montane del nostro Appennino la zootecnia sul va-
lore aggiunto, rappresenti il 6% mentre in pianura il 2,7%.

Ecco allora che questo convegno può essere un’occasione
per valorizzare il territorio, per creare un’attrazione e dei ser-
vizi che vanno oltre la zootecnia, ma può essere e deve esse-
re un’opportunità per generare reddito alle aziende agricole
quale unico presupposto per continuare a favorire questo pro-
dotto, ma anche unico elemento per rendere onore a chi, in
questi secoli, ha contribuito a realizzare questi passaggi così
importanti che consentono oggi di ottenere un formaggio
conosciuto in tutto il mondo.
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ABBAZIA DI MAROLA

Seminario “850 anni, formadio”.
Convegno internazionale

Gianni Milano
Giornalista Rai, moderatore

Eccellenza, Autorità, colleghi della
stampa, agricoltori e tutti voi qui
presenti a nome della Comunità
Montana dell’Appennino Reggiano
e delle 16 “Latterie d’Appennino”,
benvenuti in questa magnifica ab-
bazia, quella di S. Maria di Marola,
che correttamente è definita Matil-
dica perché è l’unica nella quale sono
stati rinvenuti i documenti che at-
testano la volontà spirituale e mate-
riale ed anche, come dire, proprio
intellettuale, di Matilde di Canos-
sa, che si spinse fine a volerne la re-
alizzazione.

Questo convegno internazionale
sugli 850 anni del formadio, ci aiu-
ta a comprendere quali sono i rap-
porti tra la cristianità, la presenza dei
monaci benedettini, in territori in
cui si è iniziato a produrre questa
incredibile risorsa economica, lo
sfruttamento del territorio e l’eco-
nomia di queste comunità.

Certamente la storia del nostro pae-
se e di tutta l’Europa, sarebbe stata
diversa se non ci fosse stato prima il
formadio e poi il Parmigiano-Reg-
giano.

A Castelnovo Monti abbiamo assi-
stito all’anteprima nazionale del film
documentario “Sulle tracce di un Re”
con la regia di Ubaldo Montrucco-
li, che ha proprio evidenziato que-
sto rapporto tra la contessa Matilde
di Canossa e i monaci Benedettini.
Nel filmato si evidenzia la volontà
della contessa di ergere questa Ab-
bazia e soprattutto l’inizio di questo
grande momento culturale del ter-
ritorio, avente per protagonisti i
grandi esperti casari e gli agricoltori
della zona, che hanno messo a di-
sposizione una tradizione e una tec-
nica di produzione del formadio a
una nazione e a un’Europa tutta.

E’ stata rinvenuta, nel 2000, una
eccezionale pergamena proprio di
Marola che, il 13 aprile di quest’an-
no, compie 850 anni.

E’ il 13 aprile 1159, come hanno
documentato in questi anni gli studi
e approfondimenti di Gabriele Arlot-
ti e dello storico Giuseppe Giovanel-
li, quando presso una casa dell’abba-
zia di Marola, a Corniano di Bibbia-
no, i fratelli Martino, Giovanni e Do-
menico di Frombolara (borgo dal
nome significativo e ancora presente
nel Carpinetano) presero in affitto
terreni dai monaci in cambio di mer-
ci, denari e ‘tres aportos de forma-
dio’.

Compare per la prima volta la paro-
la ‘formadio’.

Quale importanza ha non solo la
parola formadio ma questo prodot-
to, lo si evince dalla  sua capacità di
sapere esprimere la tradizione, il va-

lore e la cultura di un territorio ed
anche testimoniare il lungo cammi-
no di questa risorsa, i cui protago-
nisti sono stati  tutti gli uomini che
hanno operato da quell’epoca fino
ad oggi. L’importanza di questo per-
corso si riflette sul nostro territorio,
sulla nostra nazione ed oserei dire
sul mondo intero.

A nome della Comunità Montana
dell’Appennino Reggiano e degli
assessorati all’agricoltura e alla cul-
tura si ringraziano i numerosi enti
che hanno reso possibile questa gior-
nata e, in particolare:

� il Centro Diocesano di Spiri-
tualità e Cultura di Marola che ci
ospita
� il Consorzio per la valorizzazio-

ne dei prodotti dell’Appennino –
Conva – chiamato all’organizzazio-
ne dell’evento e il presidente Ivano
Pavesi
� i 15 caseifici “Latterie d’Appen-
nino” coinvolti nell’inziativa
� il Consorzio del Formaggio Par-
migiano-Reggiano per la collabora-
zione
� la Provincia di Reggio Emilia
� la Regione Emilia Romagna
� la Camera di Commercio di
Reggio Emilia
� il Parco Nazionale Appennino
Tosco Emiliano
� il Gal Antico Frignano e Ap-
pennino Reggiano
� il centro internazionale per la
salvaguardia dei prodotti di monta-
gna Caseus Montanus
� il Comune di Bibbiano e il Co-
mune di Carpineti
� la Parrocchia S. Maria Assunta
di Bibbiano
� l’Associazione Stampa Reggia-
na
� l’Istituto alberghiero per la ri-
storazione Angelo Motti che ci de-
lizia in questa due giorni con i pro-
dotti degli associati al Consorzio
Conva, alla Strada dei Vini e dei
Sapori “Colli di Scandiano e Canos-
sa”
� la Società d’Agraria di Reggio
Emilia

Prima di concludere, vorrei ringra-
ziare tutti gli ospiti, tutti i relatori,
le autorità religiose e politiche che
sono intervenute e poi vorrei fare un
particolare ringraziamento a Gabrie-
le Arlotti, complimentandomi, non
solo per il lavoro fatto, ma anche per
la passione di cui è intriso.

Perché nella vita, qualsiasi cosa si
faccia, dal formaggio al reattore nu-
cleare, ci vuole un ingrediente fon-
damentale oltre a quelli già citati dal
Presidente del consorzio del formag-
gio Parmigiano-Reggiano, ma che
sicuramente ha sottinteso, e cioè la
passione e l’amore per le cose che si
fanno.

Se manca questo elemento fonda-
mentale, nessuna tradizione si può
consolidare e tramandare.

E allora, non essendo del territorio,
ma essendo Italiano e avendo una
grande passione per tutte le attività
che tramandano cultura e valore, mi
sento di ringraziare personalmente
Gabriele Arlotti per il lavoro svolto,
per gli studi che lo sottendono, e per
la passione che mette in queste atti-
vità, che daranno grande rilevanza
non solo al territorio, ma io credo,
al nostro paese.

Il Parmigiano-Reggiano, infatti, non
è solo un’eccellenza del nostro terri-
torio, ma credo, anche un prodotto
che ci rappresenti nel mondo.

Vorrei, tra l’altro, ringraziare tutti
coloro che sono intervenuti, i gior-
nalisti che sono certo faranno un
ottimo lavoro per dare visibilità a
livello nazionale ed internazionale a
questo convegno, e gli amici Be-
neyton ed il presidente del Conva,
Ivano Pavesi.

Il logo “850 anni formadio” è opera di Davide Cadei.


