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Le forme di Monica,
| PHeidi della Majella

DOV'E MONICA? E al caseificio, a fare
la ricotta. O nel punto-vendita con dei
clienti, o al computer nel suo ufficio. Oppu-
re sta spiegando ai bambini ospiti della fat-
toria didattica la differenza tra un vove d'o-
ca e une di gallina. Chi la cerca l'aspetta,
senza spazientirsi pil di tanto. Mon solo
perché qui. in una tranquilla valle del Parco
della Majella a poca distanza dal grazioso
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borgo di Pescocostanzo, anche i cittadini si
adeguano a ritmi pid calmi, ma perché tutti
sanno che Monica Macino ha anto da fare,
forse troppo, ma senza di lei non sarebbe la
stessa cosa. Mel 2000, insieme al fratello
Guido — che segue I'aspetto zootecnico ed
& un abile cacciatore — ha deciso di rilevare
l'azienda di famiglia dopo la scomparsa del-
la madre Giuliana. Un dolore intenso che
aveva portato Franco, il padre, a decidere di
lasciare l'attivith dove da sei generazioni la
famiglia allevava animali e produceva for-
maggi. Cosi Monica, che da diversi anni si
era trasferita nella vicina Pescasseroli, ha
deciso di tornare nella casa dov'era nata e
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di dedicarsi allazienda e alla casefficazione.
aHao imparato da mia madre, | suoi formag-
gl i vendevama nella macedleris di mio pa-
dre in pacse. Poi mi ero dedicata ad alro
ma forse, sotto soto, Nidea di tormare qul
c'era gid = racconta led, sempre con il sorri-
so — Mi sone sempre placiute le pecore, le
mie armiche mi chiamano Heidits. Dalle sue
parole si capisce che leredich di Giuliana va
olere larne caseariac & allarmonia che re-
grava nella sua casa e trasmessa a figh che,
probabilmente, i deve atmosfera wunica
che si respira venendo qui, nd acquismre
dal formaggio o a trascorrere qualche gicr-
na nellagriturisme. Monica infatd non & so-
lo un'infaticabile bveratrice ma un'impren-
dirrice moderna e dinamica: quando ha ca.
pito che I'allevamento non bastava a garan-
wre il futuro defl'azienda ha pensato di de-
dicarsi anche all'attivied ricettiva, Dallestate
scorsa il bel casale rosa ospita sei camere
arredate con gusto @ una $3la comune do-
ve si fa colazione con torte e croswate an-
cora calde (Monica s sveglia allalba per
cuocerle, perchd 'vuol mettere wna crosta-
m appena sfornaca!”). aDopa aver costrui-
o be suite per e pecore, ho pensato a quel-
le per gli amicils scherz lei, per cul gl capi-
ti sono, dyvvero, tue amicl,

Lo pecore di mzza sopravissana (che dd wun
latte ricco & profumato, ottime camd ¢ una
lana ricercam) sena nel nuove ovile,
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l}tﬂ decimarono il gregge dei Macino. Da
un pa’ di tempo ¢'& anche una mungieri-
ce automatica che ha alleviato di molto il la-
vore di Franco, un uome tuto d'un pezzo,
un pastore di montagna, ma anche straor-
dinariamente acuto e modermno. Dopo le
prime perplessith, ha dato carta bianca a
Monica e ora & orgoglioso di lei. Mello spa-
zio sotto la loro abitazione, dove fino a po-
co tempo fa stavano le pecore, ora ¢ la
bella sala degustazione dove si sta sedut
davanti al camino ad asceltare “nonno
France” {come lo chiamano tutti i bimbi)
che racconta storie di lupi e di orsi, e dove
s fanno le “cene in famiglia” in cui si sta tut-
ti insieme e ognuno di una mano. Per gli
ospiti che lo desiderano, Monica prepara
gustosi piatti a base dei prodotd aziendali: la
ricotta salata "pescolana”, che con la breve
stagionatura si copre di una leggera muffa ¢
acquista un sapore intenso, quella fresca ac-
compagnata dalla panceta arrostita (Fran-
co & anche un preverte norcing), il pecori-
no in varie stagionature, semplice © aroma-
tizzato con erbe o noci. A Matale si apre il
“Maggioling”, fatto in primavera quande il
latte & pilt profumate e, con il delicato ca-
glio di vitello, si ottiene un formaggio unico,
dolee e intenso al tempe stesso. Tutt | for-
maggi sono prodott a latte crudo, e rispet-
tando il cicle naturale delle pecore e i pe-
riodi di “asciuca”, Poi i ravioli di ricotta, 'a-
gnello cac’e ova, i dolci. Nei dintorni si fan-
no belle passeggiate, si scia... o si ozialalim-
portante & che chi viene qui stia bene, in
tranquillichs, dice Monica, & a chi obietta
che forse di un pe’ di tranquillich ne avreb-
be bisogno anche lei risponde che va bene
cosi, & soddisfarta di cid che fa. Al bambin
poi tiene in modo particolare: per loro &
nata la fatcoria didarica in cui lei & alcune
collaboratrici insegnano a fare il formaggio,
il pane, fa lana e |i guidano in un percorse
sensoriale alla scoperta della natura. Infine,
¢’ I'area pic-nic, ideale per [a bella stagione:
si acquistane | prodotii in azienda — for-
maggi, carni, salumi — e si cuociono sulla
brace preparata da Franco. Ma il momento
clou & quello del caffe: Monica ne porta una
grande caraffa  la posa su un tavola. Ognu-
no si serve e poi la passa agli alori tavali vi-
cini. E se per caso dovesse fermarsi a un t-
volo di nuovi arrivatl, o pensa qualcunc dei
“veterani” a farlz ripartire, Con un sorriso.




