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Malgari al centro del mondo

Premio Nonino: sabato riceveranno il Risit d'aur

di GIANPAOLO CARBONETTO

P remiNobel, illustri lette-
rati, saggisti, uomini di
teatro e di cinema di livello in-
ternazionale e, accanto a loro,
imalgaridi Carnia: e unadelle
inconsuete, ma sempre effica-
cialchimie cheil Premio Noni-
noriesce a regalare ogni anno
appaiandoil Risitd’aur aglial-
tri riconoscimenti.

Ne parliamo con Ulderica
Da Pozzo il cui libro, Malghe e
malgari, edito da [N € ri-
cordato nella motivazione as-
sieme ad alcune parole scritte
da Giorgio Ferigo, indimenti-
cato uomo di cultura carnico.

- Sabato prossimo non sara
consegnato soltanto un pre-
mio, masarariportatoall’atten-
zione generale un mondo anti-
co fatto di tecniche, abilita, va-
lori. Con le tue fotografie e il
tuo libro in questo hai precor-
so i tempi...

«Ho solo inseguito un sogno
che avevo da tanto tempo. Per
me i malgari appartengono al
mondodella mia infanzia, a un
mondo molto bello. Ricordo,
quando scendevano dallo Zon-
colan, che li sentivo arrivare,
chelanotte si fermavano ador-
mire con le mucche nelle no-
stre stalle e che noibambinian-
davamo in giro a vederli».

-Ma andavate anche in mal-
ga...
«Andavamo ad accompa-
gnarli per un po’ e poi,durante
Pestate, con mio padre andava-
mo lassu tante volte nelle mal-
ghe sopra Ravascletto, la Cro-
stis, la Tarond, a comperare il
formaggio, maanche perfarlo-
ro visita perché si formavano
rapporti di amicizia che ricor-
do ancora adesso e che ho an-
che rivissuto nel lavorare per
questo libro».

-Da quella volta & cambiata
anche la tipologia della malga:
unavolta erabuia e fumosa; og-
gi spesso vi trovi piastrelle
bianche e ripiani di acciaio...

«Questo e avvenutonegli an-
ni in cui — come ha scritto giu-
stamente Giorgio Ferigo—han-
no parificato il fare formaggio
a quota zero come a quota

2.000».

—Mentre sostanza e risultati
sono diversi...

«I1 fatto & che non & impor-
tante se si appoggia qualcosa
dicommestibile sullegno osul-
Pacciaio: I'importante é se il
piano d’appoggio é pulito, op-
pure sporco. E un fatto di men-
talita pit che di materiali».

—Lefotografie del libro sono
in bianco e nero, ma anche a
colori. Sembra un convivere
del passato con il presente.

«Quando ho scattato le pri-
me fotonon c’era ancorail digi-
tale e quindi dovevo scegliere
inpartenza se lavorareinbian-
co e nero, o in diapositiva a co-
lori. Quasi sempre ho scelto il
colore per i panorami in quo-
ta, mentre gli interni e i volti
mi e piaciuto di piti immorta-
larli in bianco e nero. Poi, io
sono molto emotiva e diretta e
quindi scattavo seguendo il
mio istinto del momento».

- Com’e nato il libro?

«Alcune foto sono state scat-
tate gia negli anni Ottanta, Poi
anche questo, come tanti altri
lavori sono stati a lungo pensa-
ti immaginati, fantasticati.
Poi, a un certo punto, mi sono
trovata tra le mani un lavoro
abbozzato e a quel punto ho co-
minciato a lavorarci sul serio
pensando di farlo diventare
un libro di personaggi e di luo-
ghi. Ho passato tre estatilassti,
dal 2002 a1 2004. Poi,alavorodi
raccolta di foto e di interviste
concluso, ho deciso di creare
un percorsosulla carta che fos-
se agevole da seguire per chi
prende il libro in mano».

-1l lavoro dei malgari della
Carnia puo interrompersi per
motivi esterni legati, per esem-
pio, a un calo della vendita del
prodotto, o per motivi interni,
perchénon c¢’é piiilavocazione
del monticare. In questo libro
appaiono persone di ogni eta,
dallafanciullezzaallavecchia-
ia: ¢’é una continuita tra que-
ste persone?

«La parte finale & dedicata
al fondovalle che una volta era
quello che popolava le mal-
ghe,che mandava lassti le muc-

che che ogni famiglia aveva.
Oggi le famiglie non hanno pit
mucche e non ci sono piu latte-
rie. Ricordo un dialogo con
una donna di Forni di Sotto
che non possedeva pill muc-
chesue perché le avevavendu-
te, ma aveva due mucche a “pa-
sci”’, apascolare,in affidamen-
to, una cosa che una volta era
abbastanza comune. E oltre a
dimostrare il suo amore per
questi animali, ha un rapporto
forte con tutto il rito del monti-
care: il camminare con la vac-
ca, il fermarsi, il fare le cose
necessarie. C’eratutto un mon-
do che legavail fondovalle alla
malga».

-E oggi?

«Oggl succede che non esi-
stendo piu Pallevamento di fa-
miglia, ci sono soltanto alcune
famiglie, o alcune persone,
che hanno investito su questa
ideae che hanno passione, per-
ché se non hai passione non
puoifare questolavoro.Igiova-
ni ci sono, perché c'e la tradi-
zione familiare, mala continui-
ta esiste dove ¢’e anche la pro-
prieta. Poi ci i giovani che pro-
vano a investire, ma & sicura-
mente durar.

- Veniamo al formaggio. I
malgari si framandano tradi-
zioni, insegnamenti, esperien-
ze? Hanno i loro segreti?

«Un buon formaggio dipen-
de dall’erba che le mucche
mangiano, maognuno hailsuo
segreto e alla fine qualcuno é
pitt saporito, qualche altrolo e
meno. E evidente che ci sono
dei segreti, ma é in generale
che la qualita del formaggio di
malga e buona e che continua
a migliorare».

—Viene quasi naturale lega-
re lasimbologiadellamalgaal-
Ia Carnia stessa: la perdita di
tradizioni e di popolazione so-
no simili?

«Dal punto di vista del calo
demografico delle malghe, se
dovessi fare un raffronto ri-
spetto a quello che & avvenuto
non tanto a Ravascletto, ma in
paesi meno fortunati e ormai
semidisabitati, come Giviglia-
na, direi che in proporzione

nondovrebbe pitl esserci nean-
che una mucca in montagna».

- Pero poi ci si accorge che
neipaesi ce ne sono ancora, ma
non le si vedono proprio piit...

«Dobbiamo ricordarci co-
me hanno ragionatonegli anni
Sessanta e Settanta perché, al
diladella comodita che le stal-
le sociali rendeva piti comodo
avere delle mucche perché
nonbisognava accudirle quoti-
dianamente, c¢’e stato un altro
motivo molto importante.
Prendiamo Forni Avoltri: i, co-
me in molti altri paesi carnici,
le stalle eranovicino alle case,
proprionel centro del paese, e
hanno pensato che, per favori-
re losviluppo turistico, stalle e
mucche dovessero essere al-
lontanate dal paese perché il
loro odore non andava bene
perituristi. Li hanno costruito
la stalla sociale sulla strada
per Pierabech e oggi, se non ci
fosse unragazzo—-Ceccon—che
ha un bel po’ di bestie, Forni
Avoltri non avrebbe pilt muc-
che. E bisogna pensare che
quello era il primo posto in cui
avevano realizzato una condot-
ta del latte che partiva dalla
stalla e arrivava direttamente
nellalatteria. Ma alla fine e sta-
tachiusalalatteria e... Non vo-
glio farla lunga, ma in quegli
anni si e svenduto davvero un
patrimonio».

- Sabato proessimo il premio
Nonino portera i malgari ac-
canto a personaggi di risonan-
za internazionale. Come la
prendono?

«Non so chi andra a ritirare
il premio, ma posso dire che
sono emozionatissimi e con-
tentissimi anche perché il No-
nino lenisce una ferita. Secon-
do me, quello che manca in
Carnia non e tanto il successo
economico, quanto il fatto che
qualcuno che dica “Dai, tieni
duro, bravo. Questa € una cosa
che ha futuro”. Serve special-
mente ai giovani, a chi in que-
sto lavoro crede. E una manie-
raperdire: “Nonsiete dimenti-
cati, non siete fuori dal mon-
do”. E,anzi, il Nonino ha porta-
to i malgari proprio al centro
del mondo».
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La fotografa Ulderica Da Pozzo ha realizzato uno straordinario
volume su di loro e in un’intervista ci spiega chi sono,
come vivono e con quanta silenziosa emozione
stanno per ottenere questo importante riconoscimento

Fotografie tratte dal libro Malghe e malgari editrice) di Ulderica Da Pozzo che ha documentato questo pianeta carnico
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