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PREMESSA

Diversità e specificità, su queste due caratteristiche la Sardegna deve puntare per
rimettere in moto lo sviluppo e raggiungere livelli sempre più alti di competiti-
vità, crescita economica e, conseguentemente, sociale. I temi ritornano ricorrenti,
ed è su quelli che non ci si deve stancare di battere, anche perché questi sono pro-
grammi e progetti che hanno tempi molto lunghi ed i cui risultati certamente non
sono immediati. Proviamo a declinare in modo operativo questi concetti.
Innanzitutto, si deve considerare la centralità della biodiversità casearia regiona-
le contro l'omologazione della produzione. Questo implica lo sdoganamento
definitivo del latte crudo come elemento indispensabile della qualità organolet-
tica delle produzioni di qualità. In secondo luogo, è necessario riconoscere un
ruolo portante al radicamento territoriale delle produzioni ed alle modalità di
valorizzazione delle stesse. Sostanzialmente un formaggio è frutto di un lungo
processo di adattamento tra uomini e territori, tra uomini, territorio e razze ani-
mali. Queste, così come le cultivars ed i vitigni, non sono interscambiabili. Quella
razza, quel vitigno piuttosto che un altro, sono andati radicandosi in un deter-
minato territorio come frutto di una lunga esperienza di adattamento a quella
zona. E' la sperimentazione, a volte secolare, degli agricoltori e allevatori, che ha
permesso di selezionare quel determinato vitigno o quella pecora da latte in
quella regione, allo stesso modo sono andate diversificandosi le tecniche di casei-
ficazione. Nel panorama caseario la pastoralità, la rivalutazione delle transu-
manze e dell'alpeggio, la riscoperta delle piccole produzioni, l'importanza del
pascolo, come modo di utilizzare territori e risorse vegetali di grande qualità,
altrimenti non sfruttate, rappresentano fenomeni in espansione a livello interna-
zionale. Elementi quali pastoralità, pascolo, specificità di razza, lavorazione a
latte crudo, caratterizzano in maniera forte la Sardegna. La nostra Isola possiede
il 40% dell'intero patrimonio ovicaprino nazionale, allevando circa 3 milioni di
pecore e 200 mila capre, e, conseguentemente, detiene il sistema pastorale più
importante in Italia. Sistema diventato fenomeno di rilievo e non soltanto sotto
l'aspetto quantitativo. Il pastoralismo è stata una cultura, una forma di utilizzo
delle risorse, un modo di rapportarsi tra uomo e territorio. Non una cultura resi-
duale ma, fino ad oggi, in espansione. Il pastore è sceso dalle montagne verso le
colline e le pianure della Sardegna. Ha anche realizzato quella che potremo defi-
nire una "transumanza lunga" perché ha varcato il mar Tirreno, segnando signi-
ficativamente l'allevamento ovicaprino nel Lazio, in Toscana e in parte
dell'Emilia. I pastori sardi hanno colonizzato quindi non solo le terre marginali
della Sardegna, ma anche quelle abbandonate dagli agricoltori e soprattutto dai
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mezzadri. La diffusione del pascolo è altro elemento caratterizzante l'allevamen-
to del bestiame nell'Isola. Nel secondo dopoguerra il progressivo appoderamen-
to delle aziende pastorali e l'abbandono relativo delle transumanze, soprattutto
di quelle lunghe dalle montagne ai campidani, hanno portato ad una relativa
stanzialità delle greggi che tuttavia, ancora oggi, in Sardegna pascolano essenze
naturali e spontanee durante tutto l'anno. Altro aspetto importante del compar-
to è la diffusione delle piccole produzioni, se si pensa che solo in provincia di
Nuoro ci sono oltre settanta mini caseifici aziendali con lavorazione diretta del
latte. Il Fiore Sardo, formaggio simbolo della produzione pastorale al quale
l'Unione Europea ha riconosciuto la Denominazione d'Origine Protetta e
l'Associazione Slow Food la tutela riservata ai Presidi, è prodotto in tutta la
Sardegna, e particolarmente nelle zone interne, con latte crudo intero delle peco-
re di razza sarda allevate in pascoli naturali. Oltre a questa tipologia casearia la
trasformazione dei latti in Sardegna ha dato origine a diverse produzioni tradi-
zionali, tra le quali meritano menzione le paste filate che ritroviamo nel territo-
rio in studio. Il processo di valorizzazione delle produzioni casearie isolane
necessariamente deve tener conto del sistema pastorale, dello sfruttamento delle
essenze foraggiere con il pascolamento e delle piccole produzioni di qualità.
Queste sono anche le caratteristiche che decretano il successo della Sardegna in
importanti manifestazioni, come sta accadendo in quest'ultimo periodo. E su
questo verte il forte impegno dell'Ersat. Per salvaguardare un comparto agroali-
mentare così antico e importante economicamente, l'Assessorato dell'Agricoltura
e Riforma Agro-Pastorale della Sardegna insieme all'Ersat, l'Ente regionale di svi-
luppo e assistenza tecnica in agricoltura, hanno pensato ad alcuni progetti che
puntano proprio alla scoperta, tutela e valorizzazione delle produzioni alimen-
tari tradizionali. Verranno attivati dei programmi finalizzati al miglioramento
qualitativo dei formaggi a marchio DOP: Pecorino Romano, Pecorino Sardo e
Fiore Sardo. In particolare si tratta di intensificare l'assistenza tecnica alle azien-
de in tutte le fasi di produzione, dall'alimentazione delle pecore, fino alla produ-
zione del formaggio anche attraverso la formazione degli operatori.
Una parte delle iniziative intraprese per lo sviluppo di questo settore dell'agri-
coltura, le ritroviamo tra le pagine di questo libro di Massimiliano Venusti e
Antonio Cossu, attraverso il quale viene raccontata la tradizione casearia
dell'Anglona, territorio della Sardegna settentrionale, attraverso la raccolta delle
testimonianze storiche riportate in carte e archivi, oltre che nelle usanze custodi-
te nella preziosa memoria degli anziani.

Benedetto Meloni
Commissario straordinario dell'Ersat
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PREFAZIONE

Indagare i molteplici aspetti della storia e tradizione casearia in
Anglona è stato estremamente affascinante anche se non certo facile.
Siamo andati a ritroso nel tempo alla ricerca di frammenti di notizie negli
archivi e nelle descrizioni dei grandi viaggiatori dell' Ottocento, mentre la
preziosa testimonianza verbale degli ultimi casari, protagonisti del movi-
mento cooperativistico che mosse i primi passi a metà degli anni '40 per
manifestarsi pienamente con la ripresa economica del dopoguerra, ha
consentito l'approfondimento degli avvenimenti più recenti.

Le vicende di questo territorio hanno rispecchiato in larga misura
la storia casearia dell'intera Isola: le esportazioni in epoca giudicale, ara-
gonese e sabauda, le conferenze ambulanti di caseificio, i primi impren-
ditori continentali, la produzione di formaggio Pecorino Romano, i for-
maggi greci, i gruppi pastori e la nascita dell'imprenditoria locale.

Ci auguriamo che il nostro progetto, inizialmente volto alla rea-
lizzazione di materiale promozionale sul quale riportare notizie ed imma-
gini dei caseifici del territorio, possa inserirsi nel solco delle ricerche della
storia dell'agricoltura isolana e possa contribuire a soddisfare da una
parte l’interesse del consumatore su ciò che arriva alla sua tavola e dal-
l’altra a divulgare presso le giovani generazioni le vicende rurali di una
collettività.

Gli autori
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DAL FORMAGGIO DI TORRES, AL DAZIO SUL CACIO PER LE TORRI ARAGONESI.

La Sardegna intorno all'anno Mille vide la nascita di quattro entità politi-
che: i Giudicati, o Regni, di Torres o Logudoro, Gallura, Arborea e Calari
o Cagliari. L'Anglona(1), compresa nella Diocesi di Ampurias, rappresen-
tava uno dei distretti o curatorias, in cui si articolava il Regno di Torres. Il
territorio si affacciava a settentrione sul mare, confinava ad oriente con il
Regno di Gallura, dal quale era
separato dal fiume Coghinas, e la
curatoria di Ogianu, ad occidente
con i distretti di Romangia, con
limite il fiume Pedras de Fogu, e
Figulinas, mentre a meridione
con Ardar e Bisarcio (Fig.1).
Tra Duecento e Trecento la poten-
te famiglia genovese dei Doria
signoreggiò in Anglona ed edificò
Castel Genovese(*), Casteldoria ed
il Castello di Chiaramonti adagia-
to sul colle di San Matteo. La loro
esperienza si concluse allorquan-
do Nicolò Doria perse nel 1448
Castel Genovese, ultima roccafor-
te rimastagli, per mano dei Catalano-Aragonesi. La cittadina, in seguito
ribattezzata Castel Aragonese, divenne una delle sette città regie
dell'Isola, al pari di Cagliari, Oristano, Iglesias, Bosa, Sassari e Alghero.
L'attività agricola anglonese era prevalentemente orientata verso la cerea-
licoltura come testimoniato dalla presenza di diversi mulini (Molendinu de
Cericha, Molendinu de Laterana, Molendinu de Sabonatorgia, Mulendinu de
ventu presso Castelsardo, Molinu in Santu Pedru de Fiumen in territorio di
Bulzi e Molinu sutta a Santu Nigola de Jspeluncas in territorio di Sedini) e
dal pagamento di terreni, anche viticoli, in carritas di grano. Oltre ai
cereali avevano una certa importanza la vite, i frutteti, i seminativi ed i
canneti. L'attività zootecnica, praticata nei prati comunitari (padru), uno o
più per ogni villaggio, e nei recinti (bulvari, sa mandra, mandra porchina,
suiles), prevedeva l'allevamento di vacche, pecore e capre (... baccas, berbe-
ces, capras...) come risulta dalle citazioni nei documenti di donazione ai 
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* Castel Genovese e Castel Aragonese erano gli antichi nomi di Castelsardo
rispettivamente dalla sua fondazione al 1520 e dal 1520 al 1769.

Fig. 1 - Territorio dell’Anglona nel Regno di Torres



monaci cassinesi(2). Nel Duecento dalla Sardegna partivano alla volta di
Genova e Corsica grano, orzo, sale, lana, pellame, castroni, olio e formag-
gio turritano o di Torres o sardesco le cui produzioni avvenivano in partico-
lare nel Giudicato del Logudoro; mentre venivano importati prodotti tes-
sili ed artigianali, stoviglie ed utensili, vino, olio, sapone, spezie e zuc-
chero. In Anglona le piazze coinvolte in tali scambi commerciali furono
Castel Genovese, con il suo porto di Frexanu, ed Ampulia, da localizzare
presso San Pietro a mare in agro di Valledoria(3). 
Nella cittadina ligure, la cui centralità commerciale per le produzioni iso-
lane emerge da documenti notarili genovesi (1265 -1281), venivano ven-
dute diverse partite di formaggi indiscutibilmente di produzione sarda:
formaggio di Torres, formaggio di Cagliari, formaggio bianco di Arborea, for-
maggio di Gallura.
In particolare riportiamo testualmente:
Anno 1268. 16 giugno:  i fratelli Gervasio e Bonaggiunta de Bonanato di Lucca,
presenti sulla piazza di Genova, dichiarano di avere acquistato in Genova i
seguenti quantitativi di formaggio: dal sardo Guantino Folla, 37 ligati* di for-
maggio di Torres, per un peso totale di 14 cantari e 9 rotoli**(671,38 chilogram-
mi); da Gonar Yscam, 55 ligati di formaggio di Torres, per un peso totale di 22
cantari e 86 rotoli (1089,26 chilogrammi)...da Cepar Sardo, 7 ligati di formaggio
di Torres, per un peso totale di 2 cantari e 78 rotoli (132,46 chilogrammi)...
Anno 1269. 18 maggio: Iacopino de Paxigianno, che abita in civitate Sagone,
dichiara di avere avuto in accomendatione da Marineto de Compagnono, alla
metà del profitto, per un mese, un certo quantitativo di formaggio di Cagliari, per
un valore di lire 33 di genovini...
Fatto singolare era che la tariffa daziaria per il formaggio di Torres (3 soldi
per cantaro) fosse superiore a quella del formaggio paramensis o di Parma
(3 soldi per cantaro); ci piace orgogliosamente pensare che il nostro pro-
dotto fosse pertanto di qualità superiore al formaggio parmense(4) (5).
Citazioni su formaggio e lana in Anglona le ritroviamo nelle leggi doga-
nali e marittime del porto di Castel Genovese ordinate da Nicolò Doria
nel secolo XV (1435)(6). Il documento è di una certa rilevanza in quanto
non si limitava alle disposizioni riguardanti l'attività portuale ma norma-
va il commercio della città nel suo complesso. Infatti il maggiore del porto
(Su Magore de porto) doveva raccogliere le gabelle delle mercanzie impor-
tate ed esportate e di quelle smerciate dentro la città, all'ingrosso ed al
minuto. In particolare le ordinazioni prevedevano che il formaggio (caxu)
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introdotto in città da cittadini o forestieri, e prodotto nei villaggi
dell'Anglona, negli altri che erano sotto il dominio dei Doria e nel resto
dell'Isola, dovesse essere portato alla loggia per pesarlo ed apprezzarlo e
di conseguenza stabilire la gabella da versare. Il diritto che si doveva
pagare per il formaggio che si introduceva in Castel Genovese era pari ad
una forma o pischedda per ogni cantaro (40 chilogrammi) dello stesso pro-
dotto e di due forme per ogni cantaro ed un quarto (50 chilogrammi). Al
provvedimento erano esentate le mercanzie (caxu, lana, coramen, seu, o ate-
ras mercantias) prodotte dai contadini o cittadini dimoranti nella città; ciò
al fine di incoraggiare i produttori al consumo delle proprie derrate.
Inoltre tanto ai cittadini che ai forestieri era proibito "estrarre" dalla città,
e dalle terre di giurisdizione dei Doria, nessuna merce, tra cui il  formag-
gio denominato casso, se non fosse stata pesata e valutata. 
Nel periodo Catalano-Aragonese, che si concluse agli albori del XVIII
secolo, la cerealicoltura garantiva una disponibilità di grano superiore ad
un rasiere* per abitante; mentre il formaggio ed altre derrate consentiva-
no in un certo senso la difesa delle coste della Sardegna affidata alla Reale
Amministrazione delle Torri che, istituita nel 1581 da Filippo II Re di
Spagna, ebbe il compito di organizzare e gestire per l'intera Isola un siste-
ma difensivo contro le invasioni barbariche(7). Questa pertanto, progettò e
realizzò nuove torri, provvedette alla manutenzione delle esistenti, tra cui
la torre cilindrica di segnalazione di Frigiano (1577), dotò il sistema di
armi, munizioni e personale di guardia e riscosse le tasse necessarie per
la gestione. A tale riguardo tra i prodotti esportati, erano soggetti al paga-
mento del dazio, nella misura di un reale per ogni quintale, il formaggio,
la lana ed i cuoi che venivano imbarcati dai porti di Castel Aragonese,
Longon Sardo (l'attuale Santa Teresa di Gallura) e Terranova (l'attuale
Olbia). 
Nell'Isola, che nel '600 contava circa 200.000 abitanti, il patrimonio zoo-
tecnico era in buona parte in possesso di nobiltà e clero e si attestava
intorno al milione di capi, per metà ovini. A testimonianza di ciò, i dati
dei censimenti del 1658 e del 1662 relativi a Sedini, villaggio dell'Anglona
interna, riportano una disponibilità di oltre 4000 capi ovicaprini (Tab. 1) di
proprietà di alcuni aristocratici, per lo più forestieri, tra i quali ricordiamo
don Nicola Valentino di Tempio, don Giuseppe Navarro di Sassari e la
famiglia De Sossa)(8).

9

.

* Rasiere: unità di misura dei cereali. 1 rasiere = 176,75 litri.



Tab. 1 - Sedini. Consistenza zootecnica 

L'EPOCA SABAUDA: TRA ESPORTAZIONE E CONTRABBANDO.

L'assegnazione, in seguito ai trattati di Utrecht (1713) e di Londra (1718),
del Regno di Sardegna alla dinastia sabauda vide l'Isola in piena deca-
denza. Il vicerè Barone di Saint Remy la descrisse estremamente povera
con reddito annuale pari a 400.000 lire, notevolmente inferiore a quello
della Sicilia (ca. 1/8), sottopopolata, indolente e dal clima malsano, con
dissidi tra pastori e contadini per lo sfruttamento dei terreni comunitari,
con una società agro-pastorale strutturata in feudi e comunità di villag-
gio. La coltivazione dei cereali, attività agricola prevalente, condizionava
l'economia, la vita civile ed amministrativa; l'esportazione riguardava
grano, formaggi e sale. Nonostante le condizioni di arretratezza, i Savoia
nutrivano particolare attenzione per il potenziale gettito fiscale che il
commercio di pelli e formaggi della Sardegna rappresentava per le casse
reali(9). Infatti l'esportazione annuale di circa 12.000 quintali di formaggi,
del tipo in salamoia verso Napoli, Livorno e Marsiglia;  del tipo delicato
alla volta di Genova e Nizza e l'affumicato verso la Corsica e la Riviera
Ligure, rendeva alle casse del regno di Vittorio Amedeo III (1773-1796),
ben 132.000 lire (11 lire al quintale). 
I Savoia intrapresero comunque nell'Isola alcune attività per migliorare le
condizioni di vita nelle campagne. In particolare, l'Anglona fu interessa-
ta nella seconda metà del '700 da un progetto di ripopolamento dei feudi
sardi legati alla contea spagnola d'Oliva, comprendenti il principato
d'Anglona, il ducato di Monteacuto, il marchesato del Marghine, la baro-
nia di Osilo ed i territori di Coghinas e di Silva de intro(10). L'elaborato
curato dal Ministro per gli Affari di Sardegna Gianbattista Lorenzo
Bogino, dall'ambasciatore del Regno di Sardegna in Spagna Baille, dal
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Specie Anno 1658 Anno 1662

Ovini 2.650 4.040

Caprini 400 900

Suini 143 196
Bovini 650 1.040
Equini 354 283



censore generale Giuseppe Cossu e con il pieno sostegno dell'arcivescovo
di Sassari Giulio Cesare Vancini dei  conti di Torriella descrisse piuttosto
dettagliatamente la società di quel tempo. In particolare una relazione del
1769 di Vincenzo Mameli de Olmedilla presentò il territorio come turbo-
lento e dominato da bande di malviventi attestate nel famoso Sasso di
Chiaramonti, rifugio storico ed inaccessibile dei banditi del Capo di
Sassari e base di partenza per gli espatri clandestini in Corsica di ricerca-
ti e fuorilegge galluresi, prevalentemente di Aggius. 
Nel progetto di colonizzazione erano previste iniziative mirate a  favori-
re lo sviluppo dell'agricoltura e dell'allevamento nell'area del Coghinas.
Fra queste l'innesto su vasta scala di olivastri, la gelsicoltura, la bachicol-
tura, l'impianto di prati artificiali, la costruzione di stalle e fienili, il
miglioramento dell'allevamento ovino, mediante incroci con pecore di
Barberia e di Malta, con l'intento di portare effetti positivi sulla produ-
zione della carne, del latte e sulla qualità del formaggio poichè come
riportava il Mameli "il Sardo di queste contrade fa del buonissimo butirro, ma
non già del buon formaggio". Nonostante l'accuratezza del progetto, questo
si rivelò un insuccesso a causa della decisa opposizione del mondo pasto-
rale. Ulteriori notizie sulla qualità non eccellente dei formaggi, probabil-
mente dovuta a scarse condizioni igieniche e tecniche di lavorazione
arcaiche e non appropriate, le ritroviamo negli scritti dell’ Angius e  del
Casalis(11), i quali hanno inoltre evidenziato l'esistenza di un commercio di
prodotti caseari verso Sassari e Castelsardo. A tal proposito riportiamo
testualmente:
SEDINI. I formaggi sebbene manipolati non molto bene hanno riputazione di
buoni, e si mettono in commercio per l'estero.
MARTIS. Il formaggio è di buona qualità, e col butirro e gli altri prodotti pastora-
li, vendesi ai negozianti di Sassari e Castelsardo.
NULVI. Solo il frutto delle pecore è considerevole, sebbene tanta parte se ne tolga
da' pastori, che hanno ne' latticini  più che mezzo il nutrimento. I formaggi sono
di mediocre bontà tranne quelli che fassi per prima qualità....Vendesi pure a' sas-
saresi pelli, cuoja, ricotta e formaggio.
CHIARAMONTI. I formaggi sono ben riputati, e venduti annualmente a
Castelsardo e a Sassari nella quantità di circa 325 cantare. Potrebbesi lucrare il
doppio se la metà del latte non si consumasse al nutrimento delle famiglie pasto-
rali.
PERFUGAS. I formaggi sebbene mal manipolati sono per l'ottima qualità dei pasco-
li di certa qual bontà, e vendonsi con notevole lucro a' negozianti di Castelsardo
ed a' viandanti di Sassari.

11

.



Dal porto di Castelsardo nell'ultimo ventennio del XVIII secolo partivano
verso il continente discrete quantità di formaggio(12). Varie personalità,
probabilmente commercianti (Luigi Ballero, Giuseppe Musio, Salvatore
Bonfigli, Giovanni Solaro, Francesco Marrazzu, Antonio Podestà,
Vincenzo Federici, Mariano Giudice, Giovanni Federici, Gio. Batta
Federici), imbarcavano tali mercanzie su diverse tipologie di navigli
(bastimenti, battelli, gondole, sciabecchi) con destinazione Genova,
Caprara ed alcuni approdi francesi.  In ordine di tariffa per cantara, que-
sti venivano indicati come: formaggio fino (10 soldi), formaggio (10 soldi), for-
magio, formaggio intiero, formaggio rottame (5 - 6 soldi; 1/2 tariffa rispetto a for-
maggio fino e formaggio), formaggio rotame. 
Ulteriori e successive annotazioni (1820-1840) sul commercio caseario si
trovano nei registri della "Direzione delle Regie Gabelle nel Regno di
Sardegna - Principalità di Porto Torres - Dogana di Castelsardo - Libro di
Bolle di Pagamento di Sortita"(13). Le spedizioni di formaggio, dichiarate
da operatori forestieri e locali (Simone Zigliara, Antonio Bitti, Franco
Fiori, Pietro Chiesa, Pardiera, Girolamo Varsi, Antonio Merisano,
Bartolomeo Ruisano, Angelo Gabriele Varsi, Nicolò Bonifacio, Ambrogio
Oggiano, Zonta, Stefano Dominici, Fausto Olivieri, Girolamo Nurfi), par-
tivano alla volta della Corsica (Bonifacio, Bastia), Livorno, Genova,
Caprara, Chiavari e Nizza. 
Alle partite venivano applicate tariffe diverse in funzione della qualità
del prodotto: formaggio fino (tariffato 8,00 Lire Nuove - L.N. - per quin-
tale) e formaggio (tariffato 4,80 L.N. per quintale; oppure 1,00 L.N. per
quintale).
Le disposizioni legislative e burocratiche, particolarmente gravose in ter-
mini di tempo e denaro, relative alle licenze d'esportazione dai porti auto-
rizzati del Nord Sardegna (Torres, Castelsardo, Longon Sardo, Terranova
e Posada), favorirono il commercio clandestino di grano, bestiame e for-
maggi tra la Sardegna Settentrionale e la Corsica meridionale. Gran parte
dei prodotti di Anglona, Logudoro e Gallura sbarcavano illegalmente in
Corsica, ed in particolare a Bonifacio. Infatti per i marinai bonifacini era
più conveniente tale approvvigionamento piuttosto che raggiungere  i
disagevoli mercati  di Ajaccio e Bastia(14).
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PINNETAS E CONFERENZE AMBULANTI DI CASEIFICIO DI FINE OTTOCENTO.

Al termine del XIX secolo la produzione casearia isolana derivava da una
attività di tipo familiare esercitata in piccole capanne circolari, sas pinne-
tas, prive di aria e di luce, costituite da un muro basso di pietra ed un tetto
conico di frasche (Fig. 2). Venivano impiegate caldaie in rame o in ferro
battuto non stagnato, mestoli e forme di legno o sughero; la filtrazione del
latte era scadente, così come la
qualità del caglio, gli accorgi-
menti tecnologici e l'igiene. Il
formaggio presentava pertanto
notevole variabilità, mentre le
esigenze del mercato richiedeva-
no un prodotto di qualità e pez-
zatura costante. Il pastore sardo
vendeva il formaggio ai com-
mercianti per un prezzo oscillan-
te tra 35 e 50 lire al quintale. Il burro sardo, per quanto pregevole, era pro-
dotto in minima quantità e venduto solo nell'Isola ad un prezzo medio di
25 lire il quintale, mentre era quasi sconosciuto nel continente. Nel 1892
la Sardegna occupava a livello nazionale il nono posto* per la produzio-
ne di formaggi e ricotta, il decimo per la produzione di burro ed il sesto
per i latticini(15)(16). 
Negli anni 1898, 1899, 1900 la R. Scuola Agraria di Sassari**, diretta dal
Dr. N. Pellegrini, tenne in provincia di Sassari un corso e numerose con-
ferenze ambulanti di caseificio al fine di migliorare la qualità dei prodot-
ti(17). Gli incontri, come illustrato dettagliatamente nella relazione del vice
direttore Dr. N. Bochicchio, si svolsero nei mesi di marzo e aprile del 1899
a Castelsardo, Alghero, Sedini, Perfugas, Ozieri, Benetutti e Bolotana; e
nella primavera del 1900 a Osilo, Codrongianos, Ploaghe,  Ossi, Usini,
Orani, Mores, Pozzomaggiore, Oschiri, Terranova Pausania, Siniscola,
Orosei, Gavoi, Mamoiada, S. Teresa di Gallura, Tempio. Questi prevede-
vano dimostrazioni ed esercitazioni pratiche relative all'igiene durante la
mungitura e la produzione, alla preparazione di diverse tipologie di pro-
dotto, a salatura e conservazione dei caci al fine di divulgare le ... nozioni
fondamentali dell'arte casearia moderna ... e migliorare la produzione casearia
locale in modo che ... la Sardegna potrà acquistar fama di produttrice di ottimi
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*Produzione lattiero casearia in Sardegna nel 1892: formaggio 4 milioni kg; ricotta 263 mila kg;
burro 27 mila kg; latticini 145 mila kg.
**A Nulvi nel 1884 fu fondata la prima R. Scuola pratica d’agricoltura ( 1884 - 1891).

Fig. 2 - Pinnettas in agro di Castelsardo



formaggi, con grande beneficio dell'economia privata e pubblica. 
I Comuni interessati avevano il compito di reperire i locali, le caldaie, e
coinvolgere la popolazione. Alla fine delle conferenze venivano distribui-
ti, ai più meritevoli, dei piccoli premi, quali un termometro, un cremo-
metro, un lattodensimetro, un agnello di scelta razza.
In Anglona tali iniziative confermarono una certa abilità nella pratica
casearia, ed in particolare, il ruolo femminile nella  produzione di paste
filate. A Castelsardo vennero tenuti sette incontri, partecipati da oltre 170
persone, tra cui ventuno esponenti del gentil sesso. Nella casa di proprie-
tà di A. Corso ed in località Spirito Santo, ospiti di C. Corso, si produsse-
ro diverse tipologie di formaggi, burro e ricotta. Tra i primi ritroviamo:
pecorino comune a pasta cruda, cacio romano da latte caprino, formaggi
misti da latte vaccino ed ovino (cacio olandese, cacio cotto e caciocavallo)
e formaggi vaccini (caciocavallo cilindrico e cacio olandese). La tecnolo-
gia prevedeva l'utilizzo del caglio liquido, del colorante (annato) qualora
venisse impiegato latte non vaccino, e la cottura a fuoco diretto per rag-
giungere temperature superiori ai 40 °C e l'impiego di acqua calda per
valori inferiori. L'autore indicò inoltre: Castelsardo possiede poche vacche e
poche capre, ma molte pecore. Si preparano i soliti formaggi, fra cui il cacio caval-
lo (sa buledda), specialmente dalle donne, le quali addimostrano molto interessa-
mento alle lezioni. Diversi apprendisti adottano già i metodi razionali. 
Successivamente fu il comune di Sedini ad ospitare undici conferenze che
si tennero nella cascina di M. Seazzu in località Villanova Coghinas, e
nella cascina di Lepori in località S. M. Coghinas. I convenuti furono un
centinaio, tra cui sedici donne. La trasformazione casearia portò alla pro-
duzione di formaggi vaccini (cacio olandese, cacio cavallo e Cantal), for-
maggi ovini (pecorino comune a pasta cruda e pecorino crotonese semi-
cotto), formaggi misti vaccini-ovini (cacio Griviera, Stracchino e cacio
olandese) e ovviamente burro e ricotta. Anche in tali esperienze vennero
utilizzati caglio liquido e colorante. Tra le annotazioni fu riportato: Gli abi-
tanti di Sedini sono sparsi nella campagna e si occupano per lo più di pastorizia
e anche di agricoltura. Si allevano molte pecore e vacche e anche capre e si prepa-
rano i soliti latticini, fra cui il cacio cavallo (detto sa zuchitta e anche spiattato).
Anche qui non mancarono le donne e le persone volenterose di applicare i siste-
mi razionali. Nella fertile vallata del Coghinas, vi sono numerosi stazzi, moltis-
simi pastori per lo più di Aggius e un numero grandissimo di pecore e di vacche,
ma vi è molta ignoranza ed apatia. 
Il Sindaco di Perfugas il 18 marzo 1899, venuto a conoscenza delle lezio-
ni tenute a Castelsardo e previste a Sedini, inoltrò formale richiesta alla
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R. Scuola Agraria per lo svolgimento di conferenze anche in paese e per-
ciò mise a disposizione il latte necessario ed il locale di proprietà di
Giorgio Oggiano in Cascina Monterenu. Gli incontri si tennero il 30
marzo 1899 alla presenza di cinquanta partecipanti. Le lavorazioni
riguardarono alcuni formaggi a pasta semicotta da latte vaccino
(Griviera e Stracchino) e da latte bovino ed ovino (olandese e Cantal). Il
Bochicchio annotò: A Perfugas vi fu molto interessamento per queste lezioni
di caseificio, specialmente da parte dei Sigg. Oggiano di Laerru e dei Sigg.
Marras di Perfugas.

IL XX SECOLO: DAGLI IMPRENDITORI CONTINENTALI ALLO SVILUPPO DELLE

COOPERATIVE.

Tra la fine dell'Ottocento ed i primi decenni del Novecento la concomi-
tanza di alcuni avvenimenti determinò un sensibile cambiamento nel
comparto zootecnico-caseario regionale(9). In particolare ricordiamo la rot-
tura nel 1888 del trattato Francia-Italia, stipulato nel 1863, che prevedeva
l'esportazione dalla Sardegna (Macomer, Santu Lussurgiu, Bosa, Cuglieri,
Tresnuraghes, Ghilarza) di bestiame da carne; il conseguente orientamen-
to degli operatori verso l'allevamento della pecora (Tab. 2); la riduzione
del prezzo del grano a causa delle importazioni del più conveniente fru-
mento americano e la conversione a pascolo delle superfici coltivate a
cereali; la nascita e sviluppo dell'industria casearia isolana.
I primi caseifici in Sardegna sorsero nell'ultimo decennio dell'Ottocento
per iniziativa di imprenditori laziali, toscani e napoletani, che avviarono
la produzione di Pecorino Romano nell'Isola sostanzialmente per tre
ragioni. La prima fu l'emanazione di un'Ordinanza del Municipio di Roma
(1884), che vietando ai pizzicaioli la salagione del formaggio in città favo-
rì il sorgere, inizialmente nelle vicinanze di questa e successivamente
nell'Isola, dei primi stabilimenti di trasformazione. La seconda può esse-
re ricondotta alla riduzione della produzione del latte ovino nel conti-
nente, a causa della bonifica della maremma laziale che distolse terreni al
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Specie Anno 1881 Anno 1908 Anno 1918

Bovini 279.403 377.706 336.669

Ovini 844.851 1.876.741 2.018.612

Caprini 261.531 506.566 633.058

Tab.  2 -    Bestiame allevato in Sardegna tra fine Ottocento e inizio Novecento



pascolo delle pecore per destinarli a coltivazioni più redditizie. Infine la
terza fu l'accresciuta domanda di Pecorino Romano da parte degli emi-
grati meridionali negli Stati Uniti, il cui numero raggiunse livelli notevo-
li verso la fine del 1800 (113.807 - anno 1892).  La lavorazione avveniva nei
cosidetti caselli*, locali costruiti alla meglio in luoghi facilmente raggiun-
gibili dai pastori, ed il formaggio ottenuto veniva avviato in cantine
capienti dei paesi o cittadine vicine(18). La produzione era rappresentata
dal Pecorino Romano, in maggiore misura, e da produzioni casearie
destinate comunque a mercati non locali (formaggi greci). La trasforma-
zione aveva una connotazione ambulante; nel senso che l'imprenditore
riteneva certamente più conveniente e semplice spostare le attrezzature,
rappresentate da una caldaia sorretta da un argano in legno e pochi altri
utensili, laddove risultavano migliori le condizioni di prezzo e di quanti-
tà della materia prima. L'ambiente di lavorazione è ben descritto da S.
Manconi in un articolo degli anni '20 su "L'agricoltura sarda" ... è una scena
non certo lieta quella che si presenta agli occhi del visitatore nei nostri comuni
caseifici: fuoco all'aperto che diffonde fumo in tutti i locali ed uomini che fatica-
no per resistere alle fumigazioni; ceneri, pezzi di carbonella ed altri prodotti della
combustione che invadono i locali e che il più delle volte vanno a depositarsi nel
latte o nella cagliata, sporcando la massa in maniera molte volte grave...
Il mondo agropastorale in quegli anni vide ben remunerato il latte ovino,
che passò dalle 6 lire ad ettolitro del 1897 alle 25 lire ad ettolitro del 1906.
In seguito (1907) la costituzione della Società Romana per il Formaggio
Pecorino, cartello di industriali finalizzato alla fissazione del prezzo del
latte di pecora, alla gestione diretta di caseifici ed alla commercializza-
zione del formaggio, modificò l’assetto del comparto riducendo tra l’altro
il prezzo del latte di pecora a 20 lire ad ettolitro. Il forte potere contrat-
tuale e commerciale della Società Romana determinò uno stato di tensio-
ne nell'ambiente agro-pastorale e stimolò negli allevatori la ricerca di
forme di associazionismo da contrapporre allo strapotere degli industria-
li. A Bortigali quindi per iniziativa del medico condotto Pietro Solinas,
nacque nel 1907, la prima Latteria Sociale Cooperativa(18). Ad essa se ne
aggiunsero in seguito molte altre: Sida Maggiori (1910-1911), Bonorva
(1916), Pozzomaggiore (1922), Santu Lussurgiu (1923), Nuoro (1938) ed
altre ancora(9). Un’ intensa e breve (1924-1930) esperienza di cooperazione
casearia, promossa da Paolo Pili uomo forte del fascismo cagliaritano,
interessò diverse latterie sociali. Nel 1924 infatti si costituì ad Ozieri la
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*Uno dei primi caselli, proprietà del laziale Castelli, è stato realizzato a Villanova Monteleone (SS)
nel 1897 (Brotzu).



Federazione delle Latterie Sociali e Cooperative della  Sardegna (FED-
LAC), con oltre 50 latterie sociali federate, tra le quali Seneghe,
Abbasanta, Aidomaggiore, Berchidda, Bitti, Ghilarza, Ozieri, Pattada,

Pozzomaggiore, Macomer,
Santu Lussurgiu, Nuoro,
Isili. Di tale sodalizio ricor-
diamo la realizzazione di
varie e importanti iniziati-
ve, tra le quali la creazione
di una cremeria sociale a
Macomer (1926), l'introdu-

zione della caldaia svizzera* nella produzione del Pecorino Romano (Fig.
3), l'instaurazione  di  rapporti diretti con il mercato americano e la
migliore remunerazione del latte rispetto all'offerta degli industriali.
Negli anni a cavallo del primo conflitto mondiale il comparto caseario
non attraversò un momento felice a causa del blocco delle esportazioni
(1916-1922), dell'aumento della produzione di Pecorino Romano, della
concorrenza di formaggi ovini esteri e formaggi vaccini prodotti con
caglio d'agnello e per il contingentamento dei beni alimentari. Il Prefetto
della Provincia di Sassari infatti, nell' Ottobre del 1916, stabiliva:
Articolo 1 - Il prezzo del formaggio sardo di produzione e consumo locale, in tutta
la Provincia, non potrà eccedere d'ora innanzi, fino a nuova determinazione, i
seguenti limiti per merce resa al magazzino del produttore:
- a) per il formaggio stagionato: lire 250 al quintale;
- b) per il formaggio di stagionatura non inferiore ai due mesi e non superiore ai
sei mesi: lire 200 al quintale.
Articolo 2 - Il limite massimo per la determinazione di minuta vendita da farsi
dalle Giunte Municipali non potrà superare le lire 15 al quintale, oltre le spese di
trasporto e di dazio...
Negli anni '20 l'imprenditoria casearia isolana** iniziò ad affacciarsi con
maggiore insistenza e tenacia in un panorama produttivo certamente non
facile. La concorrenza spietata dei formaggi lombardi tipo romano sui
mercati americani veniva denunciata da "un industriale sardo" sulle pagi-
ne del quotidiano La Nuova Sardegna del 24 gennaio 1924; di ugual teno-
re la relazione del 19 febbraio 1927 dell'Assemblea degli industriali casea-
ri di Sassari; in tale assise si discusse, inoltre, della scarsa qualità delle
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Fig. 3 -  Caldaia svizzera  (Da L. Morelli - Hoepli, 1950)

*La caldaia svizzera rappresentò una vera rivoluzione. Infatti favorì la nascita di una vera industria casearia
fissa, consentì migliori condizioni di lavoro, riduzione dei costi e maggiore igiene della produzione. 
**L'azienda Pinna di Thiesi iniziò l'attività nel 1923. 



produzioni isolane e perciò venne proposta la creazione di un Istituto
sperimentale analogo a quello di Lodi(16). Al termine del ventennio il prez-

zo del latte ovino era attestato
intorno alle 2 lire al litro ed il prez-
zo del Pecorino Romano, la cui
esportazione nel 1928 aveva rag-
giunto i centomila quintali, intor-
no alle 1400 lire al quintale. Oltre
al Pecorino Romano in Sardegna
si producevano il Fiore di
Sardegna (25 mila quintali nel
1928), il baccellone, il crotonese, la
fresa, il provolone tipo Sorrento
ed il feta*. Circa il Fiore di

Sardegna, di qualità non eccelsa, fu al centro di un dibattito sulle pagine
de "L'agricoltura sarda" di quegli anni circa il suo confezionamento per
l'esportazione; interessante, anche per i giorni nostri, fu la soluzione pro-
spettata che prevedeva l'utilizzo di cassette in abete ordinario, numerate
ed etichettate contenenti adeguatamente stipate più forme (Fig. 4). Nel
secondo dopoguerra la trasformazione del latte nell'Isola riprese fiato. La
Regione Autonoma della Sardegna** dedicò particolare attenzione alla
cooperazione tanto che negli anni '50 si contavano ben 67 latterie sociali,
mentre al contempo cresceva l'imprenditoria privata. Le due realtà con-
vivono ancora oggi rappresentando indubbiamente un tassello fonda-
mentale nella realtà economica isolana.
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Fig. 4 - Imballaggio dei primi anni ‘20 di Fiore di   
Sardegna destinato all'esportazione

*Baccellone: formaggio ovino a pasta cruda, attualmente compreso nell'Elenco dei prodotti tradizionali della
Regione Toscana, prodotto nelle provincie di Lucca e Pisa. Crotonese: formaggio ovino a pasta semicotta, desti-
nato principalmente ai mercati dell'Italia meridionale. Fresa: formaggio vaccino, la cui produzione, limitata al
periodo autunnale, avviene nel Marghine, Planargia, Montiferru. Nel 1908 fu paragonato dal Fascetti allo
stracchino. Provolone tipo Sorrento, formaggio vaccino a pasta filata, venne prodotto dalla Latteria Sociale di
Bortigali (NU) per conto di Antonio Maresca fu Giuseppe da Piano di Sorrento (18). 
Feta: cacio ovino introdotto nell'Isola da operatori di origine greca o albanese intorno al 1922 (9), era destina-
to all'esportazione in Grecia, Albania ed in America presso le comunità greche.
** Legge Regionale n° 74 del 29 dicembre 1950 che prevedeva provvidenze a favore dello sviluppo dell'industria
vinicola e casearia.



L’ esposizione dei numerosi avvenimenti, che hanno interessato nel ven-
tesimo secolo il comparto caseario in Anglona, necessita a nostro avviso
di una descrizione distinta per periodo (1900-1930; 1930-1960; 1960-2000)
e per comune. 

1900 - 1930

La documentazione custodita  negli archivi comunali mette in luce una
realtà casearia caratterizzata, come nel resto dell'Isola, dalla presenza di
ditte continentali e dai primi imprenditori locali, entrambi dediti princi-
palmente alla produzione del Pecorino Romano. 
La trasformazione, con modalità che si conservarono sino agli anni '40,
avveniva in paese o nelle campagne circostanti.
I locali erano solitamente attrezzati con un argano in legno su criccu, una
caldaia in rame stagnato della capacità di 4 - 5 ettolitri sa labia sospesa su
un focolare scavato nel pavimento, e dei tavoli di sgrondo in legno o in
alcuni casi in pietra (Figg. 7 e 9). Accanto alla produzione industriale si
conservò, almeno sino alla prima metà del secolo, la trasformazione arti-
gianale in sa pinneta, destinata prevalentemente al consumo familiare. Il
territorio, negli anni del primo dopoguerra, non venne interessato dall'e-
sperienza promossa da Paolo Pili probabilmente a causa dell'assenza di
realtà cooperative.

CHIARAMONTI

Nel paese, che allora contava poco più di 2000 abitanti, intensa fu l'attivi-
tà di trasformazione del latte di pecora e la vendita dei formaggi come
testimoniato dai registri dello "Stato degli Utenti Pesi e Misure" custoditi
nell'archivio comunale.
Operativo sin dai primi anni del secolo fu il caseificio della Ditta Berio,
Castelli, Prosperi & C. di Roma, probabilmente tra le prime intraprese
continentali giunte nel territorio per la produzione del Pecorino Romano,
che nel 1907 venne rilevato dalla Società Romana per il Formaggio
Pecorino. Altre strutture appartenevano a Luigi Manca (1917) e Federico
Ruiu, rappresentante della Ditta Rocca di Cagliari, in località Su Sassu
(1925). Segnaliamo inoltre (1927) i caseifici, in località Chirralza e Su
Cannau, gestiti da Giovanni Luigi Lei e Antonio Luigi Budroni per conto
dei fratelli Taras di Ozieri e la struttura in Via Nazionale di Antonio Maria
Schintu di proprietà di Azzena. Numerosi erano i grossisti di formaggio,
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tra i quali ricordiamo Lorenzo Soddu Casu, i fratelli Salvatorangelo e
Pietro Schintu, Giovanni Gavino Carta, Salvatore Lezzeri, Antonio Luigi
Budroni, Nicolò Serra, Giuseppe Baiardo, Pietro Pala, Antonio Luigi
Cossu, quest'ultimo nel ruolo di commissionario.

NULVI

Nel trentennio considerato, diverse furono le aziende continentali che tra-
sformarono in loco il latte ovino. Nel primo decennio compare la Ditta De
Paoli, Luporini & Landucci, azienda toscana con sede a Lucca specializ-
zata nella produzione di Pecorino Romano e Pecorino Toscano, la quale
comunicò al Sindaco la cessazione dell'attività  nel novembre del 1914.
Negli anni '20, in un locale di Nicolò Ara posto dietro il caseggiato scola-
stico in Via del Municipio, caseificavano i laziali Cesare e Vincenzo Vai.
La ditta, con sede legale a Sassari, affidò i ruoli di quagliatore e di aiuto a
Gioacchino Rossetti e Sante Magnifici, entrambi originari di Amatrice, cit-
tadina in provincia di Rieti. Assunsero inoltre come pressatrici tre ragazze
nulvesi: Antonina Brozzu, Giovanna Maria Medas e Girolama Frau (Fig.
5). Tale gestione del personale, assicurava all'imprenditoria continentale
l'ottenimento di un prodotto di buona qualità ed evitava il trasferimento
delle conoscenze tecnologiche alle maestranze locali. L'azienda trasfor-
mava, nel periodo compreso tra gennaio e giugno, circa seicento litri di
latte al giorno producendo fino a dieci forme da 10 chilogrammi di
Pecorino Romano. Il lavoro procedeva al mattino per otto ore e nel mese
di aprile, stante la maggiore disponibilità di materia prima, continuava
fino alle undici di sera.
In paese operò inoltre, dal 1923 al 1933, la Società Romana per il
Formaggio Pecorino (Fig. 6 ) che, nello stabile di Via del Convento presso
l'asilo infantile, produceva quotidianamente circa novanta chilogrammi
di pecorino uso romano grazie all'attività di tre uomini ed una donna. Si
segnala, infine, la presenza delle attività di Giovanni Buscarinu (1928) e
dei Fratelli Colonna (1928).

PERFUGAS

I perfughesi, rinomati per l'allevamento del bestiame, nel 1903 possede-
vano 3210 pecore e capre, 668 vacche e giovenche, 284 bovini e tori e 100
suini. La R. Scuola Agraria di Sassari in considerazione di tale fatto inviò
al sindaco una missiva, datata 27 Febbraio 1900, nella quale si chiedeva-
no indicazioni sui produttori di latte e formaggi in quanto ...alcune ditte
continentali, esportatrici di formaggio pecorino tipo romano, si sono rivolte a
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questa scuola per avere notizie sulla convenienza di venirsi a stabilire in diversi
centri di questa provincia per esercitare detta industria, comprando direttamen-
te il latte o il formaggio fresco dopo 24 ore dalla fabbricazione...
L'interessamento si tradusse in fatti concreti nel 1914 allorquando la Ditta
De Paoli, Luporini & Landucci, inoltrata Denuncia di Esercizio alla
Prefettura di Sassari per l'attività di caseificazione, in Via Francesco
Tilocco iniziò la produzione di formaggio Pecorino Romano impiegando
da gennaio a maggio tre uomini e una donna ed altre quattro pressatrici
durante i mesi primaverili.
Alla ditta toscana si aggiunse nel 1920 la Società Romana per il
Formaggio Pecorino che impiegava due operai per la produzione di
Pecorino Romano.

MARTIS

Una certa vivacità produttiva interessò il comune, ove dal 1919 al 1925,
caseificò la Società Romana; a questa alla fine degli anni '20 si aggiunsero
le ditte Brundu, Fratelli Vai e Lorenzo Ghio.
In seguito (1932) il Podestà, in risposta ad una richiesta dell'Unione
Industriale Fascista della Provincia di Sassari, specificò che in paese esi-
stevano due caseifici: la Ditta Schintu Pietro di Chiaramonti, rappresen-
tata dal martese Baingio Casu, con casaro Antonio Mucci e giornaliera
Francesca Sanna vedova Pippia; e la Ditta Lorenzo Ghio di Sassari, gesti-
ta dal locale Antonio Catta, con casaro Lavinio Addari e giornaliere
Giorgia Soddu e Giovanna Conteddu.

BULZI

Nel biennio 1925-1926 operò certamente la Ditta Arnaldo Stangoni,
imprenditore particolarmente attivo in diversi settori produttivi del
mondo agricolo, che negli anni seguenti ritroveremo in alcuni centri
dell'Anglona.
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1930 - 1960 

Nel trentennio a cavallo della seconda guerra mondiale l'attività casearia
in Anglona fu particolarmente ricca di avvenimenti, personaggi e strut-
ture produttive. L'impulso, nel dopoguerra, della legislazione regionale
alla cooperazione favorì anche in questo territorio la nascita dei caseifici
sociali. 

CHIARAMONTI

Il paese fu sede di intensa e fertile attività casearia per tutto il trentennio. 
La documentazione dell'Istituto Centrale di Statistica del Regno d'Italia
(1937-1940), del Comune di Chiaramonti (1941) e della Camera di
Commercio di Sassari (1941) ha consentito la rilevazione della lavorazio-
ne del latte in circa 150 abitazioni ed in una decina di caseifici. Fra questi
ricordiamo le attività di: Pietro Baravaglia in località Su Cubesciu;
Antonio Luigi Budroni, che produceva sino a 100 quintali di formaggio di
piccola pezzatura; Unione Provinciale Pastori in località Sassu Altu;
Francesco Mannoni in località Nuraghe Ui; Armando Fumera in località
S. Giuseppe, che otteneva 52 quintali di Pecorino Romano in 563 forme;
Pietro Burrai in località Baldedu; Pietro Pala; Lezzeri e Cossu; Salvatore
Lezzeri; Gavino Denanni; Antonio Loi. La produzione di formaggio
Romano del comune chiaramontese a volte subiva la salagione nelle
caciare di Sassari, Thiesi e Ploaghe. Notizie certe, inoltre, riguardano i
magazzini di stagionatura di proprietà di Antonio Luigi Cossu, destinati
alla maturazione di oltre 2000 forme di Fiore Sardo, di Giovanni Loi, con
2000 forme di cacio per un peso totale di 47,39 quintali, e del grossista
Antonio Schintu. Nel panorama produttivo trovarono spazio anche le
strutture, in paese ed in località Su Sassu Giosso, gestite da maestranze
locali e di proprietà del campano Ciro Piro. Nel dopoguerra il paese ebbe
una posizione di rilievo nel comparto caseario del territorio; infatti, nel
Registro Ditte Inquadrate (1° gennaio 1945) dell'Associazione degli
Industriali della Provincia di Sassari*, su un totale di 61 ditte Chiaramonti
vantava ben quattro aziende intestate a: Fumera Armando; Lezzeri
Salvatore; Cossu Antonio Luigi; Budroni Antonio Luigi.
Il 15 novembre 1950 per iniziativa di 25 proprietari di bestiame ovino, già
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* Sorta nel 1944 sulle ceneri dell'Unione Industriale Fascista della Provincia. Sezione Industria
casearia: Presidente: E. Piccardo; Vicepresidente: G. Coppola; Consiglieri: G. Manca, S. Brundu, S.
Achenza. 



appartenenti a su gruppu affiliato alla Federazione dei Consorzi Agrari dal
1937, si costituì ufficialmente la Società Cooperativa Gruppo Pastori con
presidente Giuseppe Bajardo. L'anno successivo la Società acquistò dai
germani Accorrà l'area in località S'abbadolzu da destinare alla costruzio-
ne del caseificio e della caciara. I casari laziali, successivamente affianca-
ti da maestranze locali, gestirono con buoni risultati la caseificazione,
tanto che nella campagna 1951-1952 venne assegnato alla cooperativa il
Premio Regionale per la migliore produzione di Pecorino Romano.

NULVI

La ricostruzione degli avvenimenti produttivi è stata possibile grazie al
racconto ricco di particolari, fornitoci da Antonio Scarpa e Nicola Sanna
che al tempo ricoprivano il ruolo di casari. 
La Società Romana per il Formaggio Pecorino, già presente nei decenni
precedenti, si trasferì nei locali un tempo occupati dai fratelli Vai, e conti-
nuò l'attività fino al 1957. 
I campani Giuseppe Coppola e Michele Acamfora, rappresentati dal nul-
vese Antonio Spezziga, produssero negli anni '30 e '40 Pecorino Romano
che stagionava nelle cantine di Corso Vittorio Emanuele di proprietà
dello stesso Spezziga e nei locali di Giovanni Buscarinu. Nella campagna
1931-1932 caseificò anche il chiaramontese Giuseppe Solinas; mentre
prima della seconda guerra mondiale imprenditori greci, in un locale vici-
no alla stazione appartenente ad Antonio Addis, producevano il feta uti-
lizzando le attrezzature dedicate normalmente al Pecorino Romano ed
impiegando casaro greco e manodopera locale. Al termine degli anni '40
e nel decennio seguente l'attività di trasformazione del latte in paese vide
la presenza di vari protagonisti. La Ditta Galbani (1948-1952) in Via del
Municipio lavorava giornalmente 4-5 ettolitri di latte, destinato alla pro-
duzione di Pecorino Romano in forme da 10-12 chilogrammi; la caseifica-
zione diretta da Giovanni Piconi, casaro di origini ciociare, era coadiuva-
ta da operai locali ed il prodotto ottenuto veniva spedito in treno al depo-
sito di Chilivani. La stessa Galbani nel corso di una campagna casearia
ospitò un casaro greco per la produzione del feta. 
Negli anni '50 è segnalata la presenza del campano Ciro Piro e la costitu-
zione di una cooperativa (1952) con referente l'avvocato Carlo Campus.
Quest'ultima lavorava inizialmente nei locali di Antonio Spezziga e nel
1957 si trasferì nello stabile un tempo occupato dalla Società Romana per
il Formaggio Pecorino. Nel 1958 la cooperativa del Campus divenne
Gruppo Pastori Monte Alma e si avvalse di Nicola Sanna in qualità di
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casaro. In paese negli stessi anni furono fondati altri due Gruppi Pastori:
San Pasquale e Sena. Il primo aveva come riferimenti Gavino Sechi e
Antonio Scarpa; mentre il secondo era riconducibile a Giovanni
Buscarinu, proprietario dei locali nel Corso Vittorio Emanuele ove avve-
niva la stagionatura del formaggio prodotto dal Gruppo.
La produzione nulvese era quasi esclusivamente rappresentata dal
Pecorino Romano che veniva venduto a diversi acquirenti (Società
Romana per il Formaggio Pecorino, Galbani, Pinna di Thiesi, Brunelli,
Locatelli). L'esperienza dei Gruppi Pastori terminò con la costituzione
della Latteria Sociale San Pasquale nel 1963.

PERFUGAS

Nel biennio 1933-1934 in paese operavano i caseifici di Leone Addis,
Giovanni Luzzu, Gerolamo Marras e Salvatore Tortu. L'Unione
Industriale Fascista della Provincia di Sassari (1935) indicò inoltre le strut-
ture di proprietà della Società Romana per il Formaggio Pecorino e di
Antonio Filiziu, entrambe dedite alla produzione di Pecorino Romano.
Tale prodotto veniva ottenuto anche nelle strutture censite successiva-
mente (1941) dalla Camera di Commercio di Sassari, la quale segnalò i
caseifici di Sebastiano ed Antonio Filiziu, Francesco Mannoni, Eliseo
Unali, Andrea Carboni, Pietro Schintu e Virgilio Burrai*.
Durante il secondo conflitto mondiale l'economia di guerra comportò la
riduzione del numero di caseifici. Infatti note del Commissario Prefettizio
(1942) e del Podestà (1943) imposero all'unica ditta esistente, di proprietà
della Galbani di Chilivani e gestita da Domenico Burrai e Filippo Luzzu,
la consegna di latte di pecora (2,50 lire al litro) e ricotta per companatico
(9,25 lire al chilogrammo) per il fabbisogno della popolazione. 
Nel novembre del 1948 nella casa di Andrea Deperu una decina di agri-
coltori diedero vita alla Società Cooperativa Pastori Perfughesi alla quale
erano ammessi i possessori di bestiame residenti esclusivamente nel
Comune. L'atto costitutivo prevedeva nell'oggetto sociale: lavorazione del
latte; lavorazione, utilizzazione e vendita dei sottoprodotti del latte, raccolta e
vendita della lana e delle pelli nonchè delle carni e di ogni altro prodotto del
bestiame; acquisto di sementi, concimi, macchine ed attrezzi agricoli necessari
per l'industria foraggiera ed armentizia; finanziamenti ed anticipazioni ai soci
nel periodo della stagionatura e conservazione del formaggio. Inizialmente il
latte veniva lavorato nella struttura dei Fratelli Domenico e Virgilio
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*Ettolitri di latte ovino lavorato nella campagna 1940/41:  
Francesco Mannoni 418,00; Andrea Carboni 294,74; Virgilio Burrai 252,77.



Burrai, ai quali la Società forniva il quaglio necessario e ritirava la scotta da
distribuire ai soci. Agli inizi degli anni '50 venne posata la prima pietra
dell'attuale stabilimento in località San Filippo su un terreno acquistato
da Giov. Santo Piseddu. La buona qualità delle produzioni ottenute fu
premiata nel 1954 nell'ambito del Concorso Regionale sui formaggi peco-
rini. Il Pecorino Romano, che rappresentava la principale tipologia di pro-
dotto, veniva venduto alla Società Romana per il Formaggio Pecorino,
alla Ditta Galbani di Chilivani ed a Gennaro Auricchio di San Giuseppe
Vesuviano.  Nel bienno 1958-1960 la struttura fu gestita in affitto da
imprenditori greci e le maestranze, dirette da tale Babis, producevano feta
e ricottone.  In paese ci si ricorda ancor'oggi della quarantena che dovet-
tero subire i lavoratori all'interno del caseificio per sospetta infezione di
tifo nero; accertamenti sanitari successivi risultarono fortunatamente
negativi, ma la produzione casearia di intere giornate venne comunque
distrutta. Si ha notizia, infine, della Società Cooperativa San Giovanni,
operativa nel periodo compreso fra il 5 gennaio 1952  e l'8 novembre 1955,
e sulla quale non si hanno ulteriori e precise informazioni in merito all'
attività di trasformazione.  

CASTELSARDO

Nei primi anni '30 tra gli "Utenti soggetti alla verifica dei pesi e delle
misure" ritroviamo, in località Pianella o Pianedda, i caseifici dei F.lli
Piccardo e di Francesco Spensatello fu Giovanni Maria che cessò l'attività
nel 1934. In seguito (1937) il Censimento Industriale e Commerciale
dell'Istituto Centrale di Statistica del Regno d'Italia citò in regione
Multeddu, ai numeri civici 26 e 14 rispettivamente, i caseifici di Salvatore
Pintus e Lorenzo Ghio entrambi dediti alla produzione di Pecorino
Romano. Nel primo due operai produssero in una campagna casearia, da
409,36 ettolitri di latte e 17 chilogrammi di caglio, 73,948 quintali di for-
maggio e 26 quintali di ricotta; mentre nel secondo due dipendenti otte-
nevano formaggio e ricotta salata dalla lavorazione di 447,78 ettolitri di
latte di pecora. Lorenzo Ghio disponeva inoltre di attività casearie a
Sassari, nelle regioni dette Gesù-Maria-Giuseppe, Marchetto e S.
Giovanni, ed a Osilo in regione S. Lorenzo e Tergu.
Nel 1941 ai precedenti imprenditori si aggiunsero Angelino Cuccureddu
alla Pianedda e Lorenzino Moretti in Via Vittorio Emanuele. Alla fine del
decennio la situazione produttiva castellanese contava su ben cinque
caseifici; infatti il Sindaco Giuseppe Corso comunicò all'Associazione
degli Industriali della Provincia di Sassari la presenza di due strutture di
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proprietà della Ditta Tedde, in regione Lu Bagnu ed in regione San
Giovanni, due della Ditta Romana, alla Muddizza ed a Castelsardo, ed
uno della Ditta Stangoni in regione Multeddu. Sempre in quegli anni
diversi piccoli produttori (Stefano Tolu, Cristoforo Murroccu, Pasquale
Marangi, Michele e Giuseppe Marratzu, Ignazio Mastino, Salvatore
Mattu e Giov. Antonio Manunta) spedivano formaggio nel continente
(Livorno) e nei paesi limitrofi, quali Osilo, Sorso, Sennori, Sedini, Porto
Torres e Chiaramonti, ove, in quest'ultimo caso, il principale acquirente
era Armando Fumera. Castelsardo fu teatro di esperienze di associazio-
nismo con il Gruppo Pastori a Lu Bagnu, che vendeva il formaggio in
pasta ad industriali di Sassari al prezzo di 450 lire al chilogrammo, e con
la Latteria Sociale Cooperativa (1951).  Questa per un decennio esercitò
attività di lavorazione del latte, salagione e conservazione del formaggio
in pasta consegnato dai soci; mentre in seguito si occupò della vendita del
latte ovino alla Siciliana Pecorini di Chiaramonti ed al commendatore
Giuseppe Coppola di Sassari.

TERGU

Nel territorio, allora di pertinenza dei comuni di Castelsardo, Nulvi ed
Osilo, si segnala l'attività nei primi anni '30 di Lorenzo Ghio che caseifi-
cava in località Bachile Corte nella proprietà di Peppe Ruzzu. La produ-
zione, esclusivamente di Pecorino Romano in forme da 10-12 chilogram-
mi, veniva condotta dai laziali Cesare Gianni e dal figlio Ugo, mentre la
successiva salatura e stagionatura avvenivano nelle cantine di Sassari, in
regione Gesù-Maria-Giuseppe, di proprietà dello stesso Ghio. Peppe
Ruzzu nel decennio 1940-1950 mise a disposizione della Ditta Galbani di
Chilivani locali e professionalità. La produzione di formaggio Romano
veniva avviata ogni due giorni nelle cantine del capoluogo sassarese di
Cesare Vai in regione Serra Secca e, talvolta, in quelle di Giuseppe
Coppola in Viale Porto Torres. 
Alla fine degli anni '40 nella casa di Giacomo Addis, in località Riu Riu, il
latte di pochi pastori veniva trasformato in Fiore Sardo, in paste filate
ovine, dette figheddi, per il consumo familiare ed in Pecorino Romano,
salato e stagionato a Nulvi da Buscarinu.
La produzione di formaggio Romano a carattere industriale continuò
negli anni '50 in due cooperative: la Società Cooperativa Pastori di Tergu
(1950-1963) ed il Gruppo Pastori (1957-1963). 
La prima, presieduta da Vittorino Ruzzu, contava 20-25 soci ed un casaro
abruzzese che in località Pulpaggiu lavorava circa 7-8 ettolitri di latte di
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pecora; mentre il formaggio in pasta, destinato a Sassari, veniva commer-
cializzato da Lorenzo Vai.
Il Gruppo Pastori, con presidente Giovanni Spezziga, aveva le attrezza-
ture in località Monti Curri e la produzione veniva acquistata da
Giuseppe Coppola. La lavorazione industriale del latte cessò nel 1963 in
concomitanza con la nascita della Latteria Sociale San Pasquale di Nulvi,
alla quale aderirono molti allevatori della piccola frazione.

MARTIS

Nel 1935 il Commissario Prefettizio segnalò, al fine di un'indagine con-
dotta dalla Confederazione Fascista degli Industriali della Provincia di
Sassari, la presenza nel territorio di due ditte: Ghio Lorenzo e Fogu
Michele. La prima, rappresentata da Antonio Catta, produceva 48 quinta-
li di Pecorino Romano mentre la seconda Fiore Sardo. Alla fine degli anni
'30 caseificarono, inoltre, i Fratelli Vai ed un Gruppo Pastori gestito
dall'Unione Fascista degli agricoltori nella persona di Leonardo Fara.
In seguito diverse furono le iniziative imprenditoriali. Ricordiamo i casei-
fici dei chiaramontesi Salvatore Lezzeri (1941-1942), Antonio Luigi Cossu
(1941-1942) ed Armando Fumera (1955) in Via Garibaldi, del ploaghese
Salvatore Brundu (1949- 1955) e del campano Ciro Piro. La produzione
prevalente era rappresentata dal Pecorino Romano che, nell'annata 1949-
1950, gli industriali produssero in quantità pari a 80 quintali ed al prezzo,
a caciara pulita, di 650 lire al chilogrammo, mentre il  Gruppo Pastori
spuntò, sempre a caciara pulita, 680 lire al  chilogrammo per 55 quintali di
formaggio romano.

LAERRU

Negli anni '30 lavoravano, da febbraio a settembre, i caseifici delle ditte
Brundu (1933), Lorenzo Ghio (1934), Camboni (1934) e Pietro Recino
(1936) in Via Tola. Durante il secondo conflitto mondiale la caseificazione
avveniva nelle strutture di Angelino Cuccureddu, che lavorava 481,17
ettolitri di latte di pecora per conto della Società Romana per il Formaggio
Pecorino, dei Fratelli Vai, di Antonio Luigi Cossu, di Nino Azzena, di
Andrea Pinna e del Gruppo Pastori rappresentato da Nicolino Manzoni.
Quest'ultimo fu tra i soci fondatori e presidente della Latteria Sociale
Cooperativa La Laerrese (1945) che nei primi anni '50 si dotò di una strut-
tura razionale con due caldaie da mille litri per la produzione di Pecorino
Romano destinato agli industriali. Nella cooperativa, attiva sino ai primi
anni '60, lavorarono il casaro Carmine Gatti, Tonino Monagheddu,
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Vittorina Sechi e il conduttore di caldaie Annibale Fois, mentre la sala-
gione veniva seguita dal thiesino Giovannino Natale. 

CODARUINA

L'attuale Valledoria, all'epoca frazione di Sedini, negli anni '30 fu sede di
una florida attività imprenditoriale agricola. Gli eredi di Paolo Lepori di
Aggius, appartenenti alla famiglia Stangoni, possedevano infatti un'a-
zienda con campi di tabacco ed ortaggi, sopratutto carciofi, macchine
moderne, stalle, silos per foraggi ed un caseificio razionale(21). La ditta, a
nome di Arnaldo Stangoni, fu censita nel 1941 dalla Camera di
Commercio di Sassari per la produzione di Pecorino Romano; questo era
ottenuto da un casaro continentale che lavorava annualmente oltre 620
ettolitri di latte ovino munto dalle greggi condotte da pastori fonnesi sui
terreni degli stessi Stangoni. Non avendo notizie più precise, possiamo
dedurre che trattavasi di una azienda di dimensioni considerevoli a giu-
dicare dall'elevato contributo associativo versato nel 1945 alla Sezione
industrie casearie dell'Associazione degli Industriali di Sassari.
Nonostante ciò l'esperienza della famiglia nel settore caseario non durò
nel tempo e si concluse a metà degli anni '60.
Altre iniziative riguardarono un Gruppo Pastori, che caseificò 1476 etto-
litri di latte di pecora, le ditte di Azzena e Vai, in via Canchilani, e  di
Murra Gianpaolo.  

BULZI

Nel biennio 1937-1938 il considerevole patrimonio ovino, oltre 3000 capi,
consentiva la produzione in paese di formaggio Romano nei caseifici del
ploaghese Andrea Camboni, di Arnaldo Stangoni e di Pietro Pecca in
regione Padru Longu. Nel commercio di prodotti caseari era invece impe-
gnato Salvatore Sanna.
Una esperienza interessante riguardò la Latteria Sociale Cooperativa,
costituita il 1 maggio 1950 ed operativa sino ai primi anni '60, che inizial-
mente caseificò in località Nuraghe Muros e successivamente in Via San
Sebastiano. La produzione di Romano, in forme da 16-22 chilogrammi,
veniva eseguita dal casaro Sebastiano Pinna che trasformava giornal-
mente 5-6 ettolitri di latte di pecora consegnati dai 15 soci. Il formaggio
veniva quindi consegnato per la stagionatura alla cooperativa di Laerru
ed, in seguito, alla Galbani di Chilivani. Quest'ultima nella Via Roma pos-
sedeva un caseificio affidato all'abruzzese Nazareno Fabellini ed al bul-
zese Francesco Cubeddu.
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1960 - 2000

Negli anni '60 avvenne in Anglona, per diverse ragioni, la chiusura di
caseifici gestiti da cooperative e gruppi pastori, la scomparsa di diverse
iniziative imprenditoriali e la nascita di altre strutture. In alcuni  paesi la
trasformazione del latte si ridusse ad avere un'importanza familiare e
locale, mentre in altri cessò definitivamente. Indubbiamente le iniziative
di maggiore spessore economico riguardarono i paesi di Nulvi,
Chiaramonti e Perfugas.

CHIARAMONTI

Nel 1963 iniziò l'attività la Siciliana Pecorini di A. Fumera e C. frutto della
collaborazione tra un impresa siciliana e la famiglia Fumera. L'anno
seguente la ditta si scisse nella Fumera Armando e Figli società in nome
collettivo e Siciliana Pecorini, quest'ultima attiva sino al 1971 allorchè
venne rilevata dalla Società Cooperativa San Giuseppe, produttiva sino al
2000. Il Gruppo Pastori continuò l'attività di trasformazione sino alla fine
degli anni '90 per riprenderla poi solo di recente.

NULVI

Nel luglio del 1963 fu costituita, per iniziativa di tredici proprietari di
bestiame ovino, la Latteria Sociale Cooperativa San Pasquale. La genesi fu
sofferta. Sin dalla scelta della denominazione sociale sorsero dei contrasti
tra gli allevatori che provenivano dai diversi Gruppi Pastori; infatti nello
stesso atto costitutivo la dicitura Monte Alma venne sostituita con l'attua-
le San Pasquale. Inizialmente la latteria, presieduta da Gavino Sechi, tra-
sformò il latte dei soci nei locali di Antonio Spezziga, mentre solo dal 1968
l'attività si svolse nell'attuale struttura costruita in località Giulzi sui terre-
ni dei nobili Tedde, acquisiti dalla cooperativa nel 1965. Nicola Sanna fu il
casaro della cooperativa sino al 1987, anno in cui gli subentrò Bastianino
Piredda. La produzione principale fu il Pecorino Romano, la cui pezzatu-
ra passò dai 15-16 ai 20-25 chilogrammi. Della realtà nulvese è doveroso
ricordare nel dopoguerra la produzione artigianale di due formaggi peco-
rini kasu vrittu e kasu ruju(22). Entrambi, di ridotta pezzatura e perciò simili
al Pecorino di Osilo, ma a differenza di questo, coagulati con caglio di
agnello e senza semicottura della cagliata. Nel kasu ruju era inoltre previ-
sta l'affumicatura che conferiva al prodotto la caratteristica colorazione
rossiccia. La commercializzazione avveniva per attività di imprenditori
locali, tra i quali si ricordano Antonio Loriga ed i fratelli Murgia.
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PERFUGAS

Negli anni '70 l'ingresso di soci allevatori di vacche brune nella Società
Cooperativa Pastori Perfughesi determinò l'avvio della produzione di
paste filate che divenne negli anni elemento caratterizzante l'impresa.
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Perfugas anni 50: lavorazione del Pecorino Romano (foto: T. Porcu)



CONCLUSIONI

Scorrendo queste pagine possiamo renderci conto di quanto sia cambiata
negli anni la situazione del comparto caseario isolano e, se il  lavoro in
caseificio rimane pur sempre faticoso e impegnativo, le immagini da giro-
ne dantesco descritte dal Manconi negli anni ‘20, fanno oramai parte dei
ricordi. Attualmente le scene e gli ambienti lavorativi vedono invece pri-
meggiare la pulizia, l’ordine ed una buona organizzazione aziendale.
In Anglona, dove negli ultimi anni sono stati trasformati oltre 16 milioni
di litri di latte ovino e circa 700 mila litri di latte vaccino,  accanto ai pro-
dotti caseari tradizionali, la ricerca di innovazione ha portato alla produ-
zione di interessanti e validi formaggi che buon riscontro hanno sui mer-
cati.

In questa pubblicazione abbiamo infine cercato di evidenziare la
presenza di piccole aziende di trasformazione, nelle quali grazie alla con-
duzione diretta e familiare, prevalgono la serenità di lavoro e la gestione
autonoma del proprio tempo e delle proprie risorse, tutti aspetti che con-
tribuiscono a favorire il ricambio generazionale e consentono di guarda-
re con ottimismo al futuro di quest’antica arte.  
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Fig. 5 - Dichiarazione di apertura esercizio della Ditta Cesare  & Vincenzo F.lli Vai -  Nulvi - 1928       
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Fig 6 - Dichiarazione di apertura esercizio della Ditta Società Romana per il Formaggio Pecorino               
Nulvi - 1928
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Fig. 8 - Pressa per il formaggio risalente ai primi
del ‘900,  appartenente all’azienda agrituristica
F.lli Pes di Nulvi

Fig. 7 - “Sa labia”. Caldaia in rame appartenente alla
famiglia Addis di Tergu. E’ sostenuta da un argano in
legno detto “su criccu”. Nella fossa  sottostante veni-
vano bruciate fascine per scaldare il latte

Fig. 9 - Antico scolatoio in pietra di proprietà della famiglia Addis di Tergu
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Fig. 10 - Intervista ai coniugi Ruzzu di Tergu

Fig. 11 - Intervista a Costantino Sanna mezzadro dell’azienda Stangoni
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