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Studi a Milano, poi il ritorno a Montano Antilia e I’inizio di una attivita in via di estinzione

Filomena, la laureata che alleva le capre nel Cilento

Nicola Nicoletti

«Il futuro & il bio, mettiamocelo bene
in testa tutti». Filomena Merola di
Montano Antilia, laurea a Milano in
Economia e Commercio alle spalle
vive il quotidiano in campagna con
le capre, alavorare il latte, el'altroa
portare la contabilita come
commercialistain due studi
professionali. Ha iniziato
combattendo contro le irrisionidi
chinon capivail suo amore perla
terra e glianimali: unalaureata trale
capre. Lei, con nessun allevatore o
pastore in famiglia. «Commercialista
per hobby, cosi dicono». Dalla stalla
escono i belati degli ultimi nati:
capretti Camosciati, larazza
montanadeglistambecchi, e
Saanen. «Cidanno anche 4 litri di
latte al giorno. Le Cilentane sono piit
robuste, ma producono meno della
metay, spiega.

In jeans e lunghi stivalineri,
controlla cheicapretti prendano il
latte dalle mamme mentre mostra
“Amaltea”, la sua azienda, piccola,
ma portataa esempio diefficienzae
capacita imprenditoriale. Siamo in

Filomena
Merola

Un
momento
della
impegnativa
giornata

minuscolo borgo, sudiuna collina
spersatrale stradine interne pilio
meno praticabili della provincia
salernitana, uno spaccato
incantevole con panorama
mozzafiato tramonti ancora
innevati e mare. A due passic'é
Palinuro e poila cittaabbandonata
diSan Severino. Eappenastata
eletta presidente di Anabio
Campania, un ramo dellaCia, la
Confederazione italiana agricoltori,
dedicata al biologico. Sulle colline
del Cilento labella Filomenasi
sveglia all’alba per dividersitrai
lavoridiragionierae allevatrice. Alle
5.30laprimae poialle17.301a
secondamungitura, aiutata dal fido
Omar, un bengalese tuttofare, e da
Antonietta. Poinel laboratorio
realizzato a due passi, la lavorazione
dellatte. Due quintaliall'anno. E
divenuta presidio SlowFood per il
cacioricotta e questo haacceleratola
conoscenza deisuoi prodotti.

«Quando sono partitaho seguito i
pastoriche ho incontrato. Eho
sbagliato non poche volte. C'é
bisogno diformazione. In Campania
manca unascuola per il settore

caseario e unasaldarete tra di noi».
Laragazza punta ad aprirsialla
produzione di marmellate.
«Corbezzolo, biancospino, mirtoe
tanto altro che nasce naturalmente»,
spiega passeggiando tra grandi pini
per carta, una piantagione di alberi
sul terreno che compro come regalo
dilaurea. La crescita del «bio» dura
da 10 anni in controtendenza con
I'agricoltura convenzionale: & il
punto dacuipartirala sua spintasu
scalaregionale e poilavisitaalle
varie produzioni. C'é tanto da fare e
snellire. Come la burocrazia. «Sogno
una fattoria didattica e uno spazio
per la degustazione deiformaggi, ma
nonsi immaginano idocumentida
compilare elapila didomande da
inviare per chivuolerestare quie
lavorare per il territorio, senza
emigrare»
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