
La Sardegna e le sue sorelle, come in una galassia con i piedi sempre a mollo.
Mete note e scogli lontanissimi, quasi impercettibili, ma tutto è forma e colore
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O
tto passi. È la distanza che il latte appena mun-
to percorre prima di iniziare il processo di tra-
sformazione in formaggio, ma è anche il nome 

che Rita Tolu, insieme al fratello Luca e al marito Paolo 

Musu (il primo a sinistra nella foto), hanno voluto dare al 
loUo FaseifiFio di Noragugume� /e distan]e fisiFKe sono 
portate ai minimi termini, ma non si può dire altrettanto 
per lo sguardo verso il futuro di tre imprenditori. La loro 
visione, infatti, va oltre la solita narrazione di pastorizia 
e produzione casearia in Sardegna, perché l’azienda ha 
aperto le porte alle nuove tecnologie e soprattutto al 
perfetto equilibrio tra modernità e saperi antichi. «Con-
sideriamo la tradizione una cosa viva - spiega Rita Tolu 
- e come tale deve quindi crescere e adeguarsi al mondo 
e alla sua trasformazione». C’è una caratteristica che 
contraddistingue i formaggi prodotti dal caseificio Otto 
passi ed è l’utilizzo di fermenti naturali. «Una scelta che 
necessita di un rigore molto severo - spiega Rita Tolu -, 
visto che è necessario controllare che le nostre pecore 
mangino e bevano bene. Da noi hanno acqua 24 ore 
su 24 e la loro alimentazione oltre al pascolo prevede 
l’integrazione con materie prime prodotte nella nostra 
azienda». Un altro aspetto fondamentale per avere una 
lavorazione naturale è l’igiene: «Non utilizzare fermen-
ti indXstUiali siJnifiFa FontUollaUe in manieUa maniaFale 
la provenienza del nostro latte e la pulizia». Con questi 

principi ferrei nel 2019 è iniziata l’esperienza di tre giova-
ni che venivano da mondi professionali diversi, ma con 
una tradizione familiare di allevamento e pastorizia. Ar-
riva un momento, però, in cui bisogna scalvalcare il mu-
retto del passato e contestualizzarlo in una produzione 
moderna, a costo anche di dover rivedere tutta la pro-
pria storia: «Ciò che trasmettono i genitori è importante, 
ma non ª Si» sXɝFiente � diFe la 7olX �� seUYe IoUma]ione 
Fos® Fome la teFnoloJia SeUFK« il mondo non Ka Fonfini� 
Partecipiamo a numerosi progetti di ricerca, ora stiamo 
lavorando sul latte innesto e siero innesto, quello che per 
le farine è il lievito madre. È la nostra biodiversità, il no-
stro Dna». Rita, Luca e Paolo hanno voluto giocare una 
SaUtita diɝFile� ma alla fine Jli otto Sassi sono anFKe 
quelli che li separano dalla loro felicità.

La felicità in “Otto passi”

I tre titolari del caseificio Otto passi
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