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In Liguria l’allevamento e la produzione lattiero-casearia costituiscono un’importante risorsa per l’economia montana, contribuendo, con tutte le attività collegate, al presidio ed alla valorizzazione del territorio. L'allevamento più diffuso è quello bovino, mentre gli allevamenti ovini e caprini sono molto più limitati. Le principali razze bovine da latte allevate in Liguria sono state introdotte in periodi diversi nel corso dei secoli e soprattutto in seguito alle invasioni barbariche si sono insediate nelle valli dell’Appennino due razze particolarmente adatte all’ambiente e caratterizzate da una piccola taglia, dall’essere a triplice attitudine ( latte, carne, lavoro), buone pascolatici e frugali: la Cabannina  e la Ottonese- Varzese. Di particolare importanza soprattutto la prima in quanto è l’unico bovino originario della Liguria da sempre selezionato per la produzione da latte. La principale razza ovina, tipica del territorio ligure è invece la Brigasca il cui profilo, marcatamente montonino ed il tipico orientamento delle corna la differenziano in maniera notevole dagli altri  ceppi ovini. Dal punto di vista attitudinale questo ovino è dotato di una rusticità e di un’adattabibilità tipica degli animali che sono stati selezionati da millenni per il pascolo e la sua produzione di latte, se paragonata a quella di altre razze nelle stesse condizioni, è notevole, con una resa in formaggio decisamente buona. Nell’area ligure le aziende presenti sono in genere molto piccole con meno di 10 capi per allevamento benché la consistenza media degli stessi sia aumentata negli ultimi anni. Ne deriva che anche le produzioni lattiero-casearie ed in particolare quella dei formaggi risultino particolarmente frammentate sia dal punto di vista quantitativo che qualitativo e molte delle produzioni più tradizionali corrano il rischio di scomparire per la mancanza di materia prima e di mercato.  Solitamente si tratta infatti di prodotti conosciuti esclusivamente sul mercato locale, spesso limitati a pochi esemplari, ma che potrebbero diventare uno stimolo per le nuove generazioni di caseari ed un ottimo strumento di valorizzazione della biodiversità dell’entroterra ligure. Lo scopo dello studio è stato quindi quello di caratterizzare questi prodotti definendone la tecnologia di produzione e le principali caratteristiche compositive. I formaggi esaminati nel corso dello studio sono stati il Brùsso, prodotto nella provincia di Imperia, la Giuncata, la Formaggetta Savonese e la Sora di “pecora Brigasca” prodotti nella provincia di Savona, la Prescinsèua ed il San Stè prodotti  nella provincia di Genova e la Caciotta di Bugnato prodotta nella provincia di La Spezia.

Per ciascuno di questi prodotti è stata definita la tecnologia di produzione mediante delle visite presso le aziende e sui campioni prelevati la composizione ai fini della etichetta nutrizionale minima. I risultati ottenuti costituiscono il primo contributo alla conoscenza e valorizzazione di questi prodotti e lo stimolo per un intervento mirato volto alla loro salvaguardia e quindi alla salvaguardia di una cultura ed una tradizione produttiva.

