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Negli ultimi anni si è assistito ad una forte espansione fra i prodotti lattiero-caseari e gli insaccati di particolari aromatizzazioni con vini e/o spezie volte non solo ad attirare il consumatore, ma altresì a valorizzare le diverse eccellenze produttive del territorio.

Poco utilizzate invece sinora la birra ed i suoi sottoprodotti benché in Piemonte operino numerosi microbirrifici artigianali che, con elevata professionalità ed una accurata ricerca della qualità, producono birra utilizzando sempre più materie prime locali.

Lo scopo di questo lavoro, inserito nell’ambito del progetto regionale “Salforbir - Studio e realizzazione di nuovi prodotti a base di carne e latte aromatizzati con birra artigianale e suoi sottoprodotti” è stato quindi quello di avvicinare per la prima volta i tre comparti produttivi (birra, salumi e formaggi) valutando la possibilità di utilizzare la birra ed i suoi sottoprodotti nella produzione di formaggi e salumi.

Al progetto hanno preso parte quattro birrifici (Baladin, Beba, Montegioco e Brewpub Troll), tre aziende produttrici di salumi e dieci caseifici. Per le prove sono state utilizzate birre, malto, spezie aromatizzanti aggiunte in modalità e quantità differente a salumi prodotti a partire da pezzi anatomici interi, salumi ad impasto tritato e prodotti a base di carne cotta e gelatina di carne, formaggi vaccini, di capra e yogurt.

I risultati ottenuti nel corso della ricerca hanno evidenziato chiaramente la possibilità di ottenere prodotti lattiero-caseari e di salumeria aromatizzati con la birra o le sue miscele aromatizzanti, ma che il risultato di tale connubio è fortemente condizionato dal tipo di prodotto considerato e dalle tecniche utilizzate per la aromatizzazione. Nel caso dei formaggi i migliori risultati si sono avuti con quelli vaccini, mentre i caprini, a causa della loro ricchezza aromatica, non si prestano a questo tipo di aromatizzazione. Per quanto concerne le tecniche di aromatizzazione, le più efficaci sono risultate l’aggiunta di birra nel latte prima della coagulazione (o della fermentazione nel caso dello yogurt) e l’aggiunta di spezie nella cagliata prima della messa in forma. È risultato però evidente che l’aggiunta di birra al latte prima della coagulazione ne modifica l’acidità e quindi richiede una particolare attenzione in fase di coagulazione. 

Passando ad esaminare i prodotti di salumeria i migliori risultati si sono avuti aggiungendo direttamente le spezie nell’impasto od utilizzandole per il trattamento superficiale prima della stagionatura mentre l’addizione diretta di birre ha determinato, nella maggior parte dei casi, problemi in fase di stagionatura e l’alterazione dei prodotti. Solo nel caso delle gelatine e delle mousse l’aggiunta di birra ha fornito ottimi risultati in quanto anche a concentrazioni elevate si integra perfettamente nel particolare processo produttivo di questi prodotti.

Tutto quanto emerso da questo progetto rappresenta quindi un importante punto di partenza per potenziali collaborazioni tra le aziende produttrici di salumi, prodotti lattiero-caseari e birrifici, con notevoli vantaggi per tutte dal punto di vista dello sfruttamento di nicchie di mercato ancora poco esplorate. A questo scopo è stata quindi altresì valutata l’applicabilità di una eventuale certificazione volontaria e sono stati messi in evidenza alcuni requisiti in grado di differenziare e valorizzare ulteriormente questi prodotti, alcuni dei quali innovativi come la peculiarità organolettica “aromatizzato con birra”, altri più comuni nel settore alimentare atti a sottolineare quel carattere di territorialità oggi molto apprezzato da alcuni target di consumatori.
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