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Questa ricerca nasce dall’individuazione da parte dell’Assessorato all’Agricoltura della Regione Piemonte di una linea di intervento nell’ambito delle produzioni montane e dei prodotti lattiero – caseari tipici. Si tratta spesso di prodotti conosciuti esclusivamente sui mercati locali, con produzioni ormai molto limitate, ma che potrebbero diventare uno stimolo per i casari e un’ulteriore strumento di valorizzazione della biodiversità in ambito alpino.

Il lavoro aveva quindi l’obbiettivo di valutare l’entità di alcune di queste produzioni minori, ridefinire le tecnologie produttiva e di caratterizzare dal punto di vista sensoriale e compositivo i prodotti ottenuti.

In particolare l’attenzione si è rivolta alla Toma ‘d lait brusc, al Murianengo e al Rebrò, tre prodotti tipici delle vallate alpine della provincia di Torino.
Sono state quindi censite e visitate tutte le aziende di produzione, rilevate le tecniche di caseificazione utilizzate e prelevati altrettanti campioni commerciali che sono stati successivamente sottoposti ad analisi chimica e sensoriale.

Per quanto riguarda la Toma ‘d lait brusc, lo studio ha evidenziato che si tratta di un formaggio ottenuto da latte parzialmente inacidito che viene prodotto in modo saltuario, e spesso solo su richiesta, presso tutti gli alpeggi della provincia di Torino ed anche presso alcune aziende della pianura. La tecnologia produttiva, così come è emerso dall’indagine effettuata è molto artigianale e vi è una grande influenza dei fattori ambientali con ovvie ricadute sulle caratteristiche compositive e sensoriali dei prodotti ottenuti. La composizione è risultata molto differenziata anche per quanto concerne i macrocomponenti confermando quindi una variabilità produttiva forse troppo ampia e che trascende i limiti della soggettività propria di ogni azienda. Anche dal punto di vista sensoriale la variabilità è risultata eccessivamente elevata con presenza diffusa di difettosità.

Il Murianengo, un formaggio tipico della sola Alta valle di Susa ed in particolare dell’area intorno al valico del Moncenisio, è invece simile al Castelmagno ed oramai prodotto con continuità solo più presso un’azienda. Si tratta di un formaggio praticamente scomparso, ma vista la sua fama e la grande richiesta del mercato, viene spesso rimpiazzato sul mercato in modo fraudolento da prodotti simili. Sarebbe auspicabile quindi che le aziende della zona lo riscoprissero al più presto per mantenere in vita un formaggio eccellente e trarne indubbi vantaggi di tipo economico.
Più anonimo è invece il Rebrò che ormai imita solo più un prodotto analogo francese, molto più noto e commercializzato. La sua caratteristica crosta rossa lo rende commercialmente interessante, ma il non potersi fregiare della dizione di Reblochon, vincolata dai francesi ad una loro DOP, ne limita molto le possibilità di espansione commerciale. Anche in questo caso, peraltro, la produzione è limitata a pochissime aziende dell’Alta Valle di Susa.
