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RIASSUNTO

Il Sarass del fen è un prodotto lattiero caseario delle valli valdesi prodotto a partire da una miscela di latte bovino, ovino e caprino ed avvolto nel fieno durante la stagionatura. La sua tecnologia produttiva è quanto mai simile a quella di una ricotta, come del resto ricorda lo stesso nome, ma l’aggiunta al siero di latte e/o crema, la lunga stagionatura e l’avvolgimento nel fieno ne fanno un prodotto a sé stante restio a qualunque tipo di classificazione.

“Dimenticato” da oltre un decennio è stato oggetto negli ultimi anni di un attento e sapiente lavoro di riscoperta e valorizzazione da parte di Slow Food che lo ha inserito fra i suoi “Presidi del Gusto” e lo ha fatto conoscere ed apprezzare non solo in Piemonte, ma in tutta Italia.

Visto il successo ottenuto da questo prodotto si è ritenuto indispensabile iniziare immediatamente la raccolta della documentazione ai fini di una prossima istanza di Denominazione di Origine. Sotto l’egida degli Assessorati all’Agricoltura della Regione Piemonte e della Provincia di Torino è quindi iniziato nell’anno 2001 un progetto di caratterizzazione del Sarass del fen destinato ad una sua caratterizzazione sia dal punto di vista tecnologico che compositivo-sensoriale al fine di definirne con esattezza ed in modo oggettivo le caratteristiche ed individuare degli elementi di tipicità utilizzabili ai fini dell’istanza di Denominazione di Origine.

A questo studio prendono parte, fra gli altri, la Comunità Montana Val Pellice, l’Istituto Professionale Statale per l’Agricoltura e l’ambiente di Osasco, il Dipartimento per la Valorizzazione e la Protezione delle Risorse agroforestali dell’Università di Torino, l’Istituto Lattiero Caseario di Moretta e l’Alpilat.

Dalle visite effettuate sinora presso i diciotto produttori è risultato che il processo produttivo è molto complesso e consta, in genere, di dieci fasi: il riscaldamento del siero, l’acidificazione, l’aggiunta di latte intero, l’affioramento, la cottura, l’estrazione del coagulo, la formatura, lo spurgo, la stagionatura e l’affienagione.

Per quanto concerne le indagini compositive queste hanno evidenziato innanzi tutto una spiccata variabilità all’interno dei campioni ascrivibile sia alla diversa materia prima che alla tecnologia produttiva non standardizzata. 

Particolarmente influenti sono risultate essere la composizione del latte di partenza, la composizione del latte aggiunto al siero e la durata del periodo di stagionatura. Un aspetto ancora oggetto di approfondimenti è quello della componente aromatica che sembra essere in grado di discriminare i diversi prodotti sulla base di alcune molecole provenienti sia dai vegetali consumati dagli animali al pascolo sia dal fumo che caratterizza alcuni alpeggi in cui è ancora utilizzata la legna per il riscaldamento del siero. 

Poco influente sulle caratteristiche aromatiche del prodotto è invece risultato essere il “fieno” utilizzato per l’avvolgimento la cui funzione parrebbe essere essenzialmente quella di protezione del prodotto dagli urti durante gli spostamenti dall’alpeggio al fondovalle.

Interessanti risultati si sono infine avuti anche dall’analisi sensoriale che ha consentito di delineare i profili sensoriali dei diversi prodotti ed evidenziare l’effetto che le diverse pratiche tecnologiche hanno sulle caratteristiche dei prodotti finiti.
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