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* In considerazione dell'ampiezza degli argomenti
affrontati il presente articolo € suddiviso in prima
e seconda parte (quest'ultima pubblicata sul pros-
simo numero). Nella prima parte vengono trattati
gli aspetti legati alla Toma del lait brusc e al Ce-
vrin di Coazze, mentre nella seconda parte ver-
ranno affrontati gli aspetti relativi al Murianengo
e al Formaggio a crosta rossa.

II Piemonte & caratterizzato da ampie superfici a
prato ed a pascolo e questo giustifica la grande im-
portanza che il settore lattiero-caseario ha sempre ri-
vestito nella Regione. Le prime tracce di trasforma-
zione del latte risalgono, infatti, all’epoca del neoliti-
co, tra il 5000 e il 2000 a.C. (Doglio, 1996; Vizzardi
e Maffeis, 1996; A.AV.V., 2001; Ottogalli, 2001). Del-
lo stesso periodo sono i graffiti rinvenuti sul Monte
Bego, nelle Alpi Marittime al confine fra ltalia e Fran-
cia, che testimoniano come I'allevamento dei bovini
fosse gia praticato dalle popolazioni del tempo e con
esso la produzione di formaggi. Anche in Val di Susa
in provincia di Torino, nel villaggio di La Maddalena,
presso Chiomonte, sono state trovate tracce di pa-
stori che allevavano bestiame diecimila anni fa (Do-
glio, loc.cit.). Di certo si sa che quando Annibale con
le sue truppe attraverso il Piemonte, scendendo dal-
le Alpi verso Roma, nel 218 a.C., utilizzd le tome di
allora per sfamare i Cartaginesi dopo un viaggio cosi
lungo e dal difficile approvvigionamento (Salvadori
del Prato, 1998).

I primi documenti nei quali vengono citati i formaggi
prodotti negli alpeggi risalgono all’epoca medievale e
riguardano i rapporti tra i pastori e le abbazie che
allora avevano giurisdizione sulle valli le quali conce-
devano le terre adibite a pascolo in cambio di paga-
menti in natura che spesso si traducevano in capi di
bestiame e forme di formaggio. Altri riferimenti ai
formaggi li troviamo nei libri di medicina che spesso

trattavano anche di alimentazione. Nel trecento un
medico al servizio del principe Giacomo di Savoia-
Acaja, tale Giacomo Albini di Moncalieri, sosteneva
che il formaggio “dat multum nutrimentum et forte”
da cioé molta forza e nutrimento e per questo ne
promuoveva il consumo (Santacroce, 1994).

Tra i documenti storici pill interessanti spicca di cer-
to il “Summa lacticiniorum”, opera scritta da Pantale-
one da Confidenza, accademico e medico della corte
sabauda, edita nel 1477. Si tratta di un vero e pro-
prio trattato sui formaggi, dalla produzione al consu-
mo, con analisi scientifiche e descrizione dei princi-
pali e pill conosciuti prodotti. In particolare, |'atten-
zione viene rivolta ai formaggi piemontesi, tra cui si
citano quelli “... della Val di Lanzo e delle valli cir-
convicine” e della Valle di Susa e del Moncenisio. A
tal proposito vi si trova descritto un formaggio fer-
mentato con la caratteristica di essere particolar-
mente piccante, che potrebbe ricordare la Toma del
lait brusc inserita dalla Regione Piemonte fra i Pro-
dotti Agroalimentari Tradizionali ai sensi del DLgs
173/98 e del DM 350/99 “...e mentre invecchiano
avviene in essi una tale fermentazione che acqui-
stano si sapore , ma molto piccante, tanto che sono
detti assai utili per i poveri, in primo luogo perché a
causa del loro sapore piccante ne mangiano poco:
infatti se qualcuno ne ingerisce un'eccessiva quanti-
ta essi provocano un tale pizzicore e una tale irrita-
zione da indurlo alle lacrime, non diversamente da
quanto fa il vino con i beoni e gli ubriaconi. In se-
condo luogo si dicono utili per i poveri perché questi,
nelle pietanze fatte con i formaggi, specialmente le
torte, grazie al loro pizzicore sono dispensati dell’uso
di spezie e sale...”.

Limportanza che attualmente riveste per il Piemonte
il settore lattiero-caseario & chiaramente evidenziata
dalla presenza di ben nove formaggi DOP e 55 for-
maggi classificati quali Prodotti Agroalimentari Tradi-
zionali. Questi ultimi sono spesso conosciuti esclusi-
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in genere assenti gli zuccheri.

Tra gli altri acidi il pi caratterizzante dal pun-
to di vista quantitativo & l'isovalerico seguito
dall'acido acetico. Molto elevate infine le con-
centrazioni di diacetile con evidenti risvolti dal
punto di vista sensoriale.

Aspetti sensoriali

Le analisi sensoriali descrittive effettuate sui 22
campioni hanno evidenziato, pur nella prevedibile
differenziazione legata alle differenti modalita di pro-
duzione e stagionatura utilizzate, numerosi elementi
di similitudine:

. Acidita: pill 0 meno intensa, ma sempre presente,
pud essere considerata uno degli aspetti caratteriz-
zanti, a patto che non sia eccessiva e renda sgrade-
vole il prodotto

. Amaro: presente in molte delle tome analizzate, é
dovuto alle prolungate stagionature utilizzate. Anche
in questo caso pud essere considerato un aspetto
caratterizzante purché non risulti eccessivo

. Gessosita - Friabilita: & sicuramente I'aspetto piu
caratterizzante de! prodotto e legato alla particolare
tecnologia produttiva utilizzata. E perd un parametro
di difficile controllo e la cui valutazione richiede par-
ticolari cure da parte dei produttori

. Erborinatura: si presenta in genere nelle forme con
una stagionatura superiore ai quattro mesi, in ma-
niera irregolare, dove sono presenti spaccature o
crepe nella crosta. Influenza notevolmente I'odore,
con sentori particolarmente gradevoli

. Piccante: presente in molte delle Tome analizzate, e
caratteristico di prodotti lungamente stagionati e ric-
chi in sostanza grassa

CEVRIN DI COAZZE

Aspetti tecnologici

Il Cevrin di Coazze & un formaggio a pasta morbi-
da e cremosa ottenuto tramite coagulazione pre-
samica di una miscela di latte vaccino e caprino.
La tecnologia di produzione prevede che il latte
vaccino della munta serale, parzialmente screma-
to per affioramento, venga miscelato al 30-45%
con il latte caprino della munta del mattino. La
miscela cosi ottenuta viene termizzata a 65-70
°C, raffreddata a 35 °C ed aggiunta di caglio li-
quido di vitello. Dopo circa un'ora la cagliata vie-
ne rotta finemente € posta in fascere o in teli
dove subisce una leggera pressatura. Viene con-
sumato in genere dopo 15-20 giorni di stagiona-
tura, ma la stagionatura puo prolungarsi sino a
3-4 mesi. Le forme sono cilindriche con un dia-
metro di 15-18 cm ed uno scalzo di 7-10 cm. lI
peso varia dai 0.8 a 1.4 Kg.

: TECNICA

Aspetti compositivi

Nella tabella sono riportati i valori medi e le rela-
tive deviazioni standard per i parametri composi-
tivi rilevati sui campioni di Cevrin di Coazze esa-
minati. Ne risultano prodotti relativamente freschi
e poco maturi. | componenti minori evidenziano
infatti la contemporanea presenza di zuccheri, di
acido citrico e dei loro derivati quali I'acido latti-
co ed il diacetile. Presenti altresi significative
quantita di acido lattico ed isovalerico. Scarsa la
dotazione in grassi segno evidente di una scre-
matura del latte utilizzato.

: X c
Residuo secco (%) 48.4 4.6
Proteine (% tq) 239 6.4
Proteine (% ss) 48.7 88
Sostanza. grassa (% sS) 314 72
Azoto solubile (% 1q) 1.3 0.4
Acidita (% ta) 0.2 0.1
Ceneri (% tq) 36 0.6
Ceneri (% ss) 16 1.7
Cloruri (% ta) ' 18 0.1
Ac. ossalico (mg/kg) 64 76
Ac. citrico (mg/kg) 23 18
Ac. oratico (mg/kg) 15 7
Ac. piruvico (mg/kg) 24 19
Ac. lattico {mg/kg) 11743 8632
Ac. formico (mg/kg) - -
Ac. acetico (mg/kg) 283 196
Diacetile (mg/kg) - 1178 1303
Ac. propionico (mg/kg) 424 689
Ac. isobutirrico (mg/kg) 95 -
Ac. butirrico (mg/kg) 110 96
Ac. isovalerico (mg/kg) 230 160
Ac. N-valerico (mg/kg) 5
Ac. ippurico (mg/kg) - -
Ac. urico (mg/kg) 1 1
Acetoino (mg/kg) 2 1
Lattosio (mg/kg) 1113 1992
Glucosio (mg/kg) 53 62
Galattosio (mg/kg) 227 113

(ss - sostanza secca; tq - tal quale; X -media; © -
deviazione standard)

Aspetti sensoriali

Nel caso del Cevrin di Coazze i prodotti esaminati
hanno evidenziato ottime caratteristiche sensoriali.
L'odore & in genere molto intenso con prevalenza di
sentori acidi e di lipolisi. In bocca prevale il sapore
acido con nette sensazioni di piccante ed una strut-
tura tendenzialmente adesiva. Nell'aroma prevale
nuovamente I'acido a volte unito a sentori di tipo
fungino.

@ Agricoltura/41



