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ORIGINI

Nel !574 Carlo IX, re di Francia, muore ed
il suo successore Enrico 111 di Valois, che
si trova in Polonia, viene richiamato in pa
tria dalla madre, Caterina de' Medici, reg
gente di Francia. I! viaggio è però lungo e
pericoloso e quindi Caterina de' Medici
chiede a Emanuele Filiberto di Savoia di scor

tare fino a Lione il futuro re di Francia. Con

un esercito di 4000 fanti e 600 cavalieri

Emanuele Filiberto parte quindi alla volta
di Veneziadove accoglieilnuovo te e ioscor
ta primaa Torino, dovelo ospitacon ogni
onore,e poia Lione. EnricoIIIgiungeco
si in Francia senza subire agguati e, soddi
sfatto dell'appoggio ricevuto, da final
mente pienaattuazione al trattato di Caieau
Chambresis stipulato quindici anni prima,
restituendo ai Savoia le piazze di Perosa
Argentina, Savigliano e Pinerolo occupate
dalle truppe francesi neidecennipassati e
mantenute anche dopo la pace in quanto se
di di importanti strutture fortificate. Di
particolare importanza in questa cessione è
ilborgo diPerosa Aigentina (l'antica Poggio
Oddone) che diviene cosi il nuovo confine
fra il Dclfinato e le tene Sabaude. Nonostante
la indubbia contentezza per la restituzione
ai Savoia i cittadini di PerosaArgentina te
mono però un inasprimento e una chiusu
ra dei rapporti economici e sociali conl'al
ta valle ancora sotto il dominio francese e
preziosa fonte di ricchezza soprattutto per
le ampie superfici a pascolo. Cosi nelset
tembre del 1575, secondo quanto riportalo
dalle cronache locali, una delegazione di mar-
gari scesi dalie montagne perla fiera di San
Michele chiese al nuovo Castellano di
Perosa garanzie sull'apertura dei commer
ci, facendogli dono di alcune forme del
formaggio più delizioso prodotto negli al
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peggi delle valli: il Pìaiseniifdetto anche
"Formaggio delle viole" perché prodotto nel
periodo della fioritura della viola. Tale for
maggio, secondo i documenti dell'epoca "...
:è più prezioso del capreno e del montone..."
e costituiva una ricercata prelibatezza per
le tavoledei nobilise si pensache il suo prez
zo era di 6 soldi la libbra contro le sole 4 del

la carne. Con il passare dei secoli di questo
formaggio prodotto in quasi tutti gli al
peggi dell'area Occitana delle valli Chisone
e Susa si perse però ogni traccia e la sua pro
duzione lentamente, ma inesorabilmente

scomparve. Nel 2002 il comune di Perosa
Argentina ritrovò però in antichi mano
scritti la ricetta del Plaisentifedun margaro
localene produssenuovamente20 formeche
incontrarono un immediato successo di

mercato. Neglianni sitccessivi la produzione
venne ripetuta coinvolgendo, oltre alla lo
cale Comunità Montana Val Chisone e la

Provincia di Torino, un numero maggiore
di malgari e stilando un Disciplinare di
Produzione che delineava in modo pun
tuale la tecnica di produzione e le caratte
ristiche di questo particolare formaggio.

AREA DI PRODUZIONE

L'area di produzione del Plaisentif è mol
to limitata in quanto interessaesclusivamente
gli alpeggi posti ad tma quota superiore ai
1800 m s.l.m. nelle valli Chisone e Susa in

provincia di Torino. Attualmente sono so
lo otto i produttori di Plaisentif con una pro
duzione complessiva di circa 500 forme.

1 PASCOLI

Gli alpeggipresso cui si produce il Plaisentif
sono dislocati sui crinali del Parco Naturale

Orsiera-Rocciavrè dove l'altitudine e la

selezione operata dal lungo pascolamento
hanno portato a facies pascolive peculiari
per ciascun alpeggio ed in grado di carat
terizzare fortemente i prodotti lattiero-ca-
seari che ne derivano. Il Disciplinare di

produzionepievede inoltreche la produzione
di Plaisentifpossa essere fattaselo nei pri
mi trenta giorni dopo la salila all'alpeggio
e quindi esclusivamente in corrispondenza
del periodo di fioritura delle viole.

TECNOLOGIA

La produzione del PlaLsentif è regolata da
unpreciso Disciplinare di produzione redatto
dagli stessi produttori. La materia prima è
costituita da una miscela di latte vaccino in

tero e crudo della munta serale conservato

fino al mattino a temperatura non supe
riore ai 10°Cedi una eguale quantità di lat
te intero crudo della munta mattutina.

La miscela viene riscaldata a 33-36°C quin
dicoagulatacon cagliodi vitello. Ilcoagulo,
rotto sino ad otteneregranuli a noce o noc
ciola, viene quindi estrattoe posto in fascere
di dimensioni standard fomite dalla Comunità

Montana Vài Chisone. Ogni forma viene im
mediatamente marchiata mediante l'inse

rimento di una placchetta di caseina numerata
anch'essa fomita dalla locale Comunità

Montana. 1) numero massimo di placchet-
te di caseina che ciascun margaro può ri
chiedere è funzione del numero di capi
monticati. Dopocirca 12ore ilprodotto vie
ne salato e posto a stagionare per almeno 80
giomi- Il Plaisentif non può comunque es
sere commercializzato prima della terza
domenica di settembre, in occasione della
fiera di "Poggio Oddone, terra di confine"
che si svolge a PerosaArgentina. Le forme
sono cilindriche con un diametro di 15-18

cm ed uno scalzo a bordo arrotondato di 5-

7cm. 11 peso varia dai 1800 ai 2200 g.

GASTRONOMIA

Il Plaisentif presenta un ampio spettro gu
sto-olfattivo in relazione alla lunga stagio
natura. Scomparsi gli aromi di panua, cre
ma ed acido prevalgono sentori molto intensi
e persistenti, con prevalenzadi note pungenti
e piccanti ascrivibili a fenomeni di pro-
teolisi c lipolisi unite a profumi dì noccio
le, cotto c mieloso. La pasta ha in genere un
colore giallo-paglierino carico ed una strut
tura dura, poco defonnabile, spesso elasti
ca e solubile con una occhiatura evidente e

diffusa. IlPlaisentifè ancorauna tarifàe quin
di in genereè assentenei cartellidei formaggi
piemontesi. Può essere gustatoda solo, ma
può anche essere abbinato con miele di
castagno o multiflorale di montagna o con
confetture di drupacee o piccoli frutti. Si ac
compagna con vini rossi di grande struttu
ra che ne esaitano l'intensità e la persi
stenza gusto-olfattiva.


