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IL PROGETTO AGRICOLTURA DOMANI IL TRENTINO VISTO DALLE
FERMALGA GLI ESITI DONNE IN CAMPO ABRUZZO
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18 | PROGETTO FERMALGA

rogetto Fermalga

a cura di Silvia Schiavon - Fondazione Edmund Mach, Centro di Trasferimento
Tecnologico, Unita di Trasformazione e Conservazione

er valorizzare il formaggio di mal-

ga trentino, nel 2011 & nato il

progetto Fermalga, dalla collabo-
razione tra FEM e la Camera di Commercio
di Trento. Per raggiungere questo ambi-
zioso traguardo il progetto ha previsto tre
obiettivi intermedi (Fig. 1). Il primo e fonda-
mentale obiettivo da raggiungere, di cui si &
presa carico la FEM, & stato il miglioramen-
to della qualita del formaggio di malga, a
rischio di standardizzazione organolettica,
tramite la formulazione di miscele di fer-
menti lattici autoctoni.
Questa fase ha visto una prima parte spe-
rimentale che ha portato all’isolamento di
circa 300 ceppi di batteri lattici da cui sono
stati selezionati quelli tecnologicamente
piu interessanti, seguita dalla fase di con-
sulenza sulle malghe che ha previsto I'otti-
mizzazione della dose d’inoculo e la verifi-
ca di parametri tecnologici e organolettici
(Fig. 2). Sono state coinvolte una cinquan-
tina di malghe trentine e le caratteristiche
positive dei formaggi ottenuti con i fermenti
autoctoni sono state evidenziate e premia-
te anche dalle gjurie di esperti Onaf che
valutano annualmente i formaggi di malga
in occasione di due importanti concorsi or-
ganizzati in Trentino e diretti tecnicamente
dalla FEM (Fig. 3a e 3b). Per far riconoscere
al consumatore questi prodotti speciali di
nicchia che legano fortemente il formaggio
al territorio di produzione, con I'utilizzazione
di innesti naturali auto-prodotti o fermenti
autoctoni, la Camera di Commercio di Tren-
to ha raggiunto il secondo e fondamentale
obiettivo di progetto, cioe la registrazione
presso il Ministero delle Politiche Agricole
del marchio “Trentino di Malga” associato
al disciplinare di produzione (Fig 4). Questa
seconda fase di progetto &, e sara fonda-
mentale per poter comunicare il “prodotto”
e quindi far conoscere e riconoscere ai con-
sumatori le peculiari caratteristiche organo-
lettiche di questi formaggi prodotti ad alta
quota che non hanno nulla da invidiare ad
altri prodotti d’alpe molto pit conosciuti e
valorizzati economicamente.

OBIETTIVO
VALORIZZAZIONE

Fig. 1 Le tre fasi di
progetto portate avanti
dalla Fondazione E.
Mach e dalla Camera di
Commercio di Trento per
raggiungere l'obiettivo
finale di valorizzazione
del prodotto di malga.

3) Comunicare il
PRODOTTO

2) Creare un MARCHIO

Fig. 4 Formaggi marchiati
«Trentino di Malga»

Fig. 2 Percorso di sperimentazione per I'individuazione del microbiota caratteristico di ogni areale,
composto dalle seguenti fasi: il campionamento di latte e formaggio in malga, la selezione e caratte-
rizzazione tecnologica dei ceppi in laboratorio, 'esecuzione di test di prova in caseificio sperimentale
e in malga, il trasferimento tecnologico delle informazioni acquisite con la sperimentazione al casaro
di malga e la conferma attraverso giurie di esperti della buona qualita del formaggio ottenuto.
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Fig. 3a Esempi di formaggi, non inoculati con fermenti
autoctoni o innesto naturale autoprodotto, con presenza
di difetti dovuti deviazioni fermentative non desiderate
nella tipologia di formaggio nostrano di malga.

Fig. 3b Formaggi prodotti con il pool batterico selezionato
in alpeggio e provenienti da diversi areali produttivi. E
evidente la variabilita indotta dal latte di partenza e dai di-
versi processi di caseificazione tradizionalmente impiegati
e la contestuale assai ridotta presenza di difetti dovuti a
deviazioni fermentative.




