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| COLORE: GIALLO AMBRATO PROFU-
nguqum DI GRANO DURO. NERVO. VIVACE E
;@Wﬁy‘rs. SCIOLTEZZA: GUIZZO PRONTO E DECI-
"$6. UNO SPAGHETTO DOC E COME UN GRANDE VINO

A PARMA 30 ASSAGGIATORI PROFESSIONISTI LAVO-

RANO PER FORNIRE PRODOTTI MIGLIORI.

Lna modernissima cucina atrezzata a la
boratorio, da far invadia al centro spaziale
i Houston Una scric di pat di pasta
anonimi e 38 tecnicy, in camice bianco, che
assaggiano, degustano ¢ infine discutono
come se fossero crinci darte. Sono loro,
forse le 30 persone piu vezzeggiate ¢ coc
colate defla Bantla 1 responsabili della
“sensory cvaluation™ Un gruppo di assag

giator: professionisti che | azienda ha sele

zionato ¢ addestrato per sette lunghs mey

Obsettivo: avvicinars: sempre piu al gusty
(!

del consumatore ¢ nello stesso tempo ana

hzzare tutte Je note che compongono | aro-

# D ‘ A U T o R E ma, 1 sapori ¢ la struttura di un qualuast

®

prodotto alimentare.

I ‘analisi sensoriale famosa con l nome i
“flavor profilc” o profilo del vapore arrna
direttamente dagh Stati Unitt ed ¢ compo
sta da trc diverst test 1 ulimo quillo de
scrittivo, ¢ tra 1 piu sofisticat sia a Inclio
s addestramento sia a Incllo di risultats i
nali In pratica, di uno spaghetto, che passa

per le papille gustative di ognuno der 30
tecnici si puo arrivare a sapere con che
grano e stato fatto Come per lo Champa
gne dove s sommelier riescono a indivt
duare il vitigno ¢ ad analizzare nelle sue
componenti aromatiche, anche 1t bouquet
ptu complesso.
“I analist sensoniale ¢ ben piu della sofist
cata tecnici necessaria per analizzare le
note dei prodott: alimentart , spiega Carlt
Alfiert 30 anmi parmigiana con una lau
rea in chimica che le ha aperto le porte del
Centro di Ricerca di Pedrignano. “t prut
tosto una nuova filosofia che al centro
dell attenzione aziendale pone il prodotto
quale patrimonio da custodire e ottmizza
re nel tempo. Con quests test ne esaminia
mo fe caratteristiche dal punto di vista del
la percezione del consumatore % possono
fare confronti con 11 concorrenea per
tare a mighorare 1 nostri prodott e sy ilup-
parne di nuovi
1l lavoro degh esperu ¢ utde anche per ac
certare che vengano mantenuti ned tempo
entro 1 termini i consers abilita previstt
tuete @ gust 1 “pori € {1 consistens "ﬂl’
esempio di unt merending o di una torta
fresca
Negh Stat Uniti Tanalisg sensoriale viene
accettata come messo di prova per dirime
7€ CONtrol ersie Sorte In temi di promes
se” pubblicarie 1 a legislzione americana
opera infatt una disunzione fra b cfficr
cia reale der prodott e quellh percepita
dal consumatore | proprio quest ultima
che negh ulimi anm ¢ dinenutt sempre
P“J |mp0rt'|mc da essere strattamente col
tegaen alle promesse pul Hettarie 1 chet
o delle ztende pu serie ¢ intaets quelio
mantenere queste premesse 10 mado da
Lasere sempre piuviom e engense ded
consumwtore

DAL MONDO'DE

LIMENTAZIONE

*** Le vendite di pasta al vertice del

mercato europeo. La inea Mulino
Buanco der prodott da forno leader
in Itala. E n pu 23 miliardi di in-
vestimenti nella ricerca per assicu-
rare qualita e salubrita, dai campi

al consumatore.

Sempre

l etichetta tricolore ¢ molto semplice: semola di gra

no duro ¢ acqua Sono questi L semplict ngredients che devo-
no comparire in ogni confeaone ¢ pasta prodotta in fraha
Nel nostro Pacse 1 difesa del consumatore, vige infatu la
“legge dt purees

In I uropa stamo n buon fompagnin Anche | rancia e Gre
cia ne tutelino I qualitn |1 pasta ¢ infatn importante per
1 economia agroalimentare di queste tre naziont che da sole,

Solo un ticchettio sommesso. Por il computer ink

2ia 2 stampare dats su dats Adriano Land, 46 anny, uno
der responsabili della Ricerca in Barilla, sorede soddi-
sfatto. Sono arrivat: 1 risultati delle prove di confronto
sws graru durs coltivati nes camp sperimentals. H rappor-
to & top secret. Nom: i1n codice, giudizs sul valore in mo-
liturs, 1n pastificazione e sul glutine

“Il nostro interesse 2 rivolto a capire ¢ verificare, nei gra-
ns dun propost, quali sono le caratteristiche che creano
ta qualid”, sprega Lands “Cu serve per indieizzare le stea-
tegae di approvvigronamento. Il consumatore & diventato
molto esigente, € noi facctamo di tutto per andare incon-
£ro a1 suol "

E questo uno dei tants esemp che 1l management di Pas-
ma ha struno nel'ambro delle nuove strategre. Non pid
solo controlls ispettive finali ma un‘assicurszione della
qualith progettata in totale funzione del consumatore.
E venificata, con un approccio piu ampio, ritornando s
monte, fino “n casa” dei fornitors o direttamente s
camps a salvaguardare le spighe da additiva indesiderats
Ogni anno, per Ia pasta, s scquistand 7 mubioni di quine
tal ds grano duro. Come dire 25 mila camion con rimor-
chuo: una fila suntérrotta da Milano fino alle porte
Roma. E 1n piu oltee t mulione di quintah di fatina i gre-
no tenero, composto da oltre 20 tps diversi, uno per
ogm specialith des prodotts da forno Mulino Bunco
1 ruolo grocato dalla materta prima nella produzione di

data da due orientaments basilan dells culturs aziendale
tradizione ¢ tnnovazione al servizio della qualrth Gik dai
prims anm 60 & stato dato un forte mpulso alla eicerca
genetica su1 grans duri c alla conseguente sperimentanc-
ne agronomica per espandere la coluvazione. Oggy, tra
ingegnery, clumics, agronomi ¢ altra addetts alla sicerca
colisborano 140 persone. Tutte 1n stretto contatta con il
mondo scientifico, non sol6 in Italia ma anche allestero,
graze & un “telefono rosso” che le collega a1 grands cen-
tri dy Montpellier, Atles e Parign in Francia o Phoenix in
Ar1zona, per 1 cereah

*“Da un lato, la scelta delle qualita miglion <1 consente
Tesplorazione di nuove frontiere per 1 prodotu finit, al-
largandone cosi le occasiom d'uso”, sottokinea Pammini-
stratore delegato Manfreda Manfreds *Dall'altro, solo piiy
altr standard qualitativi possono consentire all'agricoltu-
ra di superare alcum nods della politica comunitarsa®

al dente

Un marchi a tutela della pasta di gromo durv ¢
{etickerta con la composisione del prodottn. Queste e

re del 407 a quello della pasta di grano duro,
Non si pensa tanto alla conc ma sop -
schio che questa “invasione delle quahita scadents® possa col-
pure le categorie piu deboly, ¢ quinds pils esposte, det consu-
maror. Basu agh acqy £ nelle mense, ne-
gh ospedalt o nelle scuole, dove spesso vige solo la legge del
prezzo piu bassa.

Per tutelare 1l i deli’ Agricoltura Calo-

copropo [ 877 di tutts 11 produsione ded Mereato €
r10

In Garmani Inghr terrn Bedgio ¢ Olanda insece ¢ possibile
fabbricare ¢ chinmare pasta Aimentare anche un prodotto
che contiene fanina di grano tencro Inoltre negh ultime due
Paest | farmats destinatt 1 munestra possono essere colora
ti con | obbligo pero di dichrrare tutto in etichetta

In Danimarca non co uni rpolimentazione precisa Cosh
come 1n Portopallo dove Ju paste possono essere |

gero M, haf un disegno di legge, gia passato
al Senata. Obiettivox istitwire un marchio di tutela della pesta
di grano duro e rendere nota nell’etichetta la composizione
del prodotto.

St arriverd, come per il vino, a una pasta Doc, a denomina-
zione di origine controllata? Sembra proprio dh s), o almeno
questa & 'intenzione det produttors,

“1"unica via possibile & quella della chiarezza”, puntushizza
C M

s11.con L1110 duro s1 con Lrno tenero (in genere st utilizza
1140 ded primo a1l €0 ddd secondo)

D1 qut le preoccupasiont des consumaton tabing dopo a re
cente sentenz emessa dalls Corte di Gruastian di | usem
burgo sullh hixr arcolvzione adia Cee dedie pasee miste.
Que 1 ulime hanno intatts un costo d produzione inferio-

P d dell'Unmione Industrial: Pastas
Italiam (Unipi). “I consumators devono essere avvertiu delle
diverse qualita di prodotto che in futuro si troveranno ds
fronte. 1 devono sapere che la nostra pasta & mighore non
solo perche iene bene la cottura, ma anche perché ha un piu
elevato contenuto proteico™

Huren Manathy
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