05CULO3A0508

ZALLCALL 11 19:56:22 08/04/99

_|_

Giovedi 5 agosto 1999

22

LA CULTURA

I'Unita

TRADIZIONALI
Regole
che spesso
si rivelano
grottesche
in nome
dell’igiene
rischiano
di eliminare
| piaceri
del palato

«Inun’osteria romana» di Wilhelm
Marstrand e, adestra, una
litografia del XIX secolo

PIETRO STRAMBA-BADIALE

L’ordinanza é categorica: d’ora in poi
le mamme non potranno piu portare
ascuola le loro torte per le festicciole
in classe dei loro figli. Se feste ci sa-
ranno, dovranno essere solo a base di
dolci di pasticceria o, magari, di me-
rendine preconfezionate. 1l diktat,
per il momento, riguarda solo un
piccolo paese della Sicilia, il cui sin-
daco é pronto a sfidare il grottesco
pur di salvaguardare - o cosi almeno
sembra credere - la salute dei suoi
elettori, soprattutto quella dei suoi
futuri elettori, tenendoli alla larga
dalle antigieniche produzioni ali-
mentari casalinghe. Un piccolo caso
isolato, che perd ben esemplifica una
delle piu recenti ossessioni di legisla-
tori e amministratori: salvarci dai
mille pericoli che, a sentir loro, si an-
nidano tra il fornello e il frigo, tra la
pentola e il piatto.

L'ordinanza anticiambella - questo
e I'aspetto piu preoccupante - non &
insomma l'isolata alzata d’ingegno
d’un sindaco stravagante o sSmanioso
di pubblicita, ma una scelta perfetta-
mente coerente con l'ultimo parto in
materia di igiene alimentare, un de-
creto legislativo che dallo scorso 1°
luglio, recependo una direttiva euro-

pea del 1994,

o m—_impone una se-
SAPORI rie infinita di

E SAPERI vincoli e di con-
In Svizzera trolli su tutto il
percorso di un

troppa alimento, dalla
pulizia ha fatto ~ Produzione della
materia  prima

perdere alla sua trasfor-
i buchi mazione, allo
. stoccaggio,  al

al Gruyere trasporto e alla

vendita.  Una
normativa che - pur dettata dalle mi-
gliori intenzioni - rischia di produrre
effetti grotteschi quando non addi-
rittura drammatici.

Nessuno, ovviamente, intende di-
fendere produttori immersi nella
sporcizia, negozianti con i banchi fri-
goriferi che non funzionano, traspor-
tatori che trattano il latte come se
fosse benzina. Ma I'ossessione dell’i-
giene a ogni costo non tiene conto di
un dato fondamentale: il cibo, tutto
il cibo, é - dovrebbe essere - materia
vivente, che cresce, si trasforma, ma-
tura fino a diventare quella delizia
che spesso & solo grazie all'interazio-

Signore, gradisce
UnN Uovo INnsaccato?

| pericoli dell’'industrializzazione forzata

ne tra la materia prima - carne, latte,
verdura, uova -, i condimenti con cui
viene a contatto e i lieviti, i batteri, le
muffe che, lungi dall’essere dei con-
taminanti, sono parte integrante e
indispensabile del processo produtti-
vo. Dimenticarsene vuol dire rinun-
ciare - e obbligare tutti a rinunciare -
a un qualcosa che prima ancora che
un piacere per il palato & una parte
tutt'altro che secondaria della nostra
cultura, della nostra stessa storia.

Ne sanno qualcosa gli svizzeri, che
si sono trovati alle prese, ben prima
di noi, con norme che obbligavano a
produrre il Gruyeére in asettiche stan-

ze piastrellate o zincate in cui i batte-
ri non riuscivano piu a sopravvivere
e a formare I'aroma e i buchi per i
quali quel formaggio € giustamente
famoso. Allo stesso modo, & impen-
sabile una vera fontina valdostana
maturata lontano dalle sue assi di le-
gno (orrore! 1l legno, con tutti quei
pori, pud nascondere chissa quanti e
quali microbi), un lardo di Colonna-
ta lontano dalle sue vasche non pre-
cisamente sterili (per fortuna), un pe-
corino di fossa fuori della sua fossa,
un aceto balsamico tradizionale
(quello vero, non quello addizionato
di aceto di vino e caramello che si

trova al supermercato) non lasciato a
riposare per anni e decenni nelle sue
botti di ciliegio e di altre essenze.
Quel che si rischia di perdere - le
modifiche introdotte con un esca-
motage la scorsa settimana al Senato,
che peraltro saranno forse approvate
non prima dell'autunno, sembrano
ancora troppo parziali per essere dav-
vero efficaci - & insomma un patri-
monio considerevole, fatto di sapori
ma anche di saperi tramandati maga-
ri per secoli, quei sapori e quei saperi
che hanno fatto della cucina italiana
un unicum in Europa, che sta anche
alla base (grazie ai cuochi «importa-

ti» da Caterina de* Medici) della cuci-
na francese e proprio in questi anni
sta influenzando e modificando le
abitudini alimentari di mezzo conti-
nente.

La logica che sta dietro le nuove
norme ¢ quella dell'industrializzazio-
ne forzata del settore agroalimentare.
Solo aziende di grandi dimensioni
possono permettersi gli investimenti
richiesti dai nuovi protocolli. E quin-
di nel nostro futuro si profilano - lo
paventa anche il ministro delle Ri-
sorse agricole, Paolo De Castro - una
standardizzazione del gusto, un ap-
piattimento dei sapori, in una parola

LA LEGGE

menti destinati agliastronauti.

Aprevedernel’adozione éorail decreto legisla-
tivo 155 del 26 maggio 1997 (entratoinvigore
loscorso 1°luglio), che recepisce I'analoga di-
rettivacomunitariadel 1994. Inpratica, chiun-
quetrattiafinicommercialiunalimentoin ogni
suafase deveautocertificare, attraversoil de-
positodiunpianodiautocontrollo, I'igienicita
delle sue procedure in base asette principi:
identificazione deirischi potenziali di contami-
nazione; determinazione dei puntidicontrollo
necessariaeliminareilrischio; individuazione
dei «limiti critici» (I'esempio piti classico
quellodelle temperature minime e massimedi
celleebanchifrigo); installazione disistemidi

lefasidilavorazione.

Unaserie diadempimenti che - pur condivisada
tuttinellesue linee generalie diprincipio- rischia
disuonare amorto per decine diproduzioni che da
secolicaratterizzanolacucinaitalianae lenostre
abitudini alimentari e per migliaiadi piccole azien-
de, noningradodiaffrontareinotevoli costi, spes-
sosuperiorial lorointerofatturatoannuo, diri-
strutturazione eadeguamento (non tutti necessa-
ri, nontutti ragionevoli, nontutti chiari e univoci)
che le nuove norme comportano.
Unemendamentoallalegge comunitaria 1999, ap-
provatoloscorso 29 luglio dallacommissione Affa-
ri costituzionali del Senato e orainattesadiappro-
vazione, il prossimoautunno, inaula, introduce re-
gole semplificate per le aziende di piti piccole di-

monitoraggio dei punti critici; prefigurazione delle
operazioni dacompiereincaso disuperamentodei
limiti critici; elencazione delle procedure e dei test
diverificadel sistemadiautocontrollo; compilazio-
ne delmanuale aziendale diautocontrollo e di tutte

Norme che «ingrassano» I consulenti

Il | aparolachiave & Haccp, unacronimoinglese
che staper «Hazard Analysis and Control of Cri-
tical Points», vale adire «Analisidel rischioe
controllodei punticritici», unaserie di proto-
collichediscendonoda quellistudiatifin dal
1959dallaNasapergarantirel’igiene degliali-

mensioni che produconoovendonoalimenticheri-
chiedono particolari lavorazioni tradizionali. Un
passoavanti, dicono SlowFood e Legambiente,
promotricidiunappelloadifesadei prodotti tipici.
Masolounpassoavanti.

Pitdecisive dovrebberoesserele deroghechele

Regioni, inbaseal decretolegislativoe allanorma-
tivacomunitaria, possonofissare periprodotti piu
arischio. Per mettere produttorie commerciantial
riparodalle sanzioni, gli elenchi sarebberodovuti
essere prontiallafine digiugno. Mafinorasolodue
Regioni-Marche e Basilicata- hannostilatogli
elenchi, e solo periformaggi, mentre laLigurialiha
peroraannunciati,anchein questo casosoloperi
formaggi. Enel frattempoatrarre beneficio dalla
nuovanormativae soprattutto laselvadi «consu-
lenti» aiquali le aziende, grandi e piccole, sono di
fatto costrette arivolgersiacaro prezzo per redige-
reicomplicatissimi e minuziosi manuali diauto-
controllo, uno per ogni prodotto e per ogni proces-
soproduttivo.

P.S.B.

I'Unita

un impoverimento complessivo del-
la nostra cultura materiale. Senza al-
cuna garanzia di non ritrovarsi co-
munque nel piatto un pollo alla
diossina con contorno di patatine
geneticamente modificate e insalati-
na ai pesticidi. Non si puo certo di-
sconoscere il ruolo di primissimo
piano che la grande industria ha gio-
cato e gioca nell’affrancamento del
nostro paese dalla sottoalimentazio-
ne: per dar da mangiare regolarmen-
te a quasi 60 milioni di italiani non
bastano certo le uova del pollaio del-
la signora Gina e le zucchine dell’or-
to del signor Clemente. Ma quel che
a molti appare

inaccettabile & o
la  trasforma- TECNO[—OGM
zione di una E QUALITA
opportunita in - a |ntemnet
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dito con la fal- conageere
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ne, sapiente- € vendere
mente inculca- C i
ta, che i pro. prodotn .t|p|c.|
dotti semilavo- € dimenticati

rati, modificati,

quasi quasi predigeriti siano piu con-
venienti, piu sani e piu comodi di
quelli tradizionali. Tra un risotto lio-
filizzato e uno «normale» la differen-
za di costo é nulla, quella di tempo di
preparazione minima, quella igieni-
ca, se non si & degli incoscienti, nul-
la.

La differenza tra un formaggio pla-
sticato e pretagliato e un formaggio
unico come la robiola di Roccavera-
no o il Piacentinu di Enna é colossa-
le. E perché mai dovremmo mangiar-
ci - € l'ultima trovata, annunciata
qualche giorno fa - un «uovo» insac-
cato, cilindrico, lungo 40 centimetri

e gia sodo? Grazie alla formulazione
assai vaga del decreto, alcune Asl
hanno deciso di vietare la produzio-
ne e il consumo di formaggi di latte
crudo. Perché? Probabilmente per-
ché ignorano che il latte crudo, se
proveniente da animali sani e se cor-
rettamente manipolato, & sicurissi-
mo. Per questi «esperti», invece, bi-
sognerebbe usare solo latte pastoriz-
zato, cioé morto, al quale va poi ne-
cessariamente aggiunto caglio sinte-
tico.

C’é chi pensa di difendere le pro-
duzioni tradizionali a suon di deno-
minazioni d’origine protetta e di di-
sciplinari. Con risultati talvolta grot-
teschi. C'é chi propone di vietare di
chiamare pesto tutto cio che non €
prodotto con basilico e olio di prove-
nienza ligure, e che potrebbe al mas-
simo chiamarsi «sugo al basilico».
C’e chi vuol vietare di chiamare piz-
za tutto cio che non corrisponde al
centigrammo a un certo disciplinare.
Teoricamente, si potrebbero chiama-
re «tagliatelle al ragu alla bolognese»
solo quelle preparate secondo il di-
sciplinare delle tagliatelle (ingredien-
ti, lunghezza, larghezza, spessore) e
quello del ragu depositati presso la
camera di commercio di Bologna. E
cosi via. In un crescendo di protezio-
nismi, lacci e lacciuoli che moltipli-
cano le difficolta e i costi soprattutto
per le piccole aziende artigianali. Un
contributo vero alla salvaguardia dei
prodotti tradizionali potra forse ve-
nire, paradossalmente, dalla pit mo-
derna delle tecnologie: Internet. Da
un anno a questa parte si stanno
moltiplicando i siti, seri e affidabili,
che offrono on line prodotti ormai
quasi dimenticati, facendoli cono-
scere e rivivere: negozi virtuali per ci-
bi robustamente reali.
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