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TONI FONTANA

ROMA DaLondraaJohannesburg
si parla del debito dei paesi in via
disviluppo,dellalottaallapovertà
e all’Aids. Ne parla Kofi Annan
che, in occasione dell’anniversa-
riodelCommonwealth,harinno-
vato l’appello per affermare nuo-
vecondizioninegliscambiecono-
mici tra Africa e Occidente, se ne
occupa la diplomazia internazio-
nale che sta preparando il vertice
delCairo.

Partiamo dal summit. Per lapri-
ma volta i capi di stato e di gover-
no europei discuteranno tuti as-
siemecongliafricanidisviluppoe
cooperazione. Prodi sarà presente
assieme a tre commissari europei,
Chris Patten (relazioni estere), Pa-
scal Lamy (commercio) e Paul
Nielson (sviluppo), ci saranno ca-
pi di stato e di governo tra i quali
Massimo D’Alema. Nel corso di

due riunioni preparatorie (Lisbo-
na17e21marzo)sicercheràdi su-
perare le divergenze che preman-
gono. Gli africani vorrebbero di-
scutere prevalentemente delle
questioni economiche, sociali e
dello sviluppo; gli europei inten-
dono mettere al primo posto del-
l’agenda i temi della prevenzione
deiconflitti,deidirittidell’uomoe
della democrazia. Dei mali e ma
anchedelleprospettivedell’Africa
ha parlato a Londra il segretario
generale delle Nazioni Unite che
verràinItaliaaiprimidiaprile.Nel
suointerventoilcapodell’Onuha
rinnovato e accentuato la denun-
cia fatta in novembre a Seattle in

occasionedell’assembleadelWto:
«Le esportazioni africane - ha det-
to - si scontrano con tariffe molto
alte in vari settori. Se i paesi occi-
dentali facessero di piùperaprire i
loro mercati, i paesi africani po-
trebbero aumentare le loro espor-
tazioni per molti miliardididolla-
ri, e ricevere molto di più di quan-
to ricevano oggi in aiuti. Tutto ciò
può avvenire con un costo mode-
stoper ipaesi ricchi».Annanhari-
cordato che uno studio dell’Un-
ctad(Laconferenzadell’Onuperil
commercio e lo sviluppo) dimo-
strache lecompagnieamericanee
giapponesi ottengono in Africa
un «ritorno» maggiore che in

qualsiasi altri continente e che 25
paesi africani hanno «intrapreso
riforme strutturali di vasta porta-
ta» e che in molte realtà si scorgo-
no «segnali che indicano un pro-
gressoeconomico».

Tutto ciò è minacciato dal terri-
bile peso del debito «il maggiore
ostacolo alla crescita» dei paesi in
viadisviluppo.

Anche sul piano politico l’Afri-
canonriservasologuerreecolpidi
stato. Annan ha ricordato che in
uno dei giganti del continente, la
Nigeria, è stato avviato un proces-
so democratico, pur tra tensioni
ed esplosioni di violenza come è
accaduto in questi giorni. Il segre-

tario dell’Onu ha tuttavia confer-
mato il pieno appoggio ai «corag-
giosi sforzi» del presidente Oba-
sanjo nelle lotta contro la corru-
zione e per avviare le riforme. An-
che il processo elettorale in Suda-
frica (sièvotato liberamenteper la
seconda volta alle fine del 1999) è
stato definito «esemplare» come
pure l’impegno del primo presi-
dentesudafricanoNelsonMande-
la per riportare la pace nella regio-
ne dei Grandi Langhi. Il fatto che
esistaunAfricaincontrotendenza
chetenta faticosamentedi imboc-
care laviadellademocraziaedello
sviluppo, non può tuttavia far di-
menticare inumerosi edevastanti

conflitti che insanguinano il con-
tinente.

Annanhacitatol’Angoladoveè
ricominciato il tentennale con-
flitto tra l’Mpla e i ribelli di Savim-
bi, il Sudan dove c’è un cessate-il
fuoco «più di nome che di fatto»,
la Somalia dovegli scontri traclan
impediscono la formazione di un
governo, il Corno d’Africa insan-
guinato dalla guerra che da tre an-
ni contrappone l’Etiopia all’Eri-
trea e dove nove milioni di perso-
nesonooraminacciatedallafame
e dalla carestia. Tra i conflitti di-
menticati il segretario generale
dell’Onu ha citato quelli nella Re-
pubblica del Congo e nel Congo

Brazzaville. Annan ha poi parlato
dellatragediadell’Aidscheminac-
cia intere generazioni africane e
che«uccidepiùdi tutte le guerre».
«Dei 36 milioni di persone affette
dall’Aids nel continente - ha pro-
seguito - 23 vivono nelle regioni
dell’Africa sub-sahariana. In Co-
sta d’Avorio un maestro muore di
Aids per ogni giorno di scuola, la
speranza di vita per i bambini del
Botswanasièabbassataa41annie
sarebbe di 71 senza il flagello del-
l’Hiv, il governo dello Zimbabwe
investe il60%delleproprierisorse
per combatte le diffusione del vi-
rus».

Annan ha infine assicurato che
nel 2000 le emergenze dell’Africa
saranno al centro dell’iniziativa
dell’Onu che ha già dedicato al
continente nero il mese di gen-
naio nel corso del quale si è svolta
unariunione del consigliodi sicu-
rezza. Ora i riflettori si spostano al
summitdelCairo.

Kofi Annan: «L’Occidente apra i suoi mercati all’Africa»
Il segretario dell’Onu lancia l’allarme: debito e Aids uccidono il continente

Nasce il «cioccolato» con i grassi vegetali
Al Parlamento europeo perdono i sostenitori della purezza del prodotto
DALL’INVIATO
SERGIO SERGI

STRASBURGO È finita con i lob-
bisti britannici in festa davanti al-
l’ingresso del parlamento. Bandie-
rine al vento, canzoni e balletti.
Nel nome del cacao non più «me-
ravigliao». Le multinazionali del
cioccolato gongolano, i produttori
del burro di cacao piangono e gli
artigiani del bon-bon incassano il
colpo ma non demordono perché,
per gli intenditori e i consumatori
più accorti, il cioccolato era e resta
soltanto quello puro. Conterà il
palato per capire qual è la tavolet-
ta fatta senza grassi vegetali. Burro
di cacao e zucchero, e basta.

È finito il braccio di ferro sulla
direttiva europea, con la vittoria
della flessibilità cioccolatiera sulla
purezza del prodotto. È stato il vo-
to dell’aula di Strasburgo a chiu-
dere un dossier vecchio di quattro
anni rimbalzato tra l’assemblea, la
Commissione e il Consiglio dei
ministri. La conclusione amara: si
potrà chiamare cioccolato, e fab-
bricarlo, anche con una percen-
tuale del 5% di grassi vegetali. La
regola sarà valida in tutta l’Unio-
ne e le aziende, ormai, potranno
diversificare le loro linee di produ-
zione avendo come orizzonte non
più i confini materiali dei paesi
ma quelli, più virtuali, del gusto
individuale. La battaglia del cacao
si è risolta, dunque, nella maniera
più favorevole alla grande indu-
stria.

Gli ambientalisti, con il relatore
dei Verdi in prima fila, il deputato
belga Paul Lannoye, hanno perdu-
to le ultime battute affidate agli
emendamenti che tendevano a
correggere la «posizione comune»
adottata dai governi, con l’unica
eccezione del Belgio, paese dell’Ue
con una più forte rete di produzio-
ne artigianale. Detto in poche pa-
role, venti giorni dopo la pubbli-
cazione della direttiva sulla Gaz-
zetta ufficiale dell’Unione, chi lo
vorrà sarà autorizzato a fabbricare,
commercializzare e chiamare cioc-
colato anche quel prodotto che
conterrà una più alta percentuale
di grassi vegetali, il famoso 5%,
fermo restando che questa presen-
za non potrà superare una riduzio-
ne della minima componente di
burro di cacao, vale a dire il 18%.
C’è di più, o se vogliamo, c’è di
peggio: la direttiva non impedisce
la «modificazione enzimatica del-
la struttura del trigliceride». In al-
tre parole: quando si scarterà uno
cioccolatino non si può essere cer-
ti che esso non contenga organi-
smi geneticamente modificati. Ma
attenzione alla carta e a quello che
ci sarà scritto. Perché d’ora in
avanti sarà bene leggere attenta-
mente la tabella degli ingredienti.
La direttiva, infatti, non obbliga le
imprese a scrivere in buona evi-
denza e nella parte anteriore della
confezione se si ha a che fare con
cioccolato puro, fatto soltanto
con il più costoso burro di cacao,
oppure se con un prodotto multi-
forme, immesso sul mercato uti-
lizzando una delle sei sostanze al-
ternative consentite; dall’«illipé»,
ricavato da una pianta del Borneo,
al «karité», ricavato dall’albero del
burro. E ci sono anche l’olio di
mango, l’olio di cocco (per fare ge-
lati e semifreddi), il burro di ko-
kum, di provenienza indiana e l’o-
lio di palma, e quant’altro.

Uno dopo l’altro, talvolta per
una manciata di voti, sono caduti
tutti gli emendamenti ambientali-
sti. È passata la linea nordista.
Che, però, è passata di traverso al-
le principali formazioni politiche.
I due più grandi gruppi, il Ppe ed
il Pse, si sono divisi. Il gruppo libe-
rale, compreso tutti gli italiani
della «Lista Prodi-Democratici», a
favore della direttiva permissiva.
Anche gli italiani non hanno mo-
strato un fronte compatto in dife-
sa del cioccolato purissimo. Il se-
gretario dei Ds, Walter Veltroni,
all’uscita dall’aula, ha detto: «Io
ho votato tutti gli emendamenti
ambientalisti». Verifica nella ta-
bella nominale: è vero. Ma non
tutti hanno seguito il suo compor-
tamento. Un po‘ in ordine sparso,
chi a favore di un’etichetta chiara
e in neretto, chi contro le modifi-
cazioni genetiche, chi a favore di

uno studio sull’impatto del prov-
vedimento per il volume delle
esportazioni di burro di cacao da
parte dei paesi produttori, in pre-
valenza africani. L’on. Lannoye,
dopo il risultato, ha spiegato il vo-
to con la forte azione di pressione
delle multinazionali. «Il fatto pa-
radossale - ha aggiunto - è che d’o-
ra in avanti le produzioni di quali-
tà dovranno giustificare l’uso
esclusivo del burro di cacao. Si
tratta di un’evoluzione grave. E
poi, dire che il consumatore potrà
leggere sull’etichetta gli ingredien-
ti è cosa risibile. È dimostrato che
soltanto un dieci per cento guarda
le scritte. Per il cioccolato, l’Euro-
pa avrebbe dovuto questa volta
evocare, una buona volta a ragio-
ne, la sussidiarietà. Ciascun paese
faccia come creda». Non è andata
così. L’unica salvezza è resistere al-
l’appiattimento del gusto.

L’INTERVISTA

Amedei, famiglia di «artisti del cacao»:
«Il nostro prodotto non cambierà»
STEFANO POLACCHI

ROMA «Il cioccolato? È la nostra
passione. La nostra fabbrichetta,
ai piedi delle colline pisane, è
una vecchia fonderia ristruttura-
ta, in un bel giardino. Una caset-
ta tutta dipinta come fosse una
piccola foresta di alberi del cacao.
Sì, a testimoniare la nostra pas-
sione». Cecilia Tessieri è la maître
chocolatier della ditta Amedei,
piccolo gioiellino del cioccolato
allo stato puro, come la Domori
dell’altro «cavaliere del cacao»,
Gianluca Franzoni, che ha dato
vita addirittura al «cru barrique»,
tanto per far capire quale è il li-
vello: quello di un grandissimo
vino. Parliamo dunque di ciocco-
lato con Cecilia e con Alessio
Tessieri, suo fratello e braccio de-
stro nella ditta.

Da questi vertici, come vede Ceci-
liaTessieriladirettivaUe?

«A dire la verità, per noiè irrilevan-
te.Noi facciamounprodottopuro,
destinato a un pubblico di intendi-
tori.C’èunaattenzionesemprepiù
crescente verso prodotti particola-
ri, unici in aroma e
fragranza. Nella no-
stra azienda i grassi
vegetali diversi dal
burro di cacao non
entrerannomai».

Qual e la differenza
tra un cioccolato in
purezza e uno “im-
puro”?

«È proprio un’altra
cosa. Il cioccolato co-
melo intendiamo noi
ha un suo modo di
spigionare l’aroma, di
sciogliersi, di presen-
tarsi all’impatto del palato. E sono
le sensazioni che cerca il nostro
pubblico: mangiarne di meno, ma
dimigliorqualità».

Perchésiusanograssidiversi?

«Perché il cioccolato puro è molto
delicato,temeglisbalziditempera-
tura. Se non si tratta con le dovute
precauzioni lascia affiorare quelle
striature biancastre prodotte dal

burro di cacao. Proble-
ma che si pone per i
prodotti che debbono
averelungadurata».

Ci può raccontare il
cacao,daquandoen-
tra nella sua azien-
da?

«Intanto, mio fratello
Alessio si occupa del-
l’approvvigionamen-
to delle materie prime,
del cacao in piantagio-
ne: loandiamoacerca-
re sul posto, selezio-
niamo i Paesi di origi-

ne e poi le singole piantagioni. A
me il cioccolato arriva in sacchi: si
testa accuratamente, poi inizia la
tostatura. Dopo si passa alle mac-
chine che dividono le bucce dai se-

mi. La terza fase è la macinatura
dellagranelladicacaochehainséil
50-55% di burro di cacao il quale si
scioglie e rende molliccia e granu-
losalapastadicacao.Aquestopun-
tosimiscelanodiversi tipidicacao,
o si usa in purezza il singolo tipo. Si
uniscono zucchero, lecitina di soia
eburrodicacaoseserve.Lasestafa-
se è la raffinazione: la pasta passa
sotto grossi rulli che la rende finis-
sima: noi raggiungiamo uno dei li-
velli più alti al mondo, 15 micron.
E infine c’è il concaggio: invasconi
riscaldati la polvere di cacao è me-
scolata da cilindri a motoperpetuo
per 72 ore per togliere acidiità e ti-
rar fuori il massimo degli elementi
aromatici».

Cosac’èdidiversodaaltrelavora-
zioniindustriali?

«Le darò solo alcuni numeri: le no-
stre vasche contengono ognuna
150 chili e lavorano per 72 ore. In
genere, ormai le vasche portano 6
tonnellateefinisconoin5-6ore».

Una domanda per Alessio: come
cercateilcacao?Edove?

«Intanto noi lo prendiamo in Ve-
nezuela, Equador, Madagascar e
nelle tre isole caraibiche: Grenada,
Giamaica, Trinidad. I maggiori
produttori di cacao sono invece in
Africa occidentale. Ma producono
all’85%uncacaoBulk:hannospes-
so un buon burro di cacao, ma l’a-
romaèsempreuguale,senzaperso-
nalità, piatto. Noi cerchiamo inve-
ce il cacao più aromatico che si rie-
scaatrovare,cerchiamopiantagio-
ni particolari. Noi cerchiamo il
Criollo. Pensi una sola cosa: in Co-
sta d’Avorio producono 1 milione
di tonnellate di cacao. Noi com-
priamo in Venezuela 3 tonnellate
dicacaoCriolloall’anno:edèl’uni-
co criollo che produca tutto il Ve-
nezuela. Questi sono i numeri. Noi
trattiamo direttamente con gli
agronomi e con i contadini, pa-
ghiamo 5-6 volte di più del norma-
le, vogliamo che loro guadagnino.
Vogliamo che si sentano partecipi
di un prodotto di qualità. È l’unico
modo per tentare di avere questi
aromi anche in futuro. Noi faccia-
mo sei cru monorigini, uno per
ogni paese: ognuno ha un sapore,
ognunohaunaroma.Comeunbel
vino, esattamente come un buon
vino».

“Nessun
olio

potrà
competere

con le qualità
del cacao

”
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Protesta dei Verdi davanti Montecitorio contro le decisioni di Strasburgo sul cioccolato Massimo Capodanno/ Ansa

GIULIANO CESARATTO

ROMA Per ipiùtenerièsoltanto
un reato di lesa maestà, un’offe-
sa alla nobiltà del cioccolato
100%. Ma per i più severi si trat-
ta di vera e propria falsificazio-
ne, della pericolosa deriva con
la quale le multinazionali dei
dolciumi, con il via libera del-
l’Ue, scelgono di commercializ-
zare i gustosi derivati del cacao
«inquinandoli» con un 5% di
«materiegrassevegetali»abuon
mercato e destinato a soppian-
tare il ben più costoso «burro di
cacao».

La questione ha spaccato in
due il Parlamento Europeo ma,
alla fine, le grandi industrie dol-
ciarie hanno avuto largamente

lamegliosullapiccolaschieradi
artigiani che difendono econti-
nueranno a difendere i loro
gianduiotti e le loro strisce di
cioccolata amara. Puristi scon-
fittiquindi,ma conla coscienza
apostoetantavogliadirifarsial-
meno sulla etichettatura anche
perché, denunciano i più allar-
misti (o i più smaliziati), con
l’ok ai grassi vegetali si rende le-
cita la lecitina di soia, sostanza
questa in prima fila tra quelle
geneticamente manipolate e
perciòdamoltiavversate.

I giochi tuttavia sono ormai
fatti e, al di là della probabile in-
troduzione di un marchio
«doc»per i«duriepuri»delcioc-
colato, il mercato dolciario si
apprestaadunanuovaavventu-
ra mercantile a base di cacao e

fatta di prodotti di fantasia, di
energetici slogan, di alimenti
veloci e stimolanti. Gran Breta-
gna e paesi scandinavi hanno
fatto loro la battaglia di giganti
comel’americanaMarse lasviz-
zeraNestléperdiresìaigrassive-
getali e no a una distinzione
troppo evidente tra cioccolato
puroecioccolatospurio.

Qualcunohaavanzatotimori
sugli effetti che una taledecisio-
ne potrebbe avere sui paesi pro-
duttori, tutti tropicali e che sul
cacao si giocano una grossa se
nonesclusivafettadicapacitàdi
esportazione come, ad esem-
pio, ilGhanaelaCostad’Avorio
(è loro oltre la metà della raccol-
ta mondiale annua che per il
2000 è valutata in circa 3 milio-
ni di tonnellate). Ma anche i

produttori di grassi vegetali,
quelli non transgenici, sono
paesi in via di sviluppo (come il
Burkina-Faso, grande esporta-
tore di olio di palma e burro di
karité)equindi, secondoisoste-
nitori del cioccolato ibrido, ci
saranno altri benefici per questi
paesi mentre la «nicchia» del
puro e garantito non ne risulte-
ràintaccata.

Einumeridelcacaodannora-
gione un po‘ a tutti delineando
infine un mercato increscita: in
Europanel ‘98sisonoconsuma-
ti oltre2milionidi tonnellatedi
cioccolato(primatoallaGerma-
nia con 670mila tonnellate, da-
vanti al Regno Unito con
474mila, alla Francia con
297mila, all’Italia con 152mila
ealBelgiocon78mila).In5anni

il consumo di cioccolato nel-
l’Ueèaumentatodel12,5%.

Perciò «i numeri vincono» - e
incassano la decisione che uni-
forma le regole degli scambi
dolciari inEuropa-«malaquali-
tànonperde»,sostieneilprofes-
sor Carlo Cannella,ordinario di
scienza dell’alimentazione de
La Sapienza. «Non vedo atten-
tatiall’altoartigianato,chesidi-
fende benissimo da solo e che
continuerà ad avere il suo flori-
do mercato: il burro di cacao ha
una palatabilità, un gusto, cheè
suo e basta. Perciò non c’è da te-
mere né per il gianduiotto né
per la tavola fondente», sostie-
neCannella,chenontemenep-
pure effetti negativi per «l’inva-
sione di cioccolato improprio: i
grassi e gli olii vegetali serviran-

no a confezionare merci diver-
se, di fantasia», Nessunpericolo
nemmenoperipaesiproduttori
del «prezioso burro di cacao,
che viene già utilizzato in gran-
de misura, e in maniera persino
più conveniente, dall’industria
cosmetica».

«Certo», conclude Cannella,
«la riconoscibilità del prodotto
non può essere consegnata sol-
tanto al gusto, per altro incon-
fondibile, della polvere di cacao
miscelata al burro di cacao, ma
noncreiamomostridovenonci
sono. I controlli ci vogliono, le
etichette devono essere chiare,
la purezza e la qualità devono
essere stabilite senza equivoci,
ma per quello che riguarda il ca-
cao mi sembra di poter dire che
esiste una diffusa produzione di
qualità, ed è questa che mi fa es-
serescetticodifronteaibioallar-
michearrivanoecheinaltriset-
tori agroalimentari hanno su-
peratoil livellodiguardia,eperi
qualiurgecambiaredirezione».

CHI CI PERDE

L’esperto: «Effetti limitati per i paesi produttori»


