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ECCO I “SEGRETI” DEI CAMPIONI

DEL MADE IN ITALY ALIMENTARE

ACETO DI VINO

Menzionato nell’Antico Testamento, utilizzato ai tempi di Giulio Cesare come bevanda, ritenuto un toccasana nel Medioevo, studiato da Pasteur, è oramai uno degli alimenti immancabili sulle nostre tavole, apprezzato per il suo sapore unico, per i suoi molteplici usi (condimento e conservazione dei piatti, disinfezione) e per le sue virtù nutrizionali. Sono cambiati i metodi di produzione, ma le sue qualità sono rimaste immutate. E’ l’aceto di vino, i cui consumi oramai superano i 30 milioni di litri l’anno.

Il suo successo dipende dal tipo di vino utilizzato. Per avere un aceto di qualità si ricorre a vini  appositamente preparati per questo scopo, mentre il limite minimo di acidità deve essere pari al 6%. Ma non basta. Diventa fondamentale il processo di produzione, che “trasforma” l’acido etilico in acido acetico, il responsabile del particolare aroma che contraddistingue l’aceto. 

Tra i vari sistemi per favorire la fermentazione,  il più antico prevede l’utilizzo di “trucioli”: si tratta delle fascine ottenute dalla potatura invernale della vite. Il vino viene versato in un tino di legno  e passa attraverso le fascine. In questo particolare filtro si sviluppano gli acetobatteri grazie alla presenza di aria. In questo modo il vino, parzialmente acetificato, si raccoglie sul fondo del recipiente e viene poi ripetutamente fatto risalire fino ad ottenere il grado di acetificazione desiderato. Oggi lo stesso procedimento viene effettuato con vasche d’acciaio munite di un fermentatore.

Anche gli aceti vengono lasciati invecchiare. Gli aceti rossi riposano per 6 mesi in fusti di legno e quindi travasati in acciaio inox per un ulteriore periodo di invecchiamento. Prima di passare all’imbottigliamento, l’aceto viene filtrato e pastorizzato per garantirgli la tradizionale limpidezza.

ACQUA MINERALE

L’Italia è il paese delle acque minerali, grazie ad un ricchissimo e variegato patrimonio sorgivo che è il vero segreto dell’industria minerale di casa nostra. Proprio questa varietà fa sì che nel nostro Paese si contino oltre 250 tipi di acque con caratteristiche differenti e più di 750 etichette. Le acque minerali si distinguono dalle acque potabili per purezza, tenore in minerali e oligoelementi, per la provenienza da falde o giacimenti sotterranei attraverso sorgenti naturali o perforate e per l’assenza di qualsiasi trattamento di disinfezione.

 Esse sono disciplinate dal D. Lgs. 105/1992, “Attuazione della Direttiva 80/777/CEE relativa all’utilizzazione e alla commercializzazione delle acque minerali naturali”. La legge, infatti, consente di definire "minerale" solo l'acqua dotata di proprietà salutari, dovute alla presenza di particolari sali minerali e piccole quantità di oligoelementi. In pratica queste acque contengono sostanze come il calcio, il sodio, il potassio, i bicarbonati, i solfati, il fluoro ed altre ancora in percentuali tali da svolgere un ruolo biologico importante. Ogni trattamento dell’acqua è vietato, mentre è prevista la sterilizzazione di vasche di raccolta, condutture e impianti di imbottigliamento. L'acqua deve essere, quindi, imbottigliata così come sgorga dalla sorgente o con l'aggiunta di anidride carbonica, che limita la crescita di microrganismi.

L'Italia, dal 1990 è il primo produttore di acqua minerale naturale al mondo, raggiungendo nel 2002, 10 miliardi e 700 milioni di litri. Le esportazioni negli ultimi cinque anni sono cresciute al ritmo del 15-40% all'anno, fino a raggiungere i 1.083 milioni di litri nel 2002 con un incremento rispetto al 2001 del 21%.

BIRRA

La birra, antica bevanda di origine mediterranea, è da sempre la bevanda alimento per antonomasia. Antica anche più del vino, la birra appartiene ormai al nostro patrimonio culturale e alimentare. E si può dire che a introdurla in Italia fu Gaio Giulio Agricola quando, nell’83 DC di ritorno dalla Britannia, aprì a Roma la prima Domus Cerevisiae, ovvero il primo pub ante litteram. Oggi non solo la birra è apprezzata da un numero sempre crescente di consumatori, ma il nostro Paese, da quasi 200 anni, ha acquisito una dignità propria anche per quanto riguarda la produzione industriale.

La birra è una bevanda completamente genuina che, ancora oggi, viene prodotta attraverso una ricetta sostanzialmente immutata negli ultimi 6.000 anni, seppur supportata dalle più moderne tecnologie. E la birra prodotta nel nostro Paese si inserisce a pieno titolo nella filiera agroalimentare, fornendo le migliori garanzie di sicurezza per il consumatore e di qualità, elevata e costante nel tempo, del prodotto. Il segreto della birra è, quindi, proprio l’accurato sistema di tracciabilità applicato da tutte le aziende produttrici, che prevede che tutte le fasi agronomiche relative alle materie prime che compongono la birra vengano attentamente monitorate e i risultati iscritti in appositi protocolli, differenziati a seconda della tipologia del terreno e del cereale coltivato. Una pratica, questa, che è la logica conseguenza dell’impegno di tutto il settore sugli aspetti collegati alla qualità e alla provenienza delle materie prime utilizzate. Ad ulteriore garanzia della sicurezza dei consumatori, è un vanto dell’industria birraria italiana, inoltre, l’aver adottato per prima  il Manuale di corretta prassi igienica HACCP riconosciuto dal Ministero della Salute.

La produzione di birra nel 2003 è stata di 13,67 milioni di ettolitri, con un incremento di oltre l’8,6% rispetto all’anno precedente, mentre il consumo si è attestato sui 17,45 milioni di ettolitri, con un + 6,8% rispetto al 2002. In particolare, il consumo pro capite ha toccato i 30,1 litri annui.

CAFFE’
Potremmo dire che per noi Italiani il caffè non ha segreti e che non rinunceremmo mai a berlo ristretto, denso e cremoso. Non a caso, infatti, nel nostro Paese il mercato del caffè attraversa da molti anni la fase di maturità dei consumi, e la penetrazione di questo prodotto nelle famiglie italiane è prossima al 100%. In termini di consumo pro capite (4,4 Kg annui), noi Italiani siamo secondi a molti altri Paesi europei, dove però il caffè è altra cosa: una bevanda lunga che accompagna, durante i pasti, tutti gli alimenti. Da noi, invece, resiste e si perpetua la tradizione dell'espresso, fatto con la macchina o con la moka, dal gusto intenso e dalla classica funzione tonificante. 

La bevanda che normalmente consumiamo è una miscela di caffè diversi: dall’Africa fino al Centro e Sud America, infatti, si esportano tipologie di caffè diverse tra loro per corposità, dolcezza, fragranza e acidità, elementi che denotano il caffè di qualità. E il vero ‘segreto’ che garantisce qualità, sapore e aroma del caffè è il taster, un professionista che – in azienda – degusta quotidianamente il caffè prodotto con i chicchi consegnati quel giorno, tostati e molati. Soltanto dopo l’assaggio, il taster può dare precise indicazioni al miscelatore sulle dosi da rispettare per garantire la migliore qualità del prodotto. Questo tipo di ‘certificazione’ assicura il mantenimento delle caratteristiche peculiari proprie del prodotto. Perché non perda le sue caratteristiche, il caffè deve essere bevuto ad una temperatura di circa 60 gradi e, per assicurare una migliore tenuta della crema – e quindi una più accurata analisi – la tazzina deve avere una capacità massima variabile tra i 40 e i 50 ml e una forma conico-tronca. Inoltre, la tazzina deve essere di ceramica bianca, in modo da permettere al taster di valutare meglio ogni differenza di colore della crema.

Ipotizzando in 6,3 grammi la dose media per una tazzina di caffè, il mercato nazionale è costituito da quasi 35 miliardi di atti di consumo, ovverosia da più di 600 tazzine pro capite. Di queste, il 70 per cento viene consumato in casa, il 20 per cento al bar, il 10 per cento nei luoghi di lavoro.

CHINOTTO

L’Italia? Per molti la risposta è semplice: è il paese del pomodoro, della pasta, dell’olio di oliva. Ma forse non tutti sanno che è anche una delle nazioni in cui è vivace la produzione di bevande analcoliche: dagli aperitivi (rossi e biondi e adatti come stuzzicante e gradevole antipasto) alle gassose (mix di acqua, zucchero ed essenza di limone), senza dimenticare le aranciate, le spume e le cole. E tra le tante bibite gassate non possiamo dimenticare il chinotto, un prodotto di questo settore tipicamente italiano. 

Rispetto ad altri prodotti alimentari dalla tradizione plurisecolare, la storia del chinotto è relativamente recente. Nasce intorno agli anni ’30 ma è nel secondo dopoguerra che si diffonde nel nostro Paese, diventando un “cult” presso la popolazione. Il fattore chiave del successo è il suo caratteristico sapore amarognolo. Da cosa dipende? Proprio dal frutto da cui prende il nome. Il chinotto infatti è un agrume, una specie di piccolo mandarino, che cresce sotto il sole del Mediterraneo. Ovviamente come tutte le bevande analcoliche, anche il chinotto presenta una serie di ingredienti, rigorosamente regolamentati a livello legislativo, quali acqua, zucchero, anidride carbonica, coloranti e altre sostanze aromatizzanti. Senza dimenticare, però, un ultimo elemento, fondamentale non tanto dal punto di vista del sapore quanto del colore: si tratta del caramello. E’ lo zucchero brunito dalla cottura che attribuisce al chinotto la classica ed inconfondibile tonalità nera. 

Ma va ricordato anche che dietro un prodotto dagli ingredienti semplici e realizzati in Italia, come il chinotto, si nasconde l’impegno di un vero e proprio sistema industriale che produce bibite gassate in una gamma di gusti sempre più ricca. Il tutto grazie a stabilimenti sparsi nelle regioni del nostro Paese, a macchinari e imballaggi Made in Italy. Si tratta di un settore da sempre attento ai gusti e alle esigenze dei consumatori ed impegnato ad offrire prodotti sicuri. Basti pensare all’acqua, elemento immancabile nelle bibite: la sua qualità deve rispettare non solo le stringenti norme dell’Unione Europea ma anche gli elevati standard qualitativi delle aziende.

FARINA E SEMOLA

Il frumento è sin dalla preistoria il più conosciuto dei cereali; tale caratteristica dipende dalla sua adattabilità ad ogni tipo di terreno ed a differenti climi, tanto che oggi è il cereale più coltivato nel mondo. La farina di frumento ha svolto un ruolo fondamentale nella storia dell'alimentazione umana. Nel bacino del Mediterraneo è stata un alimento essenziale per le civiltà egizia, greca e romana. 

Dal frumento duro (triticum durum) si ottengono le semole destinate prevalentemente alla produzione di paste alimentari. Dal frumento tenero (triticum aestivum) si ottengono le farine destinate innanzitutto alla produzione del pane, ma anche alla preparazione della pizza, dei prodotti dolciari e ad usi domestici. Pertanto le farine e le semole costituiscono la componente principale di alcuni prodotti per i quali l’Italia è conosciuta in tutto il mondo e che occupano un posto di primo piano nell’alimentazione.

L’accurata selezione delle migliori materie prime e la loro sapiente miscela consentono di ottenere elevati standard di qualità delle farine e delle semole.  Poiché l’Italia non è autosufficiente nella produzione di materie prime, l’Industria molitoria deve avvalersi anche di materie prime di importazione; il fine è infatti quello di disporre di un frumento, e dunque di uno sfarinato, di migliore qualità nelle diverse tipologie utilizzabili per la varietà di prodotti cui sono destinati.


Nel 2003 il volume del frumento lavorato dall’Industria molitoria italiana è stato valutato in 10.930.000 tonnellate, di cui 5.980.000 tonnellate per il frumento tenero e 4.950.000 tonnellate per il frumento duro, per circa 7.700.000 tonnellate di sfarinati prodotti.

FORMAGGI

Il formaggio nasce dalla coagulazione del latte, processo antichissimo inventato dall'uomo migliaia di anni fa per conservare il latte, preservandone tutte le caratteristiche nel tempo.

Non esiste al mondo Paese che non abbia propri formaggi tipici. Ad ogni modo la tradizione italiana resta impareggiabile: in Italia esistono infatti oltre 400 varietà, tutte eccellenti, di formaggi sani, naturali e nutrienti. La Mozzarella e la Crescenza per esempio - formaggi molli - sono l'espressione di due realtà profondamente diverse: la Mozzarella, formaggio fresco a pasta filata, è il formaggio del sud per eccellenza che deve il suo nome al fatto che la pasta veniva tagliata (mozzata) a mano durante la lavorazione.

La Crescenza, invece, è uno dei formaggi molli più diffusi nel nord del Paese. Il suo nome? Deriva probabilmente da "carsenza", una specie di focaccia alla quale assomiglia molto. Ma sono solo due esempi tra i cento che si possono fare.

C’è il Gorgonzola, il formaggio nato da un casaro innamorato che una sera, per amore, dimenticò di lavorare il latte. Per non essere scoperto dal padrone mischiò il latte che nel frattempo si era cagliato con il latte del giorno dopo. Dopo pochi giorni scoprì di aver "inventato" un formaggio veramente ottimo. C’è il Taleggio, che ancora oggi viene stagionato nelle omonime valli lombarde. Ci sono il Grana Padano e il Parmigiano Reggiano, formaggi nati quasi mille anni fa nella Pianura Padana per opera dei frati cistercensi e benedettini. E il Provolone, il formaggio "emigrante". Nato in Campania moltissimi anni fa, all'inizio del secolo scorso è emigrato in Lombardia e in Veneto per raggiungere le aree in cui c'era più disponibilità di latte. E ancora il Pecorino, un formaggio già noto al tempo degli antichi Romani dal momento che veniva utilizzato come provvigione alimentare per gli eserciti.

Gli esempi sarebbero davvero tantissimi. È certo però che la tradizione italiana non ha pari nel mondo e che i formaggi italiani sono apprezzati e riconosciuti da tutti coloro che amano il buon mangiare.

GIANDUJA

Nato nel XIX secolo, il cioccolato Gianduja deve il suo nome alla più celebre maschera piemontese e la sua fama all’impasto di nocciole e cacao che lo rende uno dei fiori all’occhiello della tradizione dolciaria italiana. Il cioccolato Gianduja è oggi conosciuto e apprezzato in tutto il mondo, anche grazie al riconoscimento internazionale come categoria di cioccolato, sancita nel 2001 dal Codex Alimentarius, il più autorevole riferimento normativo internazionale in campo alimentare. 

Questo cioccolato, oggi uno dei quattro tipi di cioccolato ‘base’ insieme a quello fondente, al latte e bianco, nacque – sembra – da uno stato di necessità. Napoleone, con il blocco continentale, aveva reso quasi impossibile ai confettieri piemontesi il rifornimento di cacao, il cui prezzo, nel frattempo, era salito alle stelle. Così, per continuare a produrre il cioccolato, gli ingegnosi subalpini avrebbero pensato di unire al cacao un frutto molto diffuso nella regione: le nocciole finemente tritate. Da questo che in principio doveva essere un piccolo ‘segreto’ dei produttori nacque una delle invenzioni più golose del secolo, il celebre ‘Gianduiotto’, ovvero il cioccolatino a forma di spicchio o barchetta rovesciata, ottenuto tramite il ‘colpo di cucchiaio’, che fu il primo cioccolatino incartato in stagnola dorata. Oggi, la normativa sul cioccolato indica che il Gianduja deve essere composto da almeno il 32% di cacao e da una parte di nocciole finemente macinate che va dai 20 ai 40 grammi per 100 grammi di prodotto.

Nel 2003, il comparto del cioccolato e dei prodotti a base cacao ha chiuso complessivamente con 328.500 tonnellate per un valore di 2.728,1 milioni di euro, con + 0,9% in volume e +4,2% in valore, rispetto al 2002. In particolare, i prodotti finiti di cioccolato hanno raggiunto, nel 2003, le 245.100 tonnellate (+1,5%), pari a 2.483,6 milioni di euro, più di un quarto della produzione totale dell’industria dolciaria italiana. Sempre nel 2003 sono state prodotte 94.700 tonnellate di cioccolatini.
GRAPPA

Si dice acquavite, si scrive Grappa. E lo afferma persino la legge: l’Unione Europea stabilisce che solamente l’acquavite di vinaccia ottenuta in Italia possa denominarsi Grappa. E diventa quindi fondamentale che l’uva sia prodotta e vinificata in Italia e che la distillazione avvenga in impianti ubicati entro i confini nazionali. Ovviamente non c’è un solo tipo di grappa in commercio. Si va dalle grappe giovani a quelle invecchiate, da quelle aromatiche a quelle affinate in legno, senza dimenticare tutte quelle grappe che derivano da un tipo particolare d'uva prodotta o vinificata in determinate aree geografiche. E quindi abbiamo le grappe del Trentino, del Piemonte, della Lombardia, del Veneto, del Friuli, dell’Alto Adige, del Barolo ed anche le grappe ottenute dalle vinacce di una sola varietà di uva (Moscato, etc.)

Ma cosa rende speciale l’acquavite italiana e fa sì che l’anno scorso ne sono stati consumati ben 20 milioni di litri? Basta dare uno sguardo al metodo di produzione. La grappa deriva dalla vinaccia, cioè dalle bucce degli acini d’uva separate dal mosto o dal vino, dove si accumulano le sostanze aromatiche. Ma non basta questa materia prima per avere una grappa di qualità. Diventa fondamentale nel processo di produzione la presenza del mastro distillatore, che supervisiona l’intera fase di distillazione e permette di individuare e selezionare il miglior prodotto possibile. Senza dimenticare gli alambicchi, che non hanno nulla a che fare con gli strumenti di alchimisti o stregoni ma che danno ad ogni modo un risultato “magico”. E’ negli alambicchi che viene “lavorata” la vinaccia e “trasformata” in grappa. A questo proposito è necessario una precisazione. Possono venire utilizzati diversi alambicchi che danno vita a differenti processi di produzione. 

Ci sono gli alambicchi continui, che lavorano senza soluzione di continuità: sono alimentati ininterrottamente dalla vinaccia, che viene riscaldata dal vapore. Il ricavato di quest'operazione si chiama flemma, che viene sottoposta ad una seconda distillazione. 

E ci sono gli alambicchi tradizionali (a fuoco diretto, a bagnomaria, a vapore): si carica ogni volta in caldaia il materiale da distillare e poi si procede alla vera fase di distillazione detta “cotta”. Si riscalda, sempre con vapore, e si procede all’esaurimento dell’alcol e delle sostanze aromatiche, facendo grande attenzione a prelevare la parte migliore del distillato, il cosiddetto “cuore. Infine si scarica la caldaia. Ma non finisce qui. Dopo la distillazione arriva la fase dell’affinamento e dell’invecchiamento, che non dura meno di 12 mesi: la grappa può essere conservata in recipienti di acciaio, che mantengono il prodotto incolore e i profumi freschi. Oppure in botti di legno pregiato: il colore diventa ambrato e il profumo si arrotonda.

LATTE

Fin dalla notte dei tempi il latte è sinonimo di salute e benessere. Ed è uno degli alimenti più tradizionali che esista al mondo: l'uomo ha imparato a berlo e ad utilizzarlo migliaia di anni fa ed ancora oggi il latte riveste un ruolo d’estrema rilevanza nell’alimentazione di tutti noi.

Dal punto di vista nutrizionale, infatti, il latte non ha eguali. Prima ed esclusiva fonte di nutrimento per tutti i piccoli, il latte fornisce tutte le sostanze necessarie alla crescita, ed in ogni fase della vita costituisce una importante fonte di principi nutritivi, in particolare di proteine e di calcio.

Grazie alle industrie lattiero casearie italiane, il latte arriva ogni giorno sulle nostre tavole gustoso, sicuro, pratico. 

Ed è proposto in tantissime varietà, ognuna con caratteristiche diverse e finalizzate a venire incontro alle diverse esigenze dei consumatori. È così possibile effettuare le scelte di acquisto in base alle abitudini, al gusto, alla frequenza di acquisto o alla necessità di una alimentazione particolare.

Tra le “variazioni sul tema” presenti sul mercato troviamo dal latte fresco pastorizzato a quello a lunga conservazione, dal latte intero a quello scremato, dal latte senza lattosio - per gli intolleranti - a quello arricchito di fermenti lattici probiotici, vitamine o altre sostanze.
MORTADELLA BOLOGNA IGP

A ciascuno il suo. A Parma il Prosciutto, a Reggio il Parmigiano. E a Bologna? La Mortadella. Se c’è un piatto, che è diffuso in tutto il mondo ed è legato alla città delle due torri e dei mille portici, alla sua storia e alla sua cultura gastronomica è proprio il salume rosa, talmente apprezzato da ottenere il riconoscimento IGP (Indicazione Geografica Protetta). Il marchio, che stabilisce determinati requisiti di produzione, diventa la garanzia non solo della rispondenza alle caratteristiche qualitative ed organolettiche da parte del prodotto, ma anche del rispetto di una ben precisa ricetta tradizionale di lavorazione e del legame con uno specifico territorio di produzione (nel nostro caso l’Italia centro-settentrionale).

Perché una cosa è certa: se sono varie le ipotesi sull’origine del nome (per alcuni deriva da “farcimen myrtatum” che indicava una salsiccia cotta a pasta fine ed insaporita dal mirto; per altri da “murtatum” (che significa appunto carne finemente tritata nel mortaio) la chiave del successo della mortadella affonda le proprie radici nella storia di una città, Bologna. Nel lontano 1661 il cardinal Farnese pubblicò un bando che stabiliva le regole per la realizzazione di questo salume e che finiva, quindi, per rappresentare una sorta di marchio di qualità ante litteram. Se uno lo legge, scopre che anticipa nella sostanza l’attuale disciplinare di produzione. 

Ecco quindi che le oltre 30 mila tonnellate di mortadella che finiscono sulle nostre tavole sono il frutto di una ricetta e di una filosofia antiche di secoli che si legano, però, con le più moderne tecnologie e con i più accurati controlli messi in campo dalle imprese italiane. La mortadella è fatta solo da tagli nobili di carne suina, tritati e ridotti ad una pasta finissima attraverso tre passaggi in apposite macchine in maniera (l’ultima delle quali porta il significativo nome di “sterminio”). A tutto ciò vengono aggiunti i cubetti di lardo, che insaporiscono la pasta. Ma non si tratta di un lardo qualsiasi. E’ grasso preso esclusivamente dalla gola del suino: il più duro e il più pregiato tra i tessuti adiposi, che serve dar maggiore dolcezza alla carne. L’impasto ottenuto viene insaccato secondo la pezzatura desiderata e sottoposto a cottura.  

Ed è proprio la cottura un altro dei momenti più delicati ed importanti dell’intero processo, poiché contribuisce a dare alla mortadella il suo famoso “colorito” – vero e proprio segno di riconoscimento –, la sua morbidezza e il suo aroma. Anche in questo caso abbiamo a che fare con una tecnica particolare, figlia dell’esperienza passata. Per cuocere l’impasto sono utilizzate apposite stufe ad aria secca: il tempo di cottura può arrivare a durare anche un’intera giornata, ma che, ad ogni modo, non deve mai essere inferiore al cuore ai 70 gradi. Successivamente la mortadella è sottoposta ad una “doccia fredda”. Letteralmente. Si tratta di una vera e propria docciatura con acqua fredda, seguita da una sosta nella cella frigorifera per “stabilizzare” il prodotto. 

PANETTONE

Il suo segreto sta nella doppia lievitazione, ottenuta rigorosamente con lievito naturale, che ne fa la ‘cupola’ soffice e ricca che tutti amiamo così tanto. Proprio questo è il segreto del Panettone, il dolce natalizio più amato dagli italiani, che deve il suo successo alla grande industria che, dagli anni '50, lo produce su larga scala contribuendo alla sua capillare diffusione.

Le origini del Panettone risalgono alla corte del Duca Ludovico il Moro, Signore di Milano. E fu proprio in occasione di un fastoso banchetto alla vigilia di Natale che uno sguattero di cucina, Toni, propose questo insolito dolce, preparato con ingredienti semplici. Che quando fu presentato agli invitati del Duca, si racconta, fu accolto da fragorosi applausi e, in un istante, andò a ruba. Un coro di lodi si levò da tutta la tavolata; nasceva un dolce nuovo: "El pan del Toni", il Panettone.

Oggi il Panettone, grazie al disciplinare AIDI sui ‘lievitati di ricorrenza’ che valorizza e garantisce le caratteristiche di qualità e di genuinità di questi prodotti per una più diffusa tutela del consumatore, viene prodotto dall’industria rispettando, negli ingredienti e nel processo di lavorazione, la ricetta tradizionale. Vero ‘punto di forza’ della lavorazione è la sua doppia lievitazione, ottenuta con lievito naturale, che conferisce al Panettone una sofficità che si prolunga per mesi e il caratteristico aroma che lo contraddistingue. Di 15 ore è la durata della lavorazione del lievito naturale, che, per ogni chilogrammo di impasto, contiene 100 miliardi di saccaromiceti e 2.000 miliardi di lattobacilli e costituisce, quindi, un vero e proprio sistema di autobonifica che garantisce al prodotto una lunga conservazione.

Il Panettone rientra nella categoria dei lievitati di ricorrenza natalizia che, in dettaglio, nel 2003, i hanno raggiunto le 105.850 tonnellate, pari a 543,1 milioni di euro, registrando incrementi sull’anno precedente dell’1,2% a volume e del 4,2% a valore. E in quest’ambito, la miglior performance è proprio del Panettone: che ha fatto registrare un + 2,0% nella versione tradizionale e un +8,9% nella speciale. Anche in termini di peso, il panettone fa la parte da leone, rappresentando oltre il 57% del volume e circa il 54% del valore del totale di dolci natalizi.

OLIO D’OLIVA
Il principe dei condimenti, capace di insaporire ogni piatto. Fattore di punta della dieta mediterranea. Ingrediente immancabile sulle tavole degli italiani e stimato in tutto il mondo. In poche parole, stiamo parlando dell’olio d’oliva, dai sapori e dal colore inconfondibili che rappresentano al meglio il nostro Paese. Il suo successo è sotto gli occhi di tutti. Basta vedere alcuni dati per capire l’importanza di questo prodotto all’interno del settore agroalimentare. I consumi annui in Italia superano le 700.000 tonnellate e le imprese italiane ne esportano oltre 300.000.

Ma da cosa dipende il successo dell’olio delle marche italiane? E’ il frutto della capacità delle imprese di poter scegliere le migliori materie prime che soddisfano i gusti dei consumatori, coniugando un immenso bagaglio di conoscenze tradizionali con l’innovazione tecnologica. 

Sapore, colore, caratteristiche organolettiche dell’olio derivano non solo dal tipo di pianta, ma anche dal clima e dal terreno, nonché dalla cura con cui le olive sono coltivate, raccolte e lavorate e dall’attenzione con cui l’olio è lavorato e conservato. Importante è, poi, la sapiente scelta e miscelazione dei diversi oli, in modo da ottenere un prodotto capace di soddisfare pienamente le aspettative dei consumatori. Va ricordato che l’Italia non è autosufficiente. Ed ecco quindi che le Imprese esplorano i vari mercati alla ricerca delle materie prime che hanno le caratteristiche migliori per rispecchiare le esigenze dei consumatori. Una volta scelte le olive (che possono essere raccolte a mano o tramite scuotitura, battitura, ecc) si procede alla produzione vera e propria con la frangitura, ossia la frantumazione dell’oliva intera attraverso le classiche macine oppure con molini a martelli. Successivamente avviene la fase della separazione dell’olio dalla pasta. Il succo così ottenuto viene centrifugato per sottrarre all’olio vero e proprio ogni residuo di sostanza acquosa. Prima però di finire sulle nostre tavole l’olio, oltre ad essere filtrato, deve superare una serie di test e controlli, anche giornalieri, affinché rispetti pienamente gli standard qualitativi stabiliti per andare incontro ai gusti dei consumatori.

 Durante tutto il processo produttivo è essenziale la presenza dell’uomo. Dalla sua capacità di studiare i mercati e le esigenze dei consumatori, di valutare e scegliere le materie prime, di applicare le più recenti innovazioni tecnologiche e di far ricorso all’esperienza e alle tradizionali competenze si misura il successo dell’olio delle marche italiane. 
pasta

È da tempo immemorabile che la pasta italiana si produce sempre con la stessa ricetta: una miscela di semola di grani duri delle migliori qualità, italiane ed estere, e acqua. Un procedimento stabilito addirittura con una legge del 1967, nota anche come ‘legge di purezza’, che vieta l’uso di grano tenero. E questo perché la semola di grano duro, non sempre utilizzata per la pasta prodotta all’estero, contiene quel glutine tenace che permette alla pasta di tenere la cottura e di restare al dente. 

Durante la pastificazione, i migliori risultati si raggiungono miscelando sapientemente le diverse varietà di grano duro, per ottenerne la semola più adatta per ciascun tipo di formato. Lo stesso processo produttivo deve essere, poi, adattato in funzione delle caratteristiche del formato, al fine di ottenere il massimo risultato sotto il profilo qualitativo. Un segreto prezioso, seppur nella sua grande semplicità, che consente alla pasta di casa nostra di trionfare sulle tavole di tutto il mondo. E proprio questo segreto spiega perché, nonostante il processo di fabbricazione sia enormemente mutato attraverso gli anni, la pasta italiana sia rimasta sempre ‘sé stessa’. Un risultato importante, e altamente qualificante, ottenuto anche grazie alla lunga tradizione produttiva italiana e ad anni di ricerca tecnologica e di sperimentazione.

L'Italia è da sempre il principale produttore di pasta di semola di grano duro. E l'industria italiana della pastificazione mantiene saldamente la propria posizione di leadership a livello mondiale grazie ad una struttura produttiva articolata in 153 stabilimenti industriali. Questo primato si è andato via via consolidando nel corso del tempo, attraverso un notevole sviluppo industriale ed una successiva fase di modernizzazione e concentrazione del tessuto produttivo, che ha profondamente inciso sulla struttura del settore. Alla progressiva riduzione del numero degli stabilimenti si è accompagnato un costante sviluppo della capacità produttiva. Tenendo conto che anche nel corso del 2003 sono state installate nuove linee di produzione, la capacità produttiva del settore è stimata in circa 4.520.000 tonnellate annue. Il consumo interno rimane pertanto attestato su livelli ragguardevoli, stimati intorno a 1.570.000 tonnellate. Per l’export, invece, i Paesi UE assorbono il 62% del valore delle nostre esportazioni, con la Germania in testa (20%), seguita dalla Francia (14%) e dal Regno Unito (12%), mentre stanno rallentando altri mercati di sbocco privilegiati, come gli USA (11%) ed il Giappone (6%).

POLLO E TACCHINO 

Se l’anno scorso gli Italiani hanno mangiato più di 18 chili a testa di carne di pollo e tacchino, ci sarà una ragione. Ed è la stessa ragione che ha spinto gli europei ad aumentare del 30% le importazioni dal nostro paese, quando sono scoppiati i casi di pollo alla diossina in Belgio. Si chiama filiera integrata verticalmente: un sistema produttivo, nato e sperimentato proprio in Italia, che permette alle aziende di monitorare scrupolosamente tutte le fasi del processo produttivo (dall’alimentazione degli animali alla distribuzione). E che ha dato la possibilità di produrre l’anno scorso oltre un milione e 151 mila tonnellate di carne dagli elevati standard qualitativi. 

Per spiegare la filiera e il successo della produzione avicola italiana è sufficiente partire dall’inizio. Nel nostro caso, dal tipo di alimentazione che viene fornita agli oltre 600 milioni di volatili che crescono negli allevamenti di casa nostra. Perché è proprio dal menù degli animali che dipende la qualità della carne che portiamo sulle nostre tavole. Niente di eccezionale, a prima vista. Ed invece le cose non stanno proprio così, se si pensa che negli allevamenti all’estero sono spesso utilizzati materie prime di scarsa qualità, che contribuiscono a produrre carni scadenti ed insipide.  

In Italia polli e tacchini mangiano invece alimenti assolutamente naturali e rigorosamente selezionati per evitare la presenza di eventuali impurità. La dieta è essenzialmente composta da grano e mais – cereali che da sempre hanno fatto parte del menù dei polli e tacchini – a cui vanno aggiunti soia, vitamine e sali minerali, che difficilmente il pollo cosiddetto ruspante riuscirebbe a procurarsi. Si tratta di un “piatto” ricco e bilanciato, studiato attentamente da dietologi per garantire il perfetto equilibrio di proteine, grassi e carboidrati.  Perché anche i polli e tacchini sono seguiti da esperti dell’alimentazione per mantenerli in forma e per avere quindi carni magre e saporite. 

Ma, oltre al tipo di alimentazione, c’è dell’altro a contraddistinguere i prodotti Made in Italy. Gli animali che razzolano liberamente a terra, in luoghi igienicamente sicuri, sono diversi da quelli del resto d’Europa. Ma i polli sono tutti uguali? Non proprio. In Italia vengono selezionate razze pesanti, che hanno un ciclo di vita più lungo dei loro “cugini” europei: 56 giorni contro 32 giorni. Una differenza di non poco conto per il consumatore: la carne italiana, in questo modo, è più gustosa perché è più matura, senza essere però dura come quella del pollo ruspante.

Il consumatore italiano può quindi ritenersi un privilegiato. Anche perché evita il fastidioso fenomeno della perdita d’acqua che si verifica al momento della cottura, riducendo le porzioni e rovinando le ricette. Diversamente da quanto avviene all’estero, dove si utilizza il raffreddamento ad acqua, nel nostro Paese si ricorre invece al raffreddamento ad aria per le carni bianche: un tipo di operazione che fa guadagnare al prodotto consistenza e sapore. E non lo “gonfia”.

POMODORO PELATO

Senza di lui i due piatti nazionali per eccellenza perderebbero gran parte del loro fascino. Senza di lui la pasta e la pizza “impallidirebbero” e non sarebbero le glorie dell’Italian style. Stiamo parlando del pomodoro pelato, il più grande “gregario” della gastronomia italiana, di cui siamo i primi produttori al mondo. E’ il prodotto che ha colorato la cucina italiana, rendendola famosa in tutti i paesi del mondo: oltre il 50% del fatturato delle aziende di trasformazione del pomodoro viene proprio dall’estero, una performance superiore persino a quella, eccellente, di vino e pasta Made in Italy. E rimane sempre un protagonista delle tavole di casa nostra, dove ogni consumatore ne mangia quasi 45 kg l’anno.
Ma quali caratteristiche deve avere un pelato ? Come per ogni prodotto alimentare italiano, anche per la conserva il successo dipende dalla qualità della materia prima e del procedimento di trasformazione. L’Italia, si sa, è famosa per la cura dei particolari, per l’attenzione alle piccole cose. E questo vale anche per la scelta dei pelati. Il pomodoro deve essere letteralmente perfetto: intero, maturo e senza difetti, dalle forme omogenee. Il colore è ovviamente un bel rosso vivo uniforme e non deve presentare parti verdi, giallastre o ammalate. Odore e sapore devono essere caratteristici ed armonici – ovvero né troppo dolci né troppo acidi – senza retrogusto amaro o di cotto. A questo proposito va sottolineata la particolare attenzione che viene attribuita all’acidità espressa in pH: una buona acidità (intorno 4-4,3 unità) rende meno necessarie le alte temperature per la conservabilità del prodotto finale. Solo il pomodoro che ha tutte queste caratteristiche è pronto ad essere lavorato.

Oltre alla scelta del prodotto, diventa quindi importante il momento della produzione vera e propria. I frutti selezionati vengono lavati e sottoposti a pelatura tramite scottatura e successivo raffreddamento rapido. I pelati vengono poi disposti in contenitori in banda stagnata e viene aggiunto – va sottolineato – del succo di pomodoro. Le confezioni così preparate vengono chiuse ermeticamente (graffatura) e sterilizzate. Il tutto grazie all’innovazione tecnologica delle aziende italiane che permette di inscatolare il pomodoro in soli 10 minuti: un tempo record per un prodotto di largo consumo come il pelato. 

La storia del pomodoro pelato è, quindi, la storia dei progressi e dello sviluppo nel campo delle tecniche di lavorazione, ottenuti dall’industria conserviera del Belpaese, di fronte al parallelo declino dell’abitudine di preparare in casa le conserve di pomodoro e alla diminuzione del tempo dedicato alla cucina. Adesso gli stabilimenti che operano in Italia nel settore della trasformazione del pomodoro sono oltre 220.

PROSCIUTTO DI PARMA

Se provate a chiedere il segreto di questo prosciutto a uno qualunque dei 189 proprietari delle aziende produttrici riconosciute, probabilmente vi sentirete dire, e ripetere, “è l’aria delle nostre parti”. Un’aria speciale, unica, preziosa. Profumata dal vento dell’Italia Centrale, arricchita dall’aroma delle pinete e dal profumo dei castagni, asciutta quanto basta a conferire dolcezza e gusto al prosciutto preferito dagli italiani (40% del mercato) e più richiesto dall’estero (440 milioni di euro di giro d’affari). Un fortunato spicchio della provincia di Parma a sud della via Emilia, compreso tra il Torrente Stirone e il fiume Enza. 

Certo il “regista” di tutto è l’uomo – i 5386 allevatori suinicoli, gli addetti dei 139 macelli e più in generale le 3000 persone che lavorano alla lavorazione di questo prosciutto – ma i due suoi punti di riferimento sono il territorio e il rigido disciplinare di produzione che ha portato, nel 2003, a marchiare 9.159.521 prosciutti con la prestigiosa corona. 

Il segreto del vero prosciutto di Parma, la sua chiave di successo è riassumibile anche nei 10 step successivi, cuore del disciplinare produttivo. Si parte con l’isolamento (vengono utilizzati solo maiali di oltre 9 mesi, pesanti almeno 150 chilogrammi e provenienti da 11 precise regioni del centro nord d’Italia), seguono il raffreddamento (per 24 ore, fino a raggiungere gli 0° gradi centigradi), la rifilatura (asportando parte del grasso della cotenna), la salagione (avviene in maniera diversificata: le parti della cotenna sono trattate con sale umido, mentre le parti magre vengono cosparse con sale asciutto. Questa operazione è estremamente delicata: deve essere effettuata su cosce a temperatura giusta e uniforme, infatti, una coscia troppo fredda assorbe poco sale, mentre una coscia non sufficientemente fredda può subire fenomeni di deterioramento).

Successivamente ci sono il riposo (60-80 giorni a umidità controllata, 75% circa, e a temperatura compresa fra 1 e 5 gradi), la lavatura e l’asciugatura (per togliere eventuali cristalli di sale o impurità) la pre-stagionatura e la toelettatura (appesi alle tradizionali scalere i prosciutti si asciugano naturalmente in stanzoni con finestre contrapposte. Questa operazione deve permettere un asciugamento del prodotto graduale e quanto più possibile costante),  la sugnatura (svolge la funzione di ammorbidire gli strati muscolari superficiali evitando un asciugamento degli stessi troppo rapido rispetto a quelli interni, pur consentendo un’ulteriore perdita di umidità), la stagionatura (al settimo mese il prosciutto viene trasferito nelle cantine, locali più freschi e meno ventilati, dove avvengono importanti processi biochimici ed enzimatici). 

Al termine del processo di stagionatura si effettuano le operazioni di sondaggio un esame fondamentale, di tipo olfattivo. In questa fase viene fatto penetrare in vari punti della massa muscolare un ago di osso di cavallo, materiale che ha la particolarità di assorbire gli aromi del prodotto e poi riperderli con grande rapidità. L’ago viene “annusato” da esperti addestrati a riconoscere e valutare le caratteristiche olfattive, per stabilire il buon andamento del processo produttivo ed il rispetto della peculiare dolcezza. Trascorsi 10 mesi per prosciutti con peso finale di Kg. 7/9, ma 12 mesi per prosciutti superiori a Kg. 9, e dopo appositi accertamenti effettuati dagli Ispettori dell’Istituto Parma Qualità, ivi compreso il sondaggio con l’ago di osso di cavallo, viene apposto il marchio a fuoco della "corona a 5 punte".

Nel 2003 il giro d’affari al consumo del prosciutto di Parma è stato di 1.620.539 euro.

RISO CARNAROLI

Anche il riso ha i suoi principi. Uno di questi è il Carnaroli, classificato come superfino per le sue dimensioni: il chicco non è piccolo e ha forma allungata. In pochi anni (nasce intorno alle metà degli anni ’40 dall’incrocio di due tipi di riso, il Vialone e il Lencino) il Carnaroli è riuscito, infatti, ad imporsi sulle tavole italiane come un prodotto dalle ottime qualità nutrizionali ed organolettiche. Basti pensare che il suo amido è ricco di amilosio, un fattore fondamentale perché permette al riso di non scuocere facilmente. Un vantaggio non da poco per consumatori esigenti come quelli di casa nostra. 

Come tutti i prodotti alimentari del Belpaese, il suo successo è un felice mix di esperienze tradizionali e innovazione tecnologica. Già il luogo di coltivazione è sinonimo di qualità. Perché la forza del riso risiede nel particolare microclima e nelle caratteristiche del terreno (argilloso e ricco di limo) in cui cresce. E per il riso Carnaroli stiamo parlando della zona del Pavese e del Vercellese, da sempre punti di riferimento dell’industria delle risiere italiane. Ma non bisogna dimenticare anche il metodo di produzione vero e proprio per valutare pienamente la bontà del riso Made in Italy. 

La raccolta delle spighe deve rispettare particolari condizioni di umidità e la selezione privilegia solo le piante che si trovano nel “cuore della risaia”: sono quelle che hanno avuto una maturazione migliore, mentre sono scartate le zone di ingresso e di uscita dell’acqua perché troppo fredda o calda. Va sottolineato che in questa fase, come in quella della pilatura del riso, si fa ricorso a moderni macchinari che permettono di salvaguardare le qualità del prodotto. Prima del confezionamento, infine, il riso Carnaroli può essere sottoposto a “stagionatura”, la quale in alcuni casi arriva a durare anche un anno. A quest’ultimo proposito per mantenerlo fresco, il Carnaroli viene depositato in particolari silos refrigerati.

SPUMANTE

A natale come a Capodanno. Ma non solo. Feste, pranzi, ricevimenti, a casa o al ristorante, in famiglia o in una serata di gala: quando bisogna festeggiare, non può mancare il classico e augurale “cin cin”. Ovviamente made in Italy. Perché il protagonista degli innumerevoli brindisi nel nostro Paese è lo spumante. 

Le tipologie di prodotto di casa nostra sono tante  e gli italiani  continuano a apprezzarle: nel 2003 hanno bevuto oltre 85 milioni di litri di spumanti. Cosa c’è dietro il successo di questo prodotto? Un mix di tradizione secolare e d'innovazione tecnologica, di ingredienti naturali e di sapiente attenzione dell’uomo. Ovviamente gli spumanti che consumiamo non sono tutti uguali. Molto dipende dal tipo di uva: i vitigni più diffusi  sono  i Pinot   lo Chardonnay, il Moscato ed il Prosecco E di solito si mescolano uve diverse (“cuvee”), mentre è più raro il ricorso di un’unica vendemmia (“millesimato”). Ma moltissimo del sapore e del successo dello spumante dipende dal sistema di produzione.

Il metodo più complesso è quello classico di fermentazione tradizionale in bottiglia. Dopo la raccolta e la vinificazione dell’uva, al vino viene aggiunto il cosiddetto “liquer de tirage”, uno sciroppo di zucchero con la giusta dose di lieviti. E’ un elemento fondamentale nel processo di produzione: i lieviti sono i protagonisti della rifermentazione del vino, poiché trasformano lo zucchero in alcol e producono anidride carbonica e le caratteristiche bollicine, che costituiscono il perlage dello spumante. Il tutto durante la fase di invecchiamento. Successivamente vanno tolti i residui dei lieviti con l’operazione di “remuage”: le bottiglie in cantina vengono messe su appositi cavalletti (pupitre) e via via inclinate in modo tale che il deposito di lieviti che si è formato durante la maturazione scende fino al tappo. A questo punto si procede alla “sboccatura”, cioè all'espulsione di questo deposito con il metodo “à la glace” (il collo della bottiglia immerso in una soluzione che congela la parte di vino contenente i residui) che viene poi espulsO quando si toglie il tappo. Ma non finisce qui: prima della tappatura con il sughero si procede all'aggiunta del cosiddetto “liquer d'expedition”, una miscela composta da zucchero di canna, cognac e spumante, che ogni azienda realizza secondo una propria ricetta. E’ proprio quest'aggiunta a determinare lo stile della casa, oltre a determinare la tipologia dello spumante, extra-brut, brut, demi-sec, a seconda della quantità di zucchero utilizzata. Si può anche non procedere a questa aggiunta ed avremo lo spumante pas dosé. 

Ma c’è anche un altro metodo, detto Charmat: si tratta un processo di spumantizzazione che avviene in autoclavi. Il mosto, infatti, viene vinificato in speciali recipienti di acciaio che lo mantengono refrigerato e a temperatura costante. La rifermentazione avviene con l’aggiunta sempre di sciroppo di zucchero e lieviti. Finito il processo, si procede al travaso e alla separazione dello spumante dalle fecce. La stabilizzazione del prodotto avviene sempre nelle autoclavi.

TONNO

Il tonno è sempre stato un pesce importante per la nostra alimentazione e fin dall’epoca romana ha avuto un ruolo significativo nei commerci dei prodotti alimentari. Tagliato e lavato con acqua di mare, veniva conservato sotto sale e trasportato in capienti anfore. La prima comparsa della conserva di tonno in olio d’oliva può, invece, farsi risalire alla cucina sivigliana del XV secolo, quando si usava conservare sott’olio la parte più nobile del tonno rosso, la ventresca, dopo averla sbollentata in acqua di mare e ben asciugata.
Oggi il tonno viene trattato dall’industria conserviera con grande cura ed attenzione, anche grazie a tecnologie impiantistiche d'avanguardia e processi di lavorazione eseguiti nel più scrupoloso rispetto delle norme di igiene e sicurezza: il livello di qualità del prodotto finale è, quindi, straordinariamente elevato. Il segreto del tonno prodotto in Italia sta proprio in una particolare fase della sua lavorazione, la mondanatura doppia dei filetti operata a mano. Sono proprio le “mondine” (nulla a che vedere in questo caso con quelle del riso!) a sottoporre i filetti di tonno ad una minuziosa pulitura della pelle, delle spine e della buzzonaglia, ovvero le parti più scure e gli eventuali ematomi che queste carni possono presentare. Basso contenuto di grassi, alto valore nutritivo dovuto al ricco apporto di proteine, significativo contenuto di vitamina A, ricchezza di sali minerali (calcio, ferro, selenio, fosforo) ed elevata digeribilità testimoniano l’incredibile valore dietetico di questo pesce.

Con 86.000 tonnellate di produzione vendibile all’anno, l’Italia è il terzo produttore mondiale di tonno in scatola dopo Spagna e Francia.

YOGURT

Cugino diretto del latte è lo yogurt: citato nella Bibbia, descritto da Aristotele, Senofonte, Erodoto e Plinio, conosciuto da sempre presso le popolazioni orientali, lo yogurt ha origini antichissime.

È quasi impossibile definire con certezza il suo primo apparire sulle tavole dei nostri progenitori, almeno 4000 anni fa. Più tradizionale di così !

Anche se la culla dello yogurt fu l’Europa orientale, è nell'Europa occidentale - in particolare in Francia, Spagna ed Italia - che lo yogurt  ha affondato le proprie radici nella grande tradizione industriale ed è diventato un prodotto di grande consumo. 

Questo anche grazie agli studi di Ilyich Metchnikov, allievo del grande  Pasteur, che nell'ottocento isolò i fermenti lattici responsabili della trasformazione (Streptococcus thermophilus e il Lactobacillus delbrueckii, varietà bulgaricus) e studiò la longevità delle popolazioni grandi consumatrici di yogurt.

Nello yogurt sono presenti almeno dieci milioni di fermenti vivi per ogni grammo. In un vasetto, quindi, se ne trovano circa 1,5 miliardi. Un miliardo e mezzo di organismi probiotici che - come dice il loro stesso nome - aiutano a stare meglio e a vivere meglio.

Oltre allo yogurt, sono disponibili sul mercato molti altri tipi di latti fermentati probiotici, prodotti aggiungendo al latte dei fermenti diversi dai due caratteristici dello yogurt e che hanno comunque funzioni positive sull’organismo umano.

Per il ruolo benefico svolto dai batteri lattici nell’intestino, vengono oggi prodotti dei “latti speciali” costituiti da latte addizionato di fermenti probiotici. In questo caso, dopo l’aggiunta dei fermenti il latte non viene incubato ma tenuto costantemente ad una temperatura di 4 gradi. In queste condizioni i fermenti non possono svilupparsi e il latte di partenza conserva immutate le proprie caratteristiche organolettiche.
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