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Juarts viaggador abbiamo incontrato sulla nostra strada,
di Zerray di mare o virtuale? Juante piccole reti abbiamo
intrecciato? Guants /ega/y// abbiamo Stretto? Quanti
discors: abbiarmoc imzicto e concluso o, »agar, lascialo in
Sospeso a Hulluare?
bcco un /anjo ilinerario, che 1n /varz‘e ne & il Fsuldado... Da/
wajgfo d'inchiesta sul tecnocibo e !” aroma che non ¢ & di
Paolo C. Conti, alle Cappe di wuna rotta a vele 5/9183(Z‘e - £ra
Sudafrica, \/e?fna/y; e Polinesia - & Patrizio & overs: o’ag//
Sca@tdi nel profondo nord o/o/gan/‘ano di Livia Mon&ﬁ?/ a/le
eSperienze calcistico-musicali in salsa piccante di Filippo
MCU‘/.K( E‘C’ V&) /‘)' a/a/ \//Aa\igfo—‘h‘c ordo di f( / ée)‘l‘o S/‘n/‘ﬁaﬁ/t‘a, dedic (Z‘ o
a/ grande Massimo Milay af campuno from Bra o Bras — come
Pollicino, Segnana’o la strada di briciole — di Annette teber
c/(//e eSper/enZe amer:(’(ne, /an/\Se di burro e ruraliti o in
e 2767 /itano, di ¢ J?..f-"'.'d.'i?fna’rea)\s e Damele
ET_ ﬁ'a}}a?e a@z $o;;zﬁa51‘a, a/ M/'J Zour adtraverso i cibi di
strada di Luca Morino;, infine, le zone of  liputs del/ Mona’o,
percorse per noi da Phil Kees e Stefan Gades in due viagy
che possiamo Soltanto /Mmagznare, fra i talebani del Pa \S’C‘an,
la Birmana e... cos altro?
Fé:z‘o, Zante y 21X CinC/le Zante i /é(S’(.JI‘CZZJIOh/', A rowcle dar nosSTr/
‘ mdditar” Serena de (Gier, Cosetta Gardin e Daniela Villa
(ladies £rst), Marco Bailone, Marco Cazzato, Marco Corona,
Pasguale Todisco aka Sguaz e Giuseppe Tolo.
Dungue, buon viaggio.

ottobre 2008

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.




Bimestrale || Data 10-2008
SLOW FOOD ,
Pagina 1 02/08
Foglio 3 f 7
£ Q
3 5
28 3
5 23 B ®
= 5 8 2 8
e 3] o E 2 2
| 8 s¢g 8% RE
=13

Viaggio alle radici del cibo

1049 Slowfood

< i' che i fueor icor)i

slane La tua vaéiyi‘a))
Alexander ﬂréz/tcnihrjn

Illustrazione Daniela Villa

Ritaglio stampa

ad uso esclusivo del destinatario, non

riproducibile.

www.ecostampa.it

036286



Bimestrale Data 1 0—2008
SLOW FOOD
Pagina 1 02/ 08
Fogio 4 /7
Q
@ E a
1 ; :
£ & & - £
gz : 8 8
S e @ - 2
383 8% i ke ik
BE3 Q8 e & o

R R IR,

==

i

La breve storia che vi voglio raccontare non ha un lieto fine. E
bene puntualizzario subito. £ |a storia di due mesi trascorsi a
cercare una risposta che ritenevo semplice, ma che si & invece
dimostrata molto, troppo complicata.

L'ltalia, lo sapete, & famosa nel mondo per il suo cibo che, ci piace
dire, & buono, sano e genuino. Ce lo invidiano tutti. E tutti lo com-
prano. Per noi & una cosa straordinariamente importante, visto che
il mercato alimentare italiano vale pit di 110 miliardi di euro I'anno:
circa un decimo di tutto il valore che il nostro paese produce.

Ma gran parte di questo cibo non proviene da piccoli orti a con-
duzione familiare o dalle malghe di montagna, né da agricoltori
e allevatori illuminati o dai Presidi di Slow Food, Al contrario, il
mercato alimentare italiano & ormai in massima parte altamente
industrializzato, al pari di quelli dell'automobile o dei computer.
Ho pensato quindi che mi sarebbe piaciuto provare a spingermi
oltre questa immagine, forse un po’ stereotipata, di genuinita
per mettere “qualche numero fra le parole”. Quella che segue &
la cronaca di questo mio tentativo.

Il tecnocibo tende a nascondersi

Come si fa a capire se un alimento & genuino? Pensateci un at-
timo. Come si pud definire con un minimo di rigore un concetto
tanto vago? Possiamo definire genuine le uova che provengono
da galline allevate in un pollaio di campagna. Ma come la met-
tiamo con i mangimi ricchi di composti chimici e di organismi

Meosca cieca

| Provate a cercare S 6005/8
 addidivitalimertaritimpordazion”
| 7o [ ho fatto. € ho provato
anche tutte /e altre

\ Combinazion che ri Verivino
in mente, dando il via a wna

| ricerca che »r ha portato via

L dute pes) di Z‘empo e che non
)m/ & Servita ?//(aéf a mente.
T/ Zecnecibo ternde a nasSconders: .

modificati geneticamente con cui vengono nutrite? Il pane ven-
duto ogni mattina dai fornai di lusso delle grandi citta viene
preparato ad arte e quindi pud essere definito genuino. Eppure
gran parte di essi lo fanno con lieviti tutt’altro che tradizionali,
prodotti in laboratorio dalle aziende chimiche.
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Viaggio alle radici del cibo

Genuino. Un concetto sfuggente su cui si basa una parte im-
portante delle nostre esportazioni. E per estensione, del nostro
stesso benessere economico.
Un modo per affrontare il problema consiste nel capire quanti
additivi alimentari e aromi usiamo noi italiani per preparare il
nostro cibo. In fondo questi prodotti sono due pilastri del tecno-
cibo. L'altro sono gli ogm. Ma quelli sono illegali e in ltalia non
vengono usati. Almeno ufficialmente.
L'economia e il commercio sone probabilmente due
delle cose piu studiate e misurate al mondo. Basta
farsi un giro in internet per trovare dati e statisti-
che dettagliate su ogni tipo di prodotto. 1l che
@ comprensibile: le imprese ne hanno estremo
bisogno per capire su quali mercati
investire, su quali prodotti punta-
re, su quali strategie scommettere
negli anni a venire. Il dato che avete
letto poco fa per esempio, quello rela-
tivo all'industria alimentare italiana, &
saltato fuori in meno di un secondo
scrivendo un paio di parole chiave su
Google. Ma provate a fare lo stesso
cercando “additivi+alimentari+importazioni”.
lo I'ho fatto. E ho provato anche tutte le altre combinazioni
che mi venivano in mente, dando il via a una ricerca che mi ha
portato via due mesi di tempo e che non mi & servita quasi a
niente. Il tecnocibo tende a nascondersi. Soprattutto in Italia.
In internet, dicevo, non ho trovato il dato che cercavo, ovve-
ro la quantita di additivi alimentari e aromi usati nel mercato
alimentare italiano. Il che & gia strano di per sé. Cosi sono
passato al telefono. Ho chiamato Federalimentare, il Ministero
della salute, Federchimica, I'Autorita europea per la sicurezza
alimentare di Parma. Nessuno di loro mi ha fornito la risposta
che cercavo. Solo scampoli di dati di cul parlerd in seguito.
Ho poi chiamato qualche azienda alimentare, sperando che i
loro uffici di pianificazione strategica avessero questi dati a
disposizione. Niente da fare nemmeno li. Cosl ho telefonato
ad alcuni analisti internazionali che per mestiere raccolgono
gueste statistiche. Quando faccio ricerche del genere su altri
settori, come l'informatica o 'energia, mi rispondono tutti ra-
pidamente e con piacere, felici che il loro nome appaia su un
giornale. Ma in questo caso quelli di loro che mi hanno rispo-
sto si sono scusati, dicendo che non avevano a disposizione i
dati che stavo cercanda o che sarebbe stato troppo complicato
aggregarli. Risposte simili le ho ottenute anche dalla European
Food Information Council (Eufic) e dalla Confederazione delle
industrie alimentari eurcpee (Ciaa).
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Ma la risposta che pit mi ha divertito e stata quella della Federa-
zione europea dei produitori di additivi alimentari (Eic), un’as-
sociazione con sede a Bruxelles che rappresenta proprio queste
aziende e nel suo sito dichiara fra i propri scopi quello di «fornire
informazioni basate sui fatti alle istituzioni europee, ai giornali-
sti e alle associazioni dei consumatori». A fronte della mia
richiesta di dati relativi all'uso di additivi alimentari nei
principali paesi europei ho ricevuto un’e-mail che vi vo-
glio far leggere.

Caro signor Conti, sono spiacente, ma I'Elc non puo
aiutarla su questo aspetto: la Federazione si occupa solo
di questioni regolamentari e scientifiche europee e
non dispone di statistiche o informazioni economi-
che sull'uso di additivi in Europa.

Cordiali saluti,

Maryse Hervé

Elc

L'associazione dei produttori di additivi alimentari non dispone di
dati sulla diffusione degli additivi alimentari. Come dire che voi
non avete idea di quanto guadagnate e chi vi paga lo stipendio.

e,

Scampoli d’informazione

Detto cid, qualche scampolo d'informazione sono comunque riu-
scito a trovarlo. Sul Rapporto annuale di Federchimica ho letto che
«il fatturato annuo italiano del comparto (degli additivi alimentari
e dei coadiuvanti tecnologici) si aggira intorno ai 300 milioni di
euroy. E una somma piuttosto bassa, che suggerisce uno squilibrio
verso le importazioni di queste sostanze. Discorso analogo per gli
aromi. Secondo Federchimica in Italia se ne producono per un tota-
le di circa 240 milioni di euro I'anno (senza distinzioni fra naturali
e artificiali). Sempre in materia di aromi, secondo dati che mi sono
stati forniti dall'lstituto per il commercio estero, ne importiamo per
un totale di pitt di 300 milioni di euro I'anno soltanto per aromatiz-
zare le bevande.

Secondo I'analista internazionale Global Industry Analyst, il

mercato mondiale degli additivi alimentari vale nel 2008 .

quasi 17 miliardi di euro e cresce ogni anno con una per-
centuale compresa fra il 2 e il 5%. | piu grandi produttori
di queste sostanze stanno quasi tutti negli Stati Uniti,
ma & I'Europa il principale utilizzatore, con una quota
del 34% sul totale degli acquisti mondiali. Gli anali-
sti identificano la Cina fra i principali mercati emer-
genti in termini di additivi alimentari. Ma nella lista ci
sono anche alcuni paesi europei, fra cui I'ltalia. Dati
complessivi sulla quantita di additivi ali- =
mentari usati in [talia non ne ho trovati. \
Ma su un sito web indiano ho scoperto \
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che I'ltalia & al terzo posto a livello mondiale nelle importazioni
di additivi dall’India, dopo gli Stati Uniti e la Germania e ben
prima di altri paesi europei, fra i quali la Spagna. Non & un dato
assoluto, ma essendo I'India uno degli esportatori emergenti di
additivi, & senza dubbio un indizio importante.
Quindi, stando alle informazioni che ho a disposizione, I'ltalia
non & affatto uno dei paesi che usano meno additivi. Anzi:
quello italiano si pud senz’altro annoverare fra
i sistemi alimentari che ne fanno un uso inten-
sivo.
Nonostante la tendenza da parte della nostra
industria alimentare a tenere per sé le in-
formazioni che sarebbero necessarie per
farsi un quadro completo della situazione,
la mia impressione é che il cibo italiano non
stia affatto procedendo sulla strada della naturalita.
Al contrario, gli analisti internazionali vedono questo paese
come uno dei mercati pitt promettenti per vendere sostanze chi-
miche che servono per costruire il tecnocibo. Se hanno ragione,
si tratterebbe di un segnale importante del fatto che I'ltalia sta
progressivamente abbandonando la genuinita del proprio mo-
dello alimentare.

Sistema Italia

1l nostro paese & rimasto per lungo tempo escluso dalla rivolu-

zione del tecnocibo. Ma non per virtl, quanto per incapacita.

Negli ultimi decenni I'industria italiana nel suo complesso ha

saputo meno di altre trarre vantaggio dalla tecnologia. Nel-

la chimica, per esempio, le imprese italiane hanno lentamente
perduto competitivita rispetto ai grandi gruppi internazionali.

E lo stesso & avvenuto nel comparto meccanico. La moderna

tecnologia non nasce soltanto dalla creativita (dote di cui gli
italiani non sono certo sprovvisti), ma ha bisogno per evolversi

anche di capacita organizzativa e di un approccio sistematico
alla ricerca: due caratteristiche che in Italia latitano da tempo.

Cosl, salvo poche eccezioni, le uniche industrie italiane che
hanno prosperato appartengono a settori a basso contenuto

tecnologico, come il tessile o I'arredamento.

Il settore alimentare non fa eccezione. Mentre in alcuni
paesi il tecnocibo procedeva a grandi passi, favorito dal-
la progressiva evoluzione dei canali distributivi e delle
aziende alimentari, in Italia abbiamo continuato a man-
giare per lungo tempo alimenti meno elaborati e quindi
pit genuini. L'attitudine degli italiani all’'alimentazione
naturale nasce da qui. La cultura del buon cibo italiano
¢ arrivata dopo, come conseguenza di una strutturale

arretratezza tecnologica e organizzativa, e non — come
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si tende a pensare — per una scelta precisa.
Tuttavia, quando 20 anni dopo hanno cominciato a diffondersi
in Occidente la cultura dell’'ambientalismo, il rispetto dell’am-
biente e pill in generale una diffusa coscienza critica rispetto
alla tecnologizzazione estrema della realta, ci siamo ritrovati fra
le mani quasi inconsapevolmente un vantaggio competitivo di
inestimabile valore. Il cibo italiano era il baluardo di un valore
diventato all'improvviso molto richiesto: la genuinita.
Il cibo italiano, buono, sano e genuino, comincid a essere ap-
prezzato e invidiato. Le piccole produzioni locali, i sistemi di
trasformazione tanto simili a quelli praticati nel secolo prece-
dente, le aziende agricole a conduzione familiare, le malghe
di montagna dove si producevano formaggi genuini in piccole
quantita, gli allevamenti di maiali del Senese, i viticoltori che
producevano il vino quasi artigianalmente, i frantoi dell’Umbria,
i pastori sardi: tutto concorse a fornire all'ltalia
una formidabile opportunita. Tante iniziative
indipendenti si trovarono nelle condizioni
di poter dare vita a un “sistema”. Il
pianeta doveva riflettere atten-
tamente sul modello ali-
mentare che avrebbe
nutrito le prossime
generazioni. E noi
eravamo avvantag-
giati. L'ltalia aveva
il suo cibo. Il modo
di cucinarlo, ma
anche di allevar-
lo e coltivarlo, di
trasformarlo, di pro-
teggerlo. Un cibo che non
si esprimeva al meglio nei grandi stabilimenti, ma nelle piccole
produzioni, che aveva nella continuita col passato uno dei valori
piu preziosi, che veniva riconosciuto dai pitl come ideale per ga-
rantire una dieta equilibrata e nutriente. L'occasione era Il, lim-
pida e a portata di mano. Bastava avere il coraggio di raccogliere
la sfida. Mentre invece abbiamo navigato per decenni sugli allori
di un‘eccellenza che ci & capitata fra le mani quasi per caso,
senza saperne fare tesoro. E cosl facendo la stiamo perdendo.
Vittime del nostro inveterato eclettismo, non abbiamo trovato
la forza, almeno per il momento, di rinunciare a qualcosa per
eccellere in qualcos'altro.
La tendenza a nascondersi del tecnocibo italiano non € un se-
gnale incoraggiante. Perché le stesse difficolta che ho incon-
trato io si porranno di fronte a chiunque intenda capire meglio
cosa finisce nel suo piatto. La trasparenza, una nuova disponi-
bilita al confronto da parte di chi lo produce, sarebbero gia un

108 Slowfood
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\ I/ nostro paese & rimasto

| oer /argo Lempo esc/uso

L da/la rivoleczione del tecrnocibo.
Ma non per virdu, guanto

per incapacita. A/eg/f wltiny

\decenn | industria italiana
| e/ suo corplesso ha sqpudo
| P7en0 di altre drarre Vanl‘dﬁgfo

La leggenda del buon cibo
italiano raccoglie i risultati di
un'inchiesta giornalistica du-
rata tre anni. L'autore ha in-
dagato sulla natura nascosta
di cio che finisce nei nostri
piatti, scoprendo che rara-
mente quello che mangiamo
€ davvero cio che sembra. La
tecnologia estrema e la logi-
ca del profitto stanno cam-
biando nel profondo l'indu-
stria alimentare italiana, che
€ ormai sempre piu incline a
mascherare i propri prodotti sotto un'ingannevole immagine
di naturalita. Oggi pil che mai & in atto una guerra planetaria
fra tecnocibo ed ecocibo: due modi diametralmente opposti
e antagonisti di considerare I'alimentazione umana e la no-
stra stessa salute. Una guerra dall'esito ancora incerto, nella
quale i consumatori avranno un ruolo determinante. Solo se
impareremo ad andare “oltre |'etichetta” potremo fare si che il
buon cibo italiano ritorni a essere tale. La nuova edizione de
La leggenda del buon cibo italiano, in uscita in ottobre per
Fazi Editore, contiene nuove indagini sul tecnocibo italiano e
una prefazione di Carlo Petrini.

PAOLO C. CONTI

LA LEGGENDA
DEL BUON
CIBO ITALIANO

E ALTRI MITI ALIMENTARI CONTEM E

notevole passo avanti. Ma I'elemento che potra fare la diffe-
renza, il catalizzatore piti importante, & la nostra curiosita. E
questa, a mio modo di vedere, sta gia crescendo. @
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