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Nel panorama italiano esiste un ampio paniere di prodotti alimentari tipici ed un ricco patrimonio di tipicità ancora inespressa. Gli strumenti principali per la tutela di tutte queste produzioni che presentano un profondo legame con il territorio e le tradizioni locali sono i marchi comunitari DOP, IGP e STG definite rispettivamente dai regolamenti 2081/92 e 2082/92. L'Italia, con 148 prodotti DOP ed IGP, è così il primo Paese per numero di prodotti tradizionali all'interno della Comunità Europea. A fianco di questi esistono però numerosi altri prodotti che pur non beneficiando di un marchio comunitario, rappresentano un patrimonio di notevole importanza storica e culturale ed un elemento di valorizzazione del territorio.

La Provincia di Torino, in linea con le tendenze attuali, ha così avviato un progetto chiamato “Il Paniere  dei prodotti tipici della Provincia di Torino” per diffondere la conoscenza di questi prodotti territoriali e cercare di ottenere l’ambito riconoscimento europeo.

Uno dei prodotti inserito di recente nel Paniere è il Torcetto, in biscotto tipico del Canavese e di Lanzo che presenta un profondo legame con le tradizioni locali, documentato da attendibili fonti storiche ed un significativo valore economico nonché storico e culturale.

Ai fini dell'ingresso del Torcetto nel Paniere e della stesura della documentazione necessaria alla successiva richiesta di Indicazione Geografica Protetta è stato quindi realizzato un progetto di caratterizzazione tecnologica, sensoriale e compositiva con lo scopo di definire i parametri da utilizzarsi nella stesura del futuro Disciplinare di produzione.

La prima fase del progetto è stata la selezione dei produttori del Canavese e delle Valli di Lanzo presso i quali esaminare il processo produttivo e raccogliere i campioni per le successive determinazioni compositive e sensoriali. Lo studio del processo produttivo ha evidenziato una spiccata variabilità ascrivibile alla personalizzazione operata dai vari produttori e l’importanza che ha soprattutto la glassatura, elemento caratterizzante del prodotto, sulle caratteristiche finali del prodotto stesso. In particolare si è potuto rilevare che le produzioni migliori si hanno con l’utilizzo del forno a legna, mentre i forni più moderni portano in genere a prodotti di minore qualità.

Per quanto concerne gli aspetti compositivi e sensoriali la spiccata variabilità nella tecnologia produttiva presenta ovviamente importanti effetti anche su questi due aspetti benché, ovviamente, esista comunque una forte componente umana nella definizione delle caratteristiche e nella qualità del prodotto finito che trascende il processo produttivo e le materie prime utilizzate.

Il progetto ha quindi confermato il forte legame del Torcetto con il suo territorio di origine e le elevate caratteristiche di tipicità, legate alla metodologia manuale di produzione. L'ottenimento del marchio del “Paniere” così come quello, si auspica, della IGP rappresentano quindi un'occasione importante di valorizzazione, non solo per il Torcetto, ma anche per lo stesso territorio e per tutto il ricco patrimonio gastronomico della Provincia di Torino.        

