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La tipicità alimentare è un patrimonio ed una potenzialità di grande importanza economica per il nostro territorio, tanto da entrare nei programmi di politica economica sia a livello comunitario che nazionale, per valorizzare non solo le produzioni agro-alimentari tipiche, ma la stessa agricoltura italiana.

Negli ultimi anni lo scenario alimentare è stato segnato da notevoli cambiamenti, guidati soprattutto dal comportamento di scelta di un consumatore sempre più attento ed informato, che mostra interesse non tanto per la quantità ma piuttosto per la qualità e il valore di un prodotto alimentare. La dimostrazione è data dal gran successo delle numerose fiere eno-gastronomighe organizzate sul territorio nazionale.

Nel panorama italiano esiste un ampio paniere di prodotti alimentari tipici e un ricco patrimonio di tipicità ancora inespressa. Gli strumenti principali di tutela per tutte quelle produzioni che presentano un profondo legame con il territorio e le tradizioni 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 il primo paese per numero di prodotti tipici all’interno della Comunità Europea. Bisogna inoltre considerare i ben più numerosi prodotti agro-alimentari tradizionali (PAT) che, pur non beneficiando di un marchio comunitario, rappresentano un patrimonio di notevole importanza.

La Provincia di Torino, in linea con le tendenze attuali, ha avviato un progetto chiamato “Il Paniere dei prodotti tipici della Provincia di Torino” per diffondere la conoscenza dei prodotti territoriali soprattutto in occasione delle prossime olimpiadi invernali del 2006, una vetrina internazionale che rappresenta una grande occasione per il Torinese.

Uno dei prodotti che di recente è stato inserito fra i prodotti del Paniere è il Canestrello, un biscotto topico del Canavese e della Valle di Susa che presenta un profondo legame con le tradizioni locali, documentato da attendibili fonti storiche.

Per consentire l’ingresso del canestrello nel Paniere è stato realizzato un progetto di caratterizzazione tecnologica, sensoriale e compositiva, che ha permesso di definire un disciplinare di produzione che dovrà essere rispettato da tutti quei produttori il cui prodotto ha ottenuto il marchio di riconoscimento.

La prima fase del progetto è stata la selezione di 11 produttori nelle zone del Canavese e della Valle di Susa, presso i quali è stato raccolto un campione di canestrelli, dopo aver assistito alla preparazione in loco.

Il materiale fotografico raccolto ha permesso di ricostruire nei particolari i passaggi del processo produttivo del canestrello, caratterizzato soprattutto dalla fase di cottura ottenuta con il caratteristico “fer dij canestrej” che consente, oltre che di cuocere il canestrello, anche di imprimere sulla sua superficie un particolare disegno o simbolo.

Sul campione raccolto sono state effettuate le analisi chimiche per definire la sua composizione nutrizionale. Tali analisi hanno reso evidente una discreta variabilità, in funzione della tipologia e quantità degli ingredienti utilizzati.

Per completare il profilo del canestrello, un gruppo di assaggiatori ha esaminato un campione fresco di canestrelli per ogni produttore ed ha valutato l’intensità di 19 descrittori, individuati in precedenza. L’elaborazione delle valutazioni sensoriali ha consentito di definire il profilo sensoriale ed evidenziare similitudini e differenze fra le tipologie di canestrello.

In conclusione al progetto di caratterizzazione del canestrello sono emersi un forte legame con il territorio ed elevate caratteristiche di tipicità, legate alla metodologia manuale di produzione. L’ottenimento del marchio di riconoscimento e l’inserimento fra i prodotti agro-alimentari tradizionali, sono il risultato del progetto “Paniere” e rappresentano un’occasione importante di valorizzazione, non solo per il canestrello, ma anche per il territorio da cui proviene assieme al ricco patrimonio gastronomico della Provincia di Torino.

