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RIASSUNTO DELLA RELAZIONE DI TIROCINIO

Lucia Cane

I prodotti tipici e i prodotti tradizionali hanno uno stretto legame con il territorio d’origine, costituiscono l’espressione genuina delle caratteristiche culturali e geografiche di una determinata area, sono ottenuti con tecnologie artigianali radicate nel tempo, difficilmente riproducibili altrove e con materie prime caratteristiche e locali. E’ proprio grazie alle loro peculiarità che questi prodotti riescono a soddisfare le esigenze dei consumatori.

Per tutelare queste produzioni la Comunità Europea è intervenuta emanando il Regolamento 2081/92, che ha come finalità la valorizzazione di prodotti agricoli e alimentari, attraverso la salvaguardia dei prodotti di zone svantaggiate, la permanenza della popolazione rurale in suddetti siti, il miglioramento dei redditi degli agricoltori e, non  ultimo, la tutela del consumatore. Questo regolamento prevede l’assegnazione di una denominazione d’origine (o un’indicazione geografica) protetta che, oltre a tutelare il prodotto da eventuali imitazioni, agisce come traino nei confronti di altri settori collegati alla produzione, quali trasporti, turismo, ecc, creando occupazione e ricchezza.

Rimangono però esclusi da questo regolamento quelle produzioni che, non avendo ancora ottenuto una denominazione, non sono tutelate dal suddetto regolamento. Lo Stato italiano ha affrontato questo problema con l’emanazione del Decreto Legislativo n.173 del 1998, che si pone come obbiettivo “la valorizzazione del patrimonio enogastronomico” delle Regioni italiane, questo decreto, inoltre, prevede la possibilità, per i prodotti tradizionali, di usufruire di deroghe relativamente all’applicazione del 

D. Lsg. 155/97 inerente l’igiene degli alimenti. La possibilità di richiedere deroghe riguardanti l’igiene degli alimenti, consente la sopravvivenza anche di quelle piccole produzioni che non potrebbero adeguarsi al Decreto 155/97.

Il Decreto n. 173/98 e il decreto n. 350/99 prevedono la creazione di elenchi regionali dei Prodotti Tradizionali, ossia di quei prodotti che vengono fabbricati in modo omogeneo e seguendo le regole costanti da almeno venticinque anni. L’elenco nazionale dei Prodotti Tradizionali viene aggiornato periodicamente, in modo da consentire l’inserimento di prodotti che non siano ancora stati segnalati.

Per tutelare un prodotto agricolo o alimentare è però necessario poter determinare quali sono le sue peculiarità, ossia quali sono le caratteristiche organolettiche e chimico-fisiche che lo rendono unico. In altre parole occorre creare, per ciascun prodotto, una carta d’identità che ne consenta l’identificazione e la tutela.

L’analisi sensoriale permette di valutare le caratteristiche organolettiche proprie dell’alimento in modo oggettivo, di conseguenza, la sua applicazione a ciascuno dei prodotti tipici e tradizionali consente di creare un profilo sensoriale che, associato a quello compositivo, permette di acquisire conoscenze utili per la tutela e la valorizzazione.

Tra i numerosi prodotti di cui si sta occupando il Di.Va.P.R.A., quelli di cui ho seguito in prima persona la caratterizzazione durante il tirocinio, sono: i formaggi Montebore, Castelmagno, Toma del Maccagno Sairass del Fen. Il lavoro ha interessato inoltre i frutti Nocciola del Piemonte e Marrone della Val di Susa, un prodotto da forno (la Focaccia Novese) e alcune varietà di albicocche.

Durante questo periodo, infatti, ho potuto partecipare a tutte le fasi del lavoro, tra cui la preparazione dei campioni, l’allestimento della sala di assaggio, l’assaggio e l’elaborazione dei dati.

Per quanto riguarda la preparazione dei campioni ho partecipato alle procedure di cottura, pelatura e macinatura delle castagne, alla sgusciatura, alla tostatura e alla pelatura delle nocciole e alla preparazione di alcuni formaggi.

Nel periodo estivo, ho avuto la possibilità di visitare numerose aziende e di poter così seguire la produzione del Castelmagno, della Toma del Maccagno e della Focaccia Novese. In azienda, oltre ad assistere al processo produttivo, in alcuni casi ho potuto partecipare in prima persona ad alcune operazioni come la raccolta dei dati e la misurazione dell’acidità e del pH nei caseifici.

