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Tabella 3: Il mercato del cioccolato in ltalia (2001)

Elaborazione dati AID

O Produzione di cioccolato e di prodotti a base di cacoo compresi i semilavorati per lindustria e.I'artigionato 305.000'1 -
= Produzione di cioccolato e di prodotti a bose di cacao 229.000 t
fx Importazione 5 3 78.000t
8 Esportazione : 88;000 t
U Consumo apparente 219.000 t
9 Consumo pro<apite 1 3.8%g
)

Tradizioni regionali da salvaguardare

Cioccolatini ripieni della pasticceria Viberti di Monforte d’Alba, Cn. {fofo Bersano)

Per garantire la qualita delle materie
prime si pu6 individuare lo strumento
{ deila certificazione: il cacao deriva dal
; frutto del Theobroma cacao, pianta pe-
" renne che cresce in zone equatoriaii. Le
principali varieta sono ii Criollo, il Foraste-
ro e il Trinitario. 1l cacao, pur essendo la
sostanza fondamentale e caratterizzan-
te, da solo é poca cosa. Per diventare
cioccolato ha la necessita di essere mi-
scelato in modo equilibrato con altri in-
gredienti, molti dei quali provenienti dal-
Italia. Un esempio di certificazione co-
munitaria é I'Indicazione Geografica Pro-
tetta attribuita, nel 1996, alla nocciola
della varieta Tonda Gentile, coltivata in
Piemonte, dalle ottime caratteristiche
; organolettiche sensoriali.
Un altro elemento per la salvaguardia

e la valorizzazione del “Cioccolato puro”
é la metodologia di lavorazione tradizio-
nale. La tradizione del cioccolato italiano
inizid piu di due secoli fa in Piemonte,
dove la produzione, nascendo dall'unione
del talento dei maestri cioccolatieri e da
tecniche produttive molto avanzate, di-
vento subito di prestigio. La produzione
di un cioccolatino & un processo tuttal-
tro che semplice e richiede una funga e
complessa elaborazione, senza contare |
piccoli segreti che ogni cioccolatiere cu-
stodisce gelosamente, affinché il suo
prodotto risulti unico ed inimitabile.

La questione del cioccolato puro pud
quindi essere intesa quaie potenziale
vantaggio competitivo per i cioccolatieri
artigianali ed industriali, fautori di pro-
dotti di qualita, qualora il consumatore,
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accuratamente informato, sia in grado
effettuare scelte oculate.

Litalia & uno dei Paesi europei ct
vanta la maggiore tradizione cioccolati
ra. E quindi possibile individuare stri
menti in grado di difendere la tradizion
lita, sia del processo produttivo che de
ingredienti utilizzati.

La piu importante iniziativa per la s¢
vaguardia del “cioccolato di qualita”, ris
le al 2001, quando tre Associazioni (Cr
Alimentare, Confartigianato Alimentazi
ne e Legambiente) presentarono al Mir
stero delle Politiche Agricole la propos
per il riconoscimento della specialita tr
dizionale garantita “Antico Cioccolato A
tigianale”, pubblicata sulla Gazzetta Uf
ciale n. 27 del 3 febbraio 2003.

La Specialita Tradizionale Garanti
(STG) é disciplinata dal Regolamento
2082/92/CE ed ha per oggetto la valori
zazione di una composizione tradiziona
di un prodotto o di una metodica di pr
duzione tradizionale.

Questo progetto di tutela e di valor:
zazione del “cioccolato di qualita” na
que quando il Parlamento Europeo a
provo la Direttiva n. 2000/36/CE, relati
ai prodotti di cacao e di cioccolato des
nati all'alimentazione umana.

Il disciplinare di produzione prevet
I'utilizzo di materie prime, costituite
pasta di cacao composta da burro di ¢
€ao e cacao in polvere. Esse SONo esciu
vamente ottenute dalla tostatura e da
spremitura dei semi del cacao, senza ['
tilizzo di altre sostanze grasse in sostit
zione del burro di cacao. E consentito I
so di zucchero e di latte in polvere ott
nuto dalla disidratazione di latte inte:
di latte parziaimente o totalmente sc



mato. La preparazione del prodotto finito
pud avvenire anche partendo da ciocco-
lato in blocchi e, a discrezione del pro-
duttore, possono essere aggiunti prodot-
ti commestibili idonei anche per il con-
sumo umano diretto quali, ad esempio,
frammenti di torrone e frutta secca, se-
condo la creativita del cioccolatiere. Tra
gli additivi & consentito I'uso di lecitina di
soia non derivante da organismi geneti-
camente modificati. Viene, inoltre, con-
sentito I'utilizzo di aromatizzanti naturali,
mentre rimane vietato 'uso di aromatiz-
zanti naturali identici ed artificiali.

Nella fase di lavorazione, é vietata
laggiunta di qualsiasi sostanza grassa di-
versa dal burro di cacao, con eccezione
di quelle contenute negli altri ingredienti
ammessi (grasso vaccino contenuto nel

latte utilizzato per il cioccolato al latte,
grassi derivanti dall'impiego delle noccio-
le per il cioccolato gianduia, ecc). Il divie-
to vale anche per i ripieni del cioccolato
(praline, tartufi, tavolette, ecc.). Nel disci-
plinare sono determinate anche e fasi di
lavorazione, quali fusione e/o miscelazio-
ne, raffinazione, concaggio, temperaggio,
modellaggio/smodellaggio, cristallizzazio-
ne e stoccaggio.

Infine, nel disciplinare & previsto che
sia indicata la denominazione “Antico
cloccolato artigianale” e vada apposta la
dicitura “Specialita tradizionale garantita”
0 “Stg”.

Puo, infine, essere ricordata I'impor-
tanza, ai fini della valorizzazione delle
produzioni italiane, del Decreto Legislati-
vo n. 173/98. Tale Decreto, allart. 8, ha

quale obiettivo la “valorizzazione del pa-
trimonio enogastronomico” delle Regioni
italiane, prevedendo la categoria dei pro-
dotti tradizionali ed il Decreto Ministeria-
le n. 350 del 1999, ha istituito, poi, il Re-
golamento per I'individuazione di tali
prodotti.

Per essere definito “tradizionale”, un
prodotto agro-alimentare deve poter
vantare metodiche di lavorazione, di con-
servazione e di stagionatura consolidate
nel tempo, per un periodo non inferiore
a 25 anni. Le Regioni, alla fine di ogni an-
no presentano al Ministro delle Politiche
Agricole e Forestali gli elenchi aggiornati
dei prodotti agro-alimentari tradizionali,
¢he nel 2002 erano 3.558.

Giovanni Peira
Dipartimento di Scienze Merceologiche,
Universita di Torino

Elenco Nazionale dei prodotti tradizionali del comparto della cioccolateria

Regione Prodotti Prodotti fradizionali in cui sono presenti, fra gli ingredienti, il cacao
tradizionali e i suoi derivati

Abruzzo 76 Parozzo, Sfogliatelle di lama, Torrone tenero al cioccolato di Sulmona

Basilicata 4] Mostaccioli

Calabria 207 Chinulille, Fichi ricoperti di cioccolata, Mostaccioli

Campania 266 Calzoncelli, Cioccolato al limoncello

Emilia Romagna 121 Pampepato, Pinza bolognese

Llombardia 190 Baci di Cremona, Cioccolatini graffioni

Marche 150 Fristingo

Molise 147 Calzoni, Cuori Frolli, Loffe, Mostaccioli, Ostie, Pasta Imperiale
Pasta Reale, Sta'ielle, Torrone del Papa

Piemonte 369 Alpino, Baci di Cherasco, Baci di Dama di Tortona, Bicerin,
Biscotto della Duchessa, Bonet, Canestrelli Biellesi, Cremino,
Gianduiotto, Grappino, La Duchessa, Lose Golose, Pan della Marchesa,
Pasticceria mignon della tradizione piemontese, Praline al rum, Tigrini,
Torta del Palio, Torta Palpiton

Sicilia 195 Cannoli, Cioccolato di Modica, Cuccia, Gelo di melone,
Pignolata di Messina, Salame turco, Sfinci di San Giuseppe, Sfoglio

Toscana 372 Panforte glacé al cioccolato, Confetti di Pistoia, Croccolato di Siena,
Panificato dell'lsola del Giglio, Torta co Bischeri, Zuccotto massese

Umbria 69 Attorta, Pampepato, Pinoccate

Veneto 347 Carfogn, Torta pazientino
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