
Vini  e  bevande,  per
Quattroerre  35  anni  da
protagonista
Le tappe e le immagini più significative dell’azienda di Torre
de’ Roveri, fondata nel 1982 dai fratelli Rota

Birre artigianali, a Pisogne
debutta un nuovo festival
A Villa Damioli tre giorni dedicati ai produttori di qualità,
accompagnati da street food e eventi

Latte:  è  ufficiale,  via
libera all’etichetta Made in
Italy
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Storico  via  libera
all’indicazione  di  origine
obbligatoria  per  il  latte  e  i
prodotti  lattiero-caseari  che
pone finalmente fine all’inganno
del falso Made in Italy con tre
cartoni  di  latte  a
lunga  conservazione  su  quattro
venduti  in  Italia  che  sono

stranieri, cosi come la metà delle mozzarelle sono fatte con
latte o addirittura cagliate provenienti dall’estero, senza
che questo sia stato fino ad ora riportato in etichetta. E’
quanto afferma il presidente della Coldiretti Roberto Moncalvo
nell’annunciare la pubblicazione nella Gazzetta Ufficiale n.15
del 19 gennaio 2017 del decreto “Indicazione dell’origine in
etichetta  della  materia  prima  per  il  latte  e  i  prodotti
lattieri  caseari,  in  attuazione  del  regolamento  (UE)  n.
1169/2011  firmato  dai  ministri  delle  Politiche  Agricole
Maurizio Martina e dello Sviluppo Economico Carlo Calenda. Un
provvedimento  –  sottolinea  Moncalvo  –  fortemente  sostenuto
dalla  Coldiretti  che  rappresenta  un  importante  segnale  di
cambiamento a livello nazionale e comunitario. Il via libera –
continua  Moncalvo  –  risponde  alle  esigenze  di  trasparenza
degli italiani che secondo la consultazione pubblica online
del Ministero delle politiche agricole, in più di 9 casi su
10, considerano molto importante che l’etichetta riporti il
Paese  d’origine  del  latte  fresco  (95%)  e  dei  prodotti
lattiero-caseari quali yogurt e formaggi (90,84%), mentre per
oltre il 76% lo è per il latte a lunga conservazione.

Il  provvedimento  riguarda  –  sottolinea  la  Coldiretti  –
l’indicazione di origine del latte o del latte usato come
ingrediente nei prodotti lattiero-caseari e prevede l’utilizzo
in etichetta delle seguenti diciture:

a) “Paese di mungitura”: nome del Paese nel quale è1.
stato munto il latte;
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b) “Paese di condizionamento o di trasformazione”: nome2.
del Paese nel quale il latte è stato condizionato o
trasformato.

Qualora  il  latte  o  il  latte  usato  come  ingrediente  nei
prodotti  lattiero-caseari  sia  stato  munto,  condizionato  o
trasformato, nello stesso Paese, l’indicazione di origine può
essere  assolta  con  l’utilizzo  della  seguente  dicitura:
“origine del latte”: nome del Paese. Se invece le operazioni
indicate  avvengono  nel  territorio  di  più  Paesi  membri
dell’Unione europea, per indicare il luogo in cui ciascuna
singola  operazione  è  stata  effettuata,  possono  essere
utilizzate – precisa la Coldiretti – le seguenti diciture:
“latte di Paesi UE” per l’operazione di mungitura, “latte
condizionato o trasformato in Paesi UE” per l’operazione di
condizionamento  o  di  trasformazione.  Infine  qualora  le
operazioni avvengano nel territorio di piu’ Paesi situati al
di fuori dell’Unione europea, per indicare il luogo in cui
ciascuna singola operazione è stata effettuata, possono essere
utilizzate le seguenti diciture: «latte di Paesi non UE» per
l’operazione di mungitura, «latte condizionato o trasformato
in Paesi non UE» per l’operazione di condizionamento o di
trasformazione. Per le violazioni si applicano le sanzioni di
cui all’art. 4, comma 10, della legge 3/2/2011, n. 4. Il
provvedimento è scaturito dalla guerra del latte scatenata lo
scorso  danno  dalla  Coldiretti  contro  le  speculazioni
insostenibili sui prezzi alla stalla e sta portando ad un
sostanziale aumento dei compensi riconosciuti agli allevatori
senza oneri per i consumatori. 1,7 milioni di mucche da latte
presenti in Italia ma anche pecore e capre possono finalmente
mettere la firma sulla propria produzione di latte, burro,
formaggi e yogurt che – sottolinea la Coldiretti – è garantita
da livelli di sicurezza e qualità superiore grazie al sistema
di controlli realizzato dalla rete di veterinari più estesa
d’Europa,  ma  anche  ai  primati  conquistati  a  livello
comunitario  con  la  leadership  europea  con  49  formaggi  a
denominazione di origine realizzati sulla base di specifici



disciplinari di produzione. L’obbligo di indicare l’origine in
etichetta – continua la Coldiretti – salva dall’omologazione
l’identità di ben 487 diversi tipi di formaggi tradizionali
censiti a livello regionale territoriale e tutelati perché
realizzati  secondo  regole  tramandate  da  generazioni  che
permettono anche di sostenere la straordinaria biodiversità
delle razza bovine allevate a livello nazionale.

Il provvedimento entrerà in vigore pienamente dopo novanta
giorni dalla pubblicazione avvenuta il 19 gennaio anche se
sarà possibile, per un periodo non superiore a 180 giorni,
smaltire  le  scorte  delle  confezioni  con  il  sistema  di
etichettatura precedente. L’obbligo di indicare in etichetta
l’origine è una battaglia storica della Coldiretti che con la
raccolta  di  un  milione  di  firme  alla  legge  di  iniziativa
popolare ha portato all’approvazione della legge n.204 del 3
agosto 2004. Da allora molti risultati sono stati ottenuti
anche in Europa ma – continua la Coldiretti – l’etichetta
resta anonima per circa 1/3 della spesa dai salumi ai succhi
di frutta, dalla pasta al latte a lunga conservazione, dal
concentrato di pomodoro ai sughi pronti fino alla carne di
coniglio.  Due prosciutti su tre venduti come italiani, ma
provenienti da maiali allevati all’estero, ma anche un pacco
di pasta su tre è fatto con grano straniero senza indicazione
in etichetta, come pure i succhi di frutta o il concentrato di
pomodoro dalla Cina i cui arrivi sono aumentati del 379% nel
2015  per  un  totale  di  67  milioni  di  chili,  secondo  la
Coldiretti. L’Italia sotto il pressing della Coldiretti ha
fatto scattare il 7 giugno 2005 l’obbligo di indicare la zona
di mungitura o la stalla di provenienza per il latte fresco e
il 17 ottobre 2005 l’obbligo di etichetta per il pollo Made in
Italy  mentre  a  partire  dal  1°  gennaio  2008  l’obbligo  di
etichettatura di origine per la passata di pomodoro. A livello
comunitario  –  continua  la  Coldiretti  –  il  percorso  di
trasparenza è iniziato dalla carne bovina dopo l’emergenza
mucca pazza nel 2002, mentre dal 2003 è d’obbligo indicare
varietà,  qualità  e  provenienza  nell’ortofrutta  fresca.  Dal



primo gennaio 2004 c’è il codice di identificazione per le
uova e, a partire dal primo agosto 2004, l’obbligo di indicare
in etichetta il Paese di origine in cui il miele è stato
raccolto.  Il  prossimo  passo  –  conclude  la  Coldiretti  –  è
l’entrata in vigore dell’obbligo di indicare l’origine del
grano impiegato nella pasta come previsto nello schema di
decreto che introduce l’indicazione obbligatoria dell’origine
del grano impiegato nella pasta condiviso dai Ministri delle
Politiche agricole Maurizio Martina e dello Sviluppo Economico
Carlo Calenda e già inviato alla Commissione Europea.

 

Olio  d’oliva,  quattro
incontri  per  conoscerlo  e
degustarlo
Organizzati dalla Comunità montana dei Laghi bergamaschi nelle
sedi di Lovere, Casazza e Villongo

Olio d’oliva, ma come si fa a
capire quando è buono?
Con l’aiuto dell’esperto Marco Antonucci abbiamo raccolto i
“trucchi” per sapere se un extravergine è di qualità o meno.
Tanto  per  iniziare,  sfatiamo  una  convinzione  diffusa:  il
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colore non è importante

L’inno  alla  “ciccia”  del
macellaio-poeta
La carne secondo il re della macelleria Dario Cecchini: «La
bistecca è meravigliosa, ma sono meravigliose anche tutte le
parti meno nobili». «L’animale bisogna trattarlo il meglio
possibile,  dargli  cibo  buono,  una  vita  lunga  e  una  morte
dignitosa, più compassionevole possibile»

Il  Censis:  «Il  consumo  di
carne è minacciato da falsi
miti»
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«Il consumo di carne in Italia non è eccessivo». A dirlo non
sono gli allevatori, i macellai o i maestri della bistecca, ma
il Censis.

L’autorevole istituto di ricerca ha effettuato nel settembre-
ottobre  2016  lo  studio  “Gli  italiani  a  tavola:  cosa  sta
cambiando”, utilizzando i dati sulla dieta come chiave per
raccontare i cambiamenti in atto nella società.

Ne  è  emerso  un  vero  e  proprio  allarme  sul  rischio  che
l’equilibrio  nutrizionale  delle  famiglie  italiane  («quella
dieta  da  sempre  considerata  nel  mondo  un  modello  a  cui
ispirarsi»)  possa  essere  compromesso  dalla  riduzione  del
consumo di alimenti come carne, pesce, frutta e verdura. Un
fenomeno dettato in primo luogo dalla crisi, ma anche dalle
«leggende metropolitane proliferanti sul web che demonizzano
alcuni suoi alimenti di base (con la carne in testa)».

Tanto per cominciare, il Censis precisa che «i consumi “reali”
di carne sono di gran lunga inferiori a quelli “apparenti”,
che  includono  impropriamente  anche  le  parti  non  edibili
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dell’animale e sui quali si basano le statistiche ufficiali.
Studi scientifici hanno permesso di calcolare il valore reale
di consumo stornando il peso delle parti non edibili: nel caso
del bovino, tale valore corrisponde a poco più della metà (il
55%) del valore apparente, per un consumo reale pro-capite in
Italia che si attesta tra i 10 e gli 11 kg ogni anno, ovvero
circa due porzioni alla settimana, una quantità in linea con
le raccomandazioni di medici e nutrizionisti».

L’Italia, inoltre, è nella posizione bassa della graduatoria
per consumo di carne tra i principali paesi Ue, con 79,1 kg
pro-capite all’anno: solo Grecia e Regno Unito, con un consumo
rispettivamente di 72,6 e 76,6 kg pro-capite all’anno, si
posizionano al di sotto del nostro Paese.

«Mangiare carne – prosegue la ricerca – non è contro la buona
nutrizione. Un moderato consumo di carne è previsto dalla
dieta mediterranea, considerata la più efficace per migliorare
la qualità della vita e prevenire le principali patologie. Le
proprietà nutritive della carne sono uniche nel loro genere:
contiene proteine nobili, vitamine (tra cui la B12), ferro
altamente  disponibile.  Inoltre,  è  un  alimento  ad  alta
efficienza nutrizionale: a parità di nutrienti, apporta meno
calorie  rispetto  ad  altri,  riducendo  il  rischio  di
sovrappeso».

Mentre viene ridimensionata la pericolosità sulla salute. «Le
patologie del benessere – si spiega -, aumentate negli ultimi
venticinque anni (sovrappeso e obesità +26,3%, ipertensione
+92,9%,  diabete  +180,3%),  spesso  sono  state  erroneamente
associate al consumo di carne rossa, il cui consumo negli
stessi  anni  è,  invece,  diminuito  (-29,4%).  Rispetto
all’allarme lanciato nel 2015 dallo Iarc sulla cancerogenicità
della  carne  rossa,  va  detto  che  lo  studio  si  esprime  in
termini di probabilità, non di certezza, fa riferimento a
quantità medie di consumo di carne molto al di sopra delle
quantità effettivamente consumate in Italia e si riferisce
principalmente a carne e prodotti per composizione (grasso,



ingredienti, ecc.) differenti da quelli regolarmente consumati
nel nostro Paese. Infine, lega il consumo eccessivo di carne
rossa non alla possibilità di sviluppare il cancro, ma al
possibile aumento del rischio relativo di ogni individuo di
svilupparlo  (rischio  legato  a  una  molteplicità  di  fattori
individuali, comportamentali e ambientali, quindi non solo ad
un unico fattore)».

Senza dimenticare che la carne
italiana  è  controllata.  «Il
modello italiano di controllo e
di tracciabilità delle carni è
un’eccellenza  a  livello
mondiale – ricorda il documento
–  e  garantisce  ai  livelli
massimi  possibili  l’assenza
nelle  carni  di  residui  di
sostanze  vietate  o  oltre  i
limiti  consentiti,  come
testimoniano  i  periodici
controlli  ministeriali  che
attestano  una  presenza  di
residui  nelle  carni  pari  ad
appena lo 0,2% (Piano Nazionale
Residui)».

Sfatata anche l’idea che la carne sia un alimento grasso,
quindi con conseguenze negative sulla salute, «poiché, grazie
a tecniche di allevamento, selezione della specie e dieta
degli animali, si è nel tempo modificata la sua composizione
lipidica,  riducendo  il  grasso  totale  fino  al  50%  e  la
percentuale  di  acidi  grassi  saturi».

E rispedite al mittente pure le obiezioni sui costi ambientali
troppo alti. «La filiera della carne in Italia è estremamente
efficiente  e  virtuosa:  incarna  un  modello  di  economia
circolare, con riciclo e minimizzazione di scarti e rifiuti,
che sono più che dimezzati rispetto alla filiera di frutta e
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verdura e quasi la metà di quella dei cereali.
Evidenze  scientifiche  mostrano  che  l’impatto  sull’ambiente
della  produzione  di  carne,  se  calcolato  sulla  base  della
frequenza di consumo secondo le raccomandazioni, è allineato
con quello di altri alimenti, consumati con maggiore frequenza
e in maggiori quantità. Se assunti nelle giuste quantità, le
varie categorie alimentari hanno, quindi, un peso ambientale
molto simile. L’Italia, oltretutto, grazie alla combinazione
di allevamenti estensivi e intensivi, ha una produzione di
carne bovina a più basso impatto sul consumo di acqua (11.500
litri necessari per kg) rispetto alla media mondiale (15.400
litri): per la maggior parte (10.000 litri) si tratta di acqua
piovana, fonte rinnovabile e sostenibile».

Formaggi  bergamaschi,  chi  è
in… forma e chi un po’ meno
Sulla soglia del nuovo anno è tempo di bilanci per il mondo
caseario.  Riflettori  accessi  sui  prodotti  ma  anche  sui
personaggi e sui locali

Paolo Riva, il creativo dei
dolci
La pasticceria di Treviglio è una tappa obbligata per scoprire
un’ampia e ghiotta proposta. A partire dai macaron alle torte,
dai panettoni ai 18 tipi di brioche fino alla vasta serie di
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cioccolatini

Alla  ricerca  del  panettone
ideale?  A  Milano  assaggi
gratuiti nelle pasticcerie
Il  15  dicembre  la  “Giornata  del  Panettone  artigianale
milanese”. Le insegne che partecipano si riconoscono dalla
vetrofania. Oppure potete leggere l’elenco qui
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