screa v

’ig-‘,/,?? parco
) . ) . . Z18%e" )
e lanalisi delleconomia agraria “*’nazionale

dl
dellasil.A

Consiglio per la ricerca in agricoltura

(]

PROGETTO BIOVALSILA

Un percorso sensoriale, salutistico e di qualita attraverso le
produzioni del Parco Nazionale della SILA e dell'area MAb
- Riserva della Biosfera MaB - (Man and the Biosphere)

Responsabile del progetto dott. Enzo Perri,

Dirigente di ricerca. Hanno fatto parte del progetto
Gabriella Lo Feudo, Elepa Santilli, Francesco Zaffina,
Elvira Romano, Cinzia Benincasa,

Massimiliano Pellegrino, Amelia Salimonti,

Veronica Vizzarri, Samanta Zelasco, Fabrizio Carbone.
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Gli Interventi nelle scuole sono stati di Tatiana Castellotti,

Massimiliano Pellegrino, Gabriella Lo Feudo, Rosy Cannata, Lucia Sepe,
Nicolipa Timpanaro, Vincenzina Scalzo, Salvatore Moricca.
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1 - Introduzione ai percorsi sensoriali

di Massimiliano Pellegrino, Lucia Sepe, Nicolina Timpanaro

2 - Percorso attraverso |'olio extravergine di oliva
2.1 Definizione e composizione dell’olio di oliva
(di Elvira Romano)
2.2 Frazione saponificabile ovvero componente lipidica
(di Elvira Romano)
2.3 La componente minore dell’'olio ovvero
frazione insaponificabile (di Cinzia Benincasa)
2.4 Caratteristiche dell’olio extra vergine di olivo
(di Gabriella Lo Feudo, Cinzia Benincasa,
Elvira Romano ed Enzo Perri) pag.
2.5 Cultivar calabresi tipiche dell’area Parco e dell'area MAB
(di Massimiliano Pellegrino) pag.
2.6 Pregi e difetti dell’olio (schema di assaggio dell’olio
di Massimiliano Pellegrino) pag.
2.7 Etichettatura dell’olio extra vergine di olivo
(di Gabriella Lo Feudo) pag.
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3 - Percorso attraverso la frutta dell’area Parco/MAB

di Nicolina Timpanaro
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4 - Percorso attraverso i formaggi Bio dell’area Parco
di Lucia Sepe
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5 - Percorso attraverso i salumi dell’area Parco
di Vincenzina Scalzo
5.1 Definizione di salumi e di salami
5.2 La soppressata, cenni storici e schema di assaggio
5.3 La salsiccia, cenni storici e schema di assaggio
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Il Centro di ricerca Olivicoltura,
Frutticoltura e Agrumicultura

Il Centrodiricerca Olivicoltura, Frutticolturae Agrumicultura
e uno dei 12 Centri in cui si articola il Consiglio per |la Ricerca in
Agricoltura e I"Analisi dell’Economia Agraria (CREA), istituiti in
applicazione del Piano di Riorganizzazione e razionalizzazione
dellaretedellearticolazioniterritoriali previstodall’art. 1comma
381 della legge 190 del 23 dicembre 2014.

Il Consiglio per la ricerca in Agricoltura e I’Analisi dell’'economia
Agraria, ente di ricerca vigilato dal Mipaaft, svolge attivita
di ricerca scientifica, tecnologica, di sperimentazione, di
trasferimento di conoscenze e innovazione, di informazione
e di formazione previste nello statuto. Sviluppa soluzioni
tecnologichein grado diinnalzare, in un contesto di sostenibilita
e salubrita delle produzioni, la redditivita e la competitivita delle
attivita agricole, agroalimentari e forestali, garantendo la tutela
e la conservazione delle risorse naturali e della biodiversita degli
ecosistemi agrari, forestali ed ittici, sulla base degli obiettivi e
degli indirizzi i definiti dal Ministero vigilante ossia dal Ministero
delle Politiche agricole alimentari e forestali.

Il Centro di ricerca Olivicoltura, Frutticoltura e Agrumicoltura
nasce dalla fusione dei Centri di Ricerca per I'Olivicoltura
e I'Industria Olearia di Rende, del Centro di Ricerca per la
FrutticolturadiRomaedel CentrodiRicercaperl|’Agrumicoltura
e le Colture Mediterranee di Acireale.




Benché di recente istituzione racchiude in sé tutte le esperienze
elecompetenzesiainambitodellaricercachedelladivulgazione
della conoscenza e dell’informazione scientifica che i singoli
centri che lo costituiscono hanno acquisito nel corso degli anni
di attivita.

Il CREA sviluppa e favorisce l'adozione dell'innovazione
tecnologica nei settori produttivi anche in collaborazione con le
Regioni, le Province autonome, le Universita, gli enti di ricerca
e le associazioni dei produttori e dei consumatori; svolge e
sostiene attivita diricerca sulla qualita tecnologica e tracciabilita
delle produzioni e la tutela del consumatore; svolge attivita
di certificazione, prova e accreditamento anche finalizzate
alla certificazione, etichettatura nutrizionale e valorizzazione
delle specificita dei territori nazionali; favorisce, sviluppa e
svolge attivita di divulgazione e informazione scientifica e di
integrazione delle conoscenze provenienti da differenti ambiti
della ricerca al fine di assicurare tempestivita nel trasferimento
dei risultati.



Presentazione
di Francesco Curcio e Giuseppe Luzzi

La biodiversita e Ialimentazione: un connubio che,
mai come oggi, ci appare attuale e pertinente a tutto cio che
il Parco Nazionale della Sila rappresenta attualmente e vuole
rappresentare per il futuro.
Proprio pensando al futuro, non possiamo che essere lieti che il
progetto “biovalsila” si rivolga ai ragazzi e che li aiuti a scoprire
I'armonia della natura ed a preservarla.
Dal canto nostro siamo al fianco di questi ragazzi e lavoriamo
per garantire che 'ambiente e lo sviluppo vadano di pari passo
ma, allo stesso tempo, cio avvenga in maniera sostenibile.
La Riserva MAB Sila e |la Carta Europea del Turismo Sostenibile,
riconoscimenti che il Parco ha ottenuto con il coinvolgimento di
tutto il territorio, vanno proprio in questa direzione, indicandoci
un percorso che speriamo ciriservi, e riservi soprattutto ai nostri
ragazzi, un futuro di soddisfazioni.
Un ringraziamento, infine, va al CREA ed alle persone che
guotidianamente e con amore hanno lavorato alla riuscita del
progetto.
www.parcosila.it
Francesco Curcio
Commissario Straordinario dell’Ente Parco Nazionale della Sila

Giuseppe Luzzi
Direttore ff dell’Ente Parco Nazionale della Sila
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La Riserva della Biosfera
della Sila

La Riserva della Biosfera della Sila si trova in Calabria e
include il Parco Nazionale della Sila che e stato il promotore
per il suo riconoscimento nella Rete Mondiale dell’Unesco. Il
territorio comprende il vasto altopiano omonimo, che possiede
paesaggi molto variegati con morene glaciali, laghi e sorgenti.
Grazie alle sue caratteristiche morfologiche e geografiche, |la
Riserva della Sila ospita una grande varieta di ambienti naturali
con differenti microclimi, che assicurano una biodiversita molto
importante in tutta la regione biogeografica del Mediterraneo
e ricca di specie endemiche rare. Nonostante le interazioni
centenarie tra gli uomini e la natura, il paesaggio ha mantenuto
un rapporto armonioso tra le attivita umane, l'ambiente
naturale e gli insediamenti urbani. Nel territorio della Riserva
vivono, in 71 Comuni, circa 386 mila abitanti dediti soprattutto
all’agricoltura, alla silvicoltura e all’allevamento (fonte http://
www.unesco.it/it/RiserveBiosfera/Detail/92). |l riconoscimento
del Parco Nazionale della Sila come area MAB, cosi come quello
della Carta Europea del Turismo Sostenibile, consente l'attivo
coinvolgimento del territorio al fine di poter coniugare le
politiche territoriali con le straordinarie opportunita di sviluppo
socioeconomico sostenibile generate da tali riconoscimenti.




Presentazione del progetto
di Enzo Perri

Valorizzare iterritori del’AREA PARCO peravviare strategie
‘informative’ appropriate affinchéiragazzidiventinoconsapevoli
dei tesori di cui dispone l'intera area, e I'essenza del Progetto
Biovalsila. Il territorio del Parco Nazionale della Sila e dell’area
MAB e ricco di biodiversita che fornisce alimenti di grande
qualita. Il Centro di ricerca CREA Olivicoltura, frutticoltura ed
agrumicoltura, con le sue molteplici competenze, e I'Ente Parco
nazionale della Sila con i suoi territori ampi che si estendono
fino a comprendere aree piu estese, facenti parte della riserva
MAB, hanno promosso, per favorirne la conoscenza, una serie
di incontri nelle scuole, anche allo scopo di dimostrare la
multifunzionalita e la trasversalita del mondo dell’agricoltura
moderna. Multifunzionalita, perché ormail’agricoltura accoglie
e propone anche esigenze diverse rispetto al solo lavoro dei
campi, e trasversalita perché abbraccia i luoghi dove vive
la gente, dove vivono le tradizioni tramandate e riproposte;
dove vive la storia dei territori che e la storia dell’'umanita. |
nostri territori custodiscono memorie di episodi/eventi che,
raggruppati tra loro, hanno contribuito ad alcuni dei grandi
eventi della Storia. Ecco perché la proposta si rivolge alle scuole.
Il progetto ha proposto dei percorsi che ne hanno valorizzato,
strategicamente i territori.




PRESENTAZIONE DEL PROGETTO

di Enzo Perri

La scuola e un attore importante nella filiera della conoscenza,
forse la piu importante, perché prepara il futuro del mondo.
Apre un ponte con il domani attraverso i giovani, senza pero
dimenticare il passato! E quindi, attraverso ipotetici percorsi
della frutta, delle castagne, dell’olivo e dell’'olio, con accenni
anche aiformaggie ai prodottilattiero/caseari, nonché ai salumi,
abbiamo avvicinato i ragazzi ai nostri alimenti tipici e di qualita
senza trascurare il contesto storico/di tradizione e di memorie
che li caratterizza. Questo percorso pero, deve procedere con
la consapevolezza che bisogna riappropriarsi del gusto che
il mercato globale ha appiattito e omologato. Ed ecco che Ia
proposta ha previsto corsi di degustazione per ri-costruire la
mappa della memoria del gusto.
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Le scuole

Le scuole che hanno aderito al progetto sono state:

1) Liceo Scientifico Pitagora di Rende
2) Liceo Scientifico Filolao di Crotone
3) Istituto d’Istruzione superiore (LS-ISA-IPSIA) di San
Giovanni in Fiore che comprende:
- Liceo Classico
- Liceo Scientifico
- Liceo Artistico
- Liceo Umanistico
4) Istituto Comprensivo Tommaso Cornelio di Rovito
5) lIstituto Comprensivo di Aprigliano
6) Istituto Comprensivo di Aprigliano sede di Pietrafitta
7) IstitutoSuperiore Todaro-Cosentino sede|PAA ‘Todaro’
8) Istituto Professionale Servizi per I’Agricoltura

|1




CAPITOLO

1 Introduzione ai percorsi sensoriali (di Massimiliano
Pellegrino, Lucia Sepe, Nicolina Timpanaro)

Gli unici strumenti dei quali 'uomo si serve per realizzare la
degustazione sono gli organi di senso: vista, olfatto, gusto,
tatto, udito.
'analisi sensoriale, accompagnata e sostenuta da quella
strumentale, € 'unica che permette di verificare se un
alimento abbia raggiunto la perfetta armonia sotto il profilo
visivo, olfattivo gustativo, quindi di esprimere un giudizio
sicuro e definitivo da un punto di vista organolettico. Tutto
qguesto richiede grande serieta da parte del degustatore,
che viene quindi definito assaggiatore professionale.
Colori, profumi e sapori colpiscono gli organi di senso,
nei quali si trovano le terminazioni dei neuroni, cellule
nervose con lunghe diramazioni che |i collegano al
cervello. Attraverso i nervi gli stimoli diventano sensazioni,
che vengono inviate al cervello. Ma come e possibile
riconoscere un colore, un profumo o un sapore, se non lo
Si € mai incontrato o memorizzato in precedenza?
Per questo motivo e necessario allenarsi ed eseguire molti
assaggi e degustazioni, per conoscere tante tipologie di quel
determinato alimento per memorizzare sensazioniche, un po’
alla volta, diventeranno piu familiari e riconoscibili. Solo cosi,
degustazione dopo degustazione, sara possibile esprimere un
giudizio serio e competente su cio che si degusta.
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Introduzione ai percorsi sensoriali

1.1-15 sensi

vista

olfatto

udito

gusto

tatto




VISTA

UDITO

1 CAPITOLO

Introduzione ai percorsi sensoriali

E il primo senso che usiamo, & in grado di
influenzare il giudizio complessivo del cibo:
forma, dimensione, colore, occhiatura (i “buchi”
del formaggio).
Fornisce, quindi, una serie di informazioni
sull’aspetto di un alimento: dimensione, forma,
colore, consistenza, ecc. L'importanza della vista
e tale da provocare stimoli sensoriali ancora
prima del consumo dell’'alimento.

Le sonorita provocate dalla masticazione e
dalla deglutizione di un alimento completano
la percezione della consistenza e vengono
associate all’appetibilita, facendoci apprezzare
per esempio la croccantezza di un frutto, la
friabilita di un biscotto.
L'udito ci consente di apprezzare, ad esempio, il
suono di un cocomero maturo sotto le nocche
delle dita, o del cioccolato che scrocchia, o del
cracker quando lo spezzi, o la mozzarella che
“stride” sotto i dent.



OLFATTO

TATTO

GUSTO

1 CAPITOLO

Introduzione ai percorsi sensoriali

llnasocimandaiprimisegnalichimici: molecole
volatilicheciparlanodiacido, pungente,aroma
0... puzza.
L'olfatto € molto importante per favorire la
percezione complessiva del sapore. Possiamo
considerare |'olfatto il senso piu raffinato che ci
consente di percepire sapori e odori attraverso
la cavita nasale ed il cavo orofaringeo.

E il senso che ci consente di toccare con mano
I'alimento da gustare. Lo tastiamo, lo soppesiamo
fra le dita e poi in bocca, sotto i denti e fra lingua
e palato lo gustiamo.

|| gusto viene percepito in bocca, al cui interno
i denti sminuzzano e la lingua impasta i cibi
avviando il percorso che si completera con Ia
digestione del cibo. Fra lingua e mucosa orale
si trovano le papille che ricevono le molecole e
mandano messaggi al cervello, che riconosce i
sapori.
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Quanti sono i sapori che percepiamo con la bocca? Quelli
base sono 4: Dolce, Salato, Acido, Amaro. Le papille
contengono i recettori, e non sono proprio regolarmente
distribuiti sulla lingua. Il dolce e il primo sapore che
percepiamo, poi acido e salato, e infine 'amaro, che e |l
piu persistente, quello cioe che dura di piu.

E poi un altro, 'Umami®*, che significa “sensazione
piacevole”, corrispondente al glutammato di sodio. E poi?
In effetti la bocca percepisce queste sensazioni chimiche.
Poi ci sono quelle chimico-fisiche (metallico, speziato,
piccante...). E poi? Provate a tappare il naso e mangiare
un biscotto. In effetti sentiremo il sapore di biscotto...
solo respirando! Le molecole passano dal naso e vengono
“riconosciute” dal cervello, che ci restituisce il “sapore di
biscotto”. Per questo prendiamo una medicina che non ci
piace tappando il naso.

* L'Umami  corrisponde  alla
sensazione gustativa dovuta a due
degli amminoacidi che compongono
le proteine, glutammato e aspartato,
ed e descrivibile come sapore “di
carne”. Il glutammato monosodico e
utilizzato come esaltatore di sapidita
in molti cibi, in particolare nel dado \

per brodo. Gioca con Biovalsila
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2 CAPITOLO

Percorso attraverso l'olio extravergine di oliva

Dal diariodibordo deilaboratoridel gusto di BIOVALSILA.
Il percorso sensoriale relativo alla degustazione dell’olio
extravergine di oliva e il filo conduttore di tutto il progetto.
Sono state tante le scuole che hanno partecipato a questo
percorso e tutte le scolaresche sono state enormemente
partecipative durante le prove, ben consapevoli di quanto
guesto alimento sia importante per le nostre tavole e per
il nostro organismo.

2.1 Definizione e composizione dell’olio di oliva (di Elvira
Romano)

DEFINIZIONE OLI DI OLIVA VERGINI
Gli oli di oliva vergini sono ottenuti dai frutti dell’olivo
(o drupe) soltanto mediante processi meccanici o altri
processi fisici, in condizioni che non causano alterazione
dell’olio,echenonhannosubitoalcuntrattamentodiverso
dal lavaggio, dalla decantazione, dalla centrifugazione
e dalla filtrazione (REGOLAMENTO (CE) N. 1513/2001).
'acidita libera determina la quantita di acidi grassi liberi
presenti nell’olio e rappresenta un importante parametro
per la sua classificazione commerciale.
In particolare, I'olio di oliva extra vergine deve presentare
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acidita libera, espressa in acido oleico, al massimo di 0,8
g per 100 g e le altre caratteristiche conformi a quelle
previste per questa categoria (es. eccellente qualita
organolettica).

COMPOSIZIONE CHIMICA DELL'OLIO

L'olio d’oliva € un grasso liquido a temperatura ambiente,
costituito da una frazione saponificabile o maggiore (98-
99%) e da una frazione insaponificabile o minore (2%).

2.2 Frazione saponificabile ovvero componente lipidica
(di Elvira Romano)

FRAZIONE SAPONIFICABILE

La frazione saponificabile dell’olio d’oliva e la componente
formata da sostanze (principalmente trigliceridi,
accompagnati da piccole quantita di digliceridi e
monogliceridi) che originano saponi se trattate con alcali
concentrati (NaOH).

CH,-OCO-R CH,-OH
| |
CH-OCO-R"  +3NaOH ——> 3R-COONa+ CH-OH
| |
CH,-OCO-R” CH,-OH

trigliceride sapone glicerolo
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| trigliceridi sono molecole costitute da uno scheletro
centrale, il glicerolo, su cui si legano tre acidi grassi
(reazione di esterificazione): nei trigliceridi semplici i tre
acidi grassi sono uguali, nei trigliceridi misti gli acidi grassi
sono diversi; nei monogliceridi e nei digliceridi, il glicerolo
e esterificato rispettivamente con 1 o 2 acidi grassi.

CH-OH+R — COOH CH, —O0—-CO—R

H.O
CHOH+R — COOH ¢—3 CH—O—CO—_R’

CH,OH+R” — COOH CH,— O0—CO—R"

glicerolo 3 acidi grassi liberi trigliceride

| digliceridi possono essere degli 1,2 digliceridi oppure
degli 1,3 digliceridi: mentre nell’olio fresco prevalgono
gli 1,2-digliceridi, nell’olio invecchiato prevalgono gli 1,3
digliceridi.
| monogliceridi sono presenti in quantita inferiori rispetto
ai digliceridi, con gli 1-monogliceridi piu abbondanti dei
2-monogliceridi.
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CARATTERISTICHE ACIDI GRASSI
Gli acidi grassi sono molecole costituite da una catena di
atomi di carbonio, denominata catena alifatica, con un
solo gruppo carbossilico (-COOH) ad una estremita.
Nell’olio di oliva gli acidi grassi possono essere presentiin
forma libera o in forma esterificata.
In base alla presenza di doppi legami (C=C) nella catena
carboniosa, possono essere classificati come:
e acidi grassi saturi (SFA), se presentano solo legami
singoli (C-C) nella catena carboniosa;
e acidigrassiinsaturi, se presentano doppilegami (C=C)
nella catena carboniosa.
A loro volta gli acidi grassi insaturi si suddividono in:
e acidi grassi monoinsaturi (MUFA), caratterizzati da
un solo doppio legame;
e acidi grassi polinsaturi (PUFA), caratterizzati da due o
piu doppi legami.

'acido oleico e il principale acido grasso monoinsaturo
presente nell’olio da olive (range 55-83%), ed e costituito

da 18 atomi di carbonio e da un solo doppio legame
(C18:1).
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Fra gli acidi grassi polinsaturi prevalgono I'acido
linoleico (C18:2-w-6, range 3,5-21%) e I'acido linolenico
(C18:3 -w-3, £ 1%), costituiti da 18 atomi di carbonio e,
rispettivamente, 2 e 3 doppi legami. L'acido linoleico e
il linolenico sono definiti acidi grassi essenziali (AGE) in
guanto non possono essere sintetizzati dall’'organismo e
devono essere assunti con la dieta.
Gli acidi grassi dell’olio d’oliva sono caratterizzati da:
1. Numero pari di atomi di carbonio (C14, C16, C18...);
2. Nella posizione due del glicerolo, quindi in quella
centrale, e sempre localizzato un acido grasso insaturo;
3. Doppilegamiisolati(traundoppiolegameeil successivo
ci deve essere almeno un atomo di carbonio saturo);

()
6 1

HO™ 1 9 12

Acido linoleico (C18:2-w-6)

4.1someria cis (gli atomi di idrogeno legati ai carboni
impegnati nel doppio legame sono disposti sullo stesso
piano).
La composizione in acidi grassi puo influenzare la
conservabilita dell’olio: la tendenza all’irrancidimento e
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infatti direttamente proporzionale al numero di doppi
legami presenti negli acidi grassi. Per questo motivo
gli oli ricchi di acidi grassi polinsaturi sono piu soggetti
ai danni ossidativi rispetto a quelli ricchi di acidi grassi
monoinsaturi.

In un olio di oliva di buona qualita:

e |’acido oleico non dovrebbe essere inferiore al 73%;
e [|'acido linoleico non dovrebbe superare il 10%;
e il rapporto oleico/linoleico dovrebbe essere > 7;
e ac. oleico/ac. linoleico > 6.

2.3Lacomponente minoredell’olioovverolasuafrazione
insaponificabile (di Cinzia Benincasa)

La frazione insaponificabile dell’olio
Lafrazioneinsaponificabileequellapartedigrassochenon
diventa sapone se fatta reagire con determinate sostanze
dette basi. Essa e considerata una vera miniera d’oro di
oli e burri in quanto ricca di molecole che fanno bene alla
nostrasalute.Inunoliodioliva, lafrazioneinsaponificabile
rappresenta I'1-2% del totale: essa comprende circa 220
sostanze, alcune delle quali hanno valore terapeutico e
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nutrizionale, altre rappresentano la parte principale della
nota aromatica dell’olio (profumi e sapori), altre ancora
sono efficaci antiossidanti naturali in grado di conferire al
prodotto resistenza all’invecchiamento.
Leprincipaliclassidicompostipresentinell’insaponificabile
sono:
e Idrocarburi(paraffine, squalene, terpeni e politerpeni)
(50-60%)

Alcoli superiori alifatici e triterpenici (20-35%)
Steroli

Fenoli (18-37%)

Vitamine liposolubili (2-3%)

Pigmenti colorati
Prodottidelmetabolismosecondario(aldeidi,chetoni,
esteri, ecc...).
Fratuttiicompostiidentificati, glisteroli, glialcolialifaticie
terpenicirivestono soprattutto importanza merceologica,
cioe sono importanti per valutare a quale classe l'olio
appartiene: olio extra vergine di oliva, olio vergine di
oliva, olio di oliva, olio di sansa di oliva, olio lampante,
olio raffinato. Inoltre, poiché ogni specie oleaginosa ha
una peculiare composizione di steroli, essi sono molto
importanti per lo smascheramento delle frodi e, quindi,
per la tutela della genuinita del prodotto.
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Una particolare attenzione va rivolta allo studio del
patrimonio antiossidante presente nell’olio extravergine
di oliva.
Fanno parte della classe delle sostanze antiossidanti
naturali i seguenti composti:
e Clorofille e feofitine

e Carotenoidi

e Tocoferoli

e Fenoli

In particolare, le clorofille, le feofitine e i caroteni sono
i pigmenti responsabili della colorazione dell’olio; le
clorofille e le feofitine impartiscono all’'olio la tipica
colorazione verde, mentre i caroteni impartiscono una
colorazione tra giallo e arancio.
| tocoferoli si trovano nell’olio nella forma alfa, beta e
gamma, lalfa-tocoferolo e |la forma maggiormente
presente, rappresentando circa il 90% del totale dei
tocoferoli. L'alfa-tocoferolo e anche noto come vitamina E.
| fenoli presenti nell’olio sono una classe di molecole
molto ampia: ne fanno parte i flavonoidi, fenilalcoli
(idrossitirosolo, tirosolo...)efenilacidi(acidocaffeico,acido
p-cumarico, acido vanillico...), secoiridoidi (oleuropeina,
ligstroside...). La componente fenolica conferisce all’olio
extravergine dioliva le caratteristiche sensoriali positive di
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amaro, piccante e astringente. La funzione dei tocoferoli
e dei fenoli e quella di rallentare il processo di ossidazione
dell’olio contrastandone il suo invecchiamento.
| composti volatili, invece, sono responsabili
dell'odore e dell'aroma dell’'olio extravergine di oliva.
Complessivamente, nell’'olio extravergine di oliva sono
stati identificati circa 180 composti volatili appartenent
alle classi chimiche delle aldeidi, alcoli, esteri, idrocarburi,
chetoni, furani e terpeni, composti volatili che vanno cosi
ad aumentare la complessita olfattiva dell’olio.

2.4 Caratteristiche dell’olio extra vergine di olivo (di
Gabriella Lo Feudo, Cinzia Benincasa, Elvira Romano ed
Enzo Perri)

L'olio extra vergine € senza dubbio I'elemento/alimento
principale della “Dieta Mediterranea”, ottimo per il suo
gusto e la sua alta digeribilita. E ricco di grassi di origine
vegetale che insieme a molecole di altra natura gli
conferiscono le caratteristiche di Alimento Nutraceutico.
Le proprieta nutraceutiche dell’olio extravergine sono
state approfondite a partire dagli anni 50 quando |l
fisiologo americano Ancel Keys con il Seven Countries
Study, affronto uno studio comparativo sugli stili di vita



2 CAPITOLO

Percorso attraverso l'olio extravergine di oliva

di campioni di popolazione di sette Stati differenti quali
la Finlandia, Canada, Grecia, Italia, Spagna, Giappone,
Olanda, Jugoslavia. Lo studio si basava sul confronto delle
abitudini di dodicimila persone di eta compresatrai4Oei
60 anni. Il risultato dello studio evidenzio che la mortalita
damalattiecheinteressavanol’apparatocardiocircolatorio
(cardiopatie ischemiche) era molto maggiore nei Paesi
dove la dieta era ricca di grassi saturi (burro, strutto, latte,
carni rosse) mentre risultava molto bassa nei Paesi dove
I'alimentazione era di tipo vegetale con un consumo di
grassi vegetali. Lo studio mise in risalto che tra gli abitant
dell’isola di Creta non compariva proprio questo tipo di
mortalita. Questo fenomeno venne messo in relazione
con l'uso molto abbondante di frutta e verdura e di olio
di oliva come condimento. Le proprieta nutraceutiche
dell’olio sono da attribuire senz’altro alle sue particolari
molecole presenti, acidi grassi, fenoli, steroli, vitamine,
squalene ma e l'alimento nella sua completezza ad essere
nutraceutico™ per eccellenza.

LU'olio extra vergine combatte il colesterolo difatti il suo
consumomoderatoriescearidurrel’eccessodicolesterolo
nel sangue, non genera colesterolo “dannoso”(LDL), e
favorisce la sintesi di quello “efficace” (HDL). In questo
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modo garantisce l'integrita e mantiene liberi i vasi
sanguigni in maniera particolare le arterie (difatti Ia
frazione HDL del colesterolo e definita “ripulitrice”).
Riduce quindi l'insorgenza di patologie cardio-vascolari,
quali le cardiopatie ischemiche (angina ed infarto), I’ictus
ischemico ed emorragico, e riduce anche la semplice
ipertensione primaria, concausa delle predette patologie.
E un antiossidante generico per eccellenza difatti nell’olio
extra vergine di oliva, la presenza di grassi insaturi e di
vitamine E, A, D e K, consente l'inattivazione dei radicali
liberi, responsabili di molte patologie cellulari come
'invecchiamento. E un antinfiammatorio importante
soprattutto grazie ad una sua molecola denominata
Oleocantale. E un efficace unguento lenitivo che pud
essere applicato, anche direttamente, su tutte le pelli,
anche le piu sensibili, compreso il cuoio capelluto. E
fondamentale in eta pediatrica e molto importante in eta
geriatrica e favorisce la funzionalita gastrointestinale. E il
piu digeribile traigrassialimentari; le quantita giornaliere
non dovrebbero superare i 3-4 cucchiai al giorno pari
a 25-30 g circa (ogni cucchiaio apporta circa 90 Kcal).
Ovviamente, non essendo un farmaco, va consumato con

costanza giornaliera nelle quantita previste dalle linee
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guida di una corretta alimentazione.
Alcuni ricercatori Americani dell’Universita
di Chicago, hanno messo in evidenza [|azione
prottettiva dell'oleocantale nei confronti di malattie
neurodegenerative associate al declino cognitivo e alla
demenza, tipo I'Alzheimer e il Parkinson. Per tutto cio
detto ed altro ancora, “lI'olio extra vergine di oliva” e da
sempre considerato a “meta strada tra un alimento ed
un medicinale”.

*Alimento nutraceutico: termine coniato
nel 1989 da uno studioso di origini italiane
la cui denominazione deriva dalla fusione di

nutrizione e farmaceutica e che approfondisce
lo studio di alimenti che svolgono una azione/
funzione benefica sulla salute umana.
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2.5 Cultivar calabresi tipiche dell’area arco e dell’area
MAB (di Massimiliano Pellegrino)

Carolea
Sinonimi: “Becco di corvo”, “Olivona”, “Nicastrese”,
“Catanzarese”, “Cumignana”, “Squillaciota”,

“Policastrese”, “Borgese”, “Cortalese” ed altri. E la
cultivar predominante dell’intera Provincia di Catanzaro,
e diffusa in misura significativa nelle province di Crotone
e Cosenza, si ritrova in percentuali ridotte anche nelle
province di Vibo Valentia e Reggio Calabria. La diffusione
complessiva e dell’ordine di 50.000 Ha.

~~ ._- (Cosenza

Vibo Valentia

Reggio Calabria
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Analisi Sensoriale: Fruttato medio basso di oliva matura
con sentori di erba, mela e mandorla dolce. Al gusto
prevale la mandorla accompagnata dallamaro e dal
piccante che risultano equilibrati e persistenti.

Olfattiva di oliva

Olfattiva di frutta e verdura

Amaro

Piccante U\ Oliva matura

Verdure acerbe Oliva invaiata

Verdure mature Oliva acerba

Frutta matura IErutta secca
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Tonda di Strongoli
Sinonimi: “Tonda”.
Coltivata essenzialmente nella parte settentrionale della

provincia di Crotone, e presente sporadicamente negli
areali limitrofi per un totale di circa 4.000 Ha.

Vibo Valentia Catanzaro

Reggio Calabria
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Analisi Sensoriale: Fruttato medio di oliva verde con
sentori di erbe aromatiche, carciofo e mandorla. Al
gusto I'amaro e il piccante sono mediamente percepiti,
accompagnati da sentori di mandorla e pomodoro.

Olfattiva di oliva
6

Olfattiva di frutta e verdura

Amaro

Verdure mature Oliva acerba

[\

Frutta matura IErutta secca

3,8

n -\ Oliva matura

)
Oliva invaiata
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Dolce di Rossano

)

Sinonimi: “Dolce”, “Rossanese”.

E diffusa in misura sul versante ionico della provincia di
Cosenza, da Corigliano a Cariati.
E presente inoltre in areali interni della stessa provincia
e nella parte settentrionale del crotonese. La diffusione
complessiva e dell’ordine di 20.000 Ha.

N

~(osenz Crotone

Vibo Valentia Catanzaro

Reggio Calabria
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Analisi Sensoriale: Fruttato medio di oliva e di altra frutta
con leggere sensazioni di erba, carciofo e mandorla. Al
gusto I'amaro e piccante sono mediamente percepiti ed
accompagnati dalla mandorla risultando armonico.

Olfattiva di oliva

Olfattiva di frutta e verdura

Oliva matura

Oliva invaiata

Verdure mature Oliva acerba

Frutta matura Frutta secca
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Pennulara
Sinonimi: “Nostrale di Caccuri”.

La pennulara e presente in un areale molto ristretto della
provincia di Crotone, compreso fra i comuni di Caccuri,
Castelsilano, Cotronei e Cerenzia. Il cultivar presenta una
piantadimedia-grandestaturaaportamentopendulo, con
foglie di medie dimensioni e colore verde. Questa varieta
e particolarmente interessante per le caratteristiche
corpologiche, quali I'elevato rapporto polpa/nocciolo,
la pezzatura (grande ed uniforme) e la distribuzione dei
calibri, ed agronomico commerciali (buon contenuto in
olio di eccellente qualita, duplice attitudine).

~— Cosenza

Vibo Valentia Catanzaro

Reggio Calabria
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Analisi Sensoriale: Fruttato di oliva di media intensita che
ricorda le olive colte verdi. A completare il profilo olfattivo
sentori di erba appena falciata, leggere sensazioni di
cuore di carciofo e foglia di olivo. Buona fluidita in bocca,
al gusto e equilibrato nei toni dell’lamaro e del piccante,
di media intensita, stemperati nella lieve dolcezza finale
della frutta.

Olfattiva di oliva

Oliva invaiata

Verdure mature Oliva acerba

Frutta matura Frutta secca
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2.6 Pregi e difetti dell’olio (schema di assaggio dell’olio
di Massimiliano Pellegrino)

L'analisi sensoriale viene effettuata attraverso i “sensi
della degustazione” che sono l'olfatto ed il gusto.
Ad ogniassaggiatore, nelle sedute ufficiali, in genereviene
consegnato un bicchierino di vetro opaco (solitamente
azzurro per non essere influenzati dal colore) coperto
con un tappo di simil vetro ma nei nostri, improvvisati,
laboratori scolastici abbiamo consegnato un bicchierino
di plastica con un dito di olio.
| ragazzi dopo aver tappato il contenitore con una mano
e riscaldato con il loro calore l'olio che dovra raggiungere
una temperatura intorno ai 27° hanno avvicinato il
bicchierino al naso ed odorato l'olio, facendo inspirazioni
lente e profonde, al fine di valutarlo.
Conclusa la prova olfattiva, il gruppo ha proceduto alla
valutazione delle sensazioni orali (sensazione congiunta
olfatto-gustativa per via retronasale e tattile).
Prima di eseguire questa prova e stato spiegato che era
importante ripartire l'olio per tutta la cavita orale, dalla
parte anteriore e dalla lingua, passando sulle parti laterali
e la parte posteriore, fino al velo palatino e alla gola, per
percepire i sapori in tutta la loro intensita secondo le
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zone della lingua, del palato e della gola. E stata spiegata
I"'importanza di espandere l'olio in quantita sufficiente
e molto lentamente in tutto il cavo orale, dalla parte
posteriore della lingua verso il velo palatino e la gola,
concentrando l'attenzione sull’ordine di apparizione degli
stimoli amaro e piccante altrimenti, per alcuni oli, i due
stimoli potrebbero passare inavvertiti o I'amaro potrebbe
essere copertodal piccante. Quindi e statainiziatala prova
di assaggio ingerendo circa 3 ml di olio.

| ragazzi sono stati guidati nelle esecuzioni di aspirazioni
corte e successive, attraverso la bocca, che hanno
permesso di estendere il campione nella cavita orale
consentendo loro di percepire la presenza di componenti
volatili aromatici mediante il passaggio forzato per la via
retronasale.
Aglistudentiestatoanticipatochetalisensazionipotevano
essere positive o negative.

Le definizioni degli attributi
positivi liavremmo identificati
in fruttato, amaro* e
piccante*.

P e

-’

* Piccante (capsaicina);
*Polifenoli (astringenza:
secchezza della cavita orale)




Fruttato| Insieme delle sensazioni olfattive, dipendenti

Amaro

Piccante
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dalla varieta di olive, e caratteristiche dell’olio
ottenuto da frutti sani e freschi, verdi o maturi,
percepite per via diretta o retronasale. Ricorda
I'odore e il gusto del frutto sano, fresco e colto
al punto ottimale di maturazione. All’'assaggio si
puo distinguere un fruttato verde da un fruttato
maturo. Il primo e piu intenso, il secondo piu
tenue e dolciastro.

Sapore elementare caratteristico dell’'olio
ottenutodaoliveverdioinvaiate, percepitodalle
papille caliciformi che formano la V linguale.

Sensazione tattile di
pizzicore caratteristica degli
oli prodotti all’inizio della
campagna, principalmente
da olive ancora verdi, che
puo essere percepita in
tutta la cavita orale, in
particolare in gola.

- -
J o/
)
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Mentre le definizioni degli attributi
negativicheavrebbero eventualmente
percepito li avremmo identificati in:

Riscaldo : Morchia: Flavor
caratteristico  dell’olio  ottenuto
a partire da olive ammassate o
depositate in condizioni che hanno
favorito un forte sviluppo della
fermentazione anaerobica, o flavor
dell’olio rimasto in contatto con fanghi di decantazione in
serbatoi o vasche, che abbiano anch’essi subito processi
di fermentazione anaerobica.

Muffa - Umidita - Terra: Flavor caratteristico dell’olio
ottenuto da frutti nei quali si sono sviluppati funghi e
lieviti per essere rimasti ammassati in ambienti umidi per
molti giorni o dell’olio ottenuto da olive raccolte da terra
o infangate e non lavate.

Avvinato - Inacetito: Flavor caratteristico di alcuni oli che
ricorda quello del vino o dell’aceto.
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Acido - Agro: Esso e dovuto essenzialmente a un processo
di fermentazione aerobica delle olive o dei resti di pasta
di olive in fiscoli non lavati correttamente, che porta alla
formazione di acido acetico, acetato di etile ed etanolo.

Olive Gelate (legno umido): Flavor caratteristico dell’olio
estratto da olive che hanno subito una gelata sull’albero.
Man mano che la prova proseguiva veniva spiegato
ai ragazzi che gli attributi negativi erano dovuti ad
una impropria metodologia di raccolta e al successivo
prolungato stoccaggio delle olive prima della lavorazione
al frantoio.
Ai ragazzi che eseguivano la prova e stato segnalato
un ulteriore difetto che spesso si manifesta negli oli
ovvero il Rancido, dovuto essenzialmente ad una cattiva
conservazione dell'olio che
consente |'evaporazione di
sostanze deputate proprio alla
sua stabilita.

Rancido:Flavordegliolichehanno
subito un processo ossidativo
intenso.

Alcune sensazioni sono dette chemestetiche
perché implicano I'attivazione del NERVO
TRIGEMINO.
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2.7 Etichettatura dell’'olio extra vergine di olivo (di
Gabriella Lo Feudo)

Ogni alimento per essere venduto e quindi acquistato da
ognunodinoideve presentare sulcontenitore/confezione
un’etichetta che costituisce una specie di carta d’identita
del prodotto. Senza di essa qualsiasi prodotto, alimentare
€ non, non puo essere messo in commercio. Letichetta
di un prodotto alimentare riveste per chi acquista una
importante funzione di tutela perché evita che i suoi
acquisti possano essere influenzati da sollecitazioni
provenienti dall’esterno, leggerle rappresenta un atto
di responsabilita finalizzato alla salvaguardia della
salute in quanto aiutano ad impostare una piu corretta
alimentazione fornendo informazioni sulle reali
caratteristiche del prodotto, sulla sua qualita, anche in
rapporto al prezzo. Letichetta e un efficace strumento
di comunicazione e quindi e un attrattore di consensi; |la
possiamo considerare una pubblicita permanente per il
prodotto ma anche un documento identificativo; in pochi
centimetri devono coincidere le varie esigenze di tutti gli
Stati europei che, pur in un libero mercato, non possono
non garantire la sicurezza alimentare e la rintracciabilita
dei prodotti.
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U'etichetta deve garantire leggibilita, chiarezza e
trasparenza.
La commercializzazione e |'etichettatura dell’'olio che e
forse alimento tra i piu sottoposti a fenomeni di frodi e
contraffazione, e regolamentata da varie norme orientate
verso una maggiore chiarezza e trasparenza delle
informazioni.llReg. UEn.29/2012eilRegUEnN.1335/2013
di modifica del precedente sono statii piuimportanti degli
ultimi anni benché siano stati ulteriormente e in parte
modificati da altre norme successivamente emanate, si
integrano e si uniformano con indicazioni presenti in un
altroRegUE,iln.1169chehaarmonizzatoemiglioratotutta
la normativa legata alla commercializzazione dei prodotti
alimentari. Alcune ulteriori prescrizioni sono contenute
nel Reg 1096 del 2018 e nella legge 122 del 2016. In ogni
etichetta si appongono informazioni obbligatoriamente
mentre altre, pur essendo previste nei regolamenti, sono
a discrezione dei produttori e sono dette facoltative.
Le indicazioni obbligatorie per gli oli extra vergine e
vergine di oliva riguardanti la denominazione di vendita
e la designhazione dell’origine che, in caso di piu olj,
prevede necessariamente |'uso del termine miscela,
devono essere raggruppate nel campo visivo principale
e i caratteri e il formato sono previsti in conformita al
Reg 1169/2011. Oltre alla obbligatorieta dell’'origine &
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stata aggiunta I'obbligatorieta delle informazioni relative
alla conservazione degli oli, al riparo da fonti di calore
e di luce, mentre tra le indicazioni facoltative che gia
prevedono varie indicazioni tra cui quelle relative agli
attributi organolettici, e stataaggiuntaanchel’indicazione
relativa alla campagna di raccolta delle olive che puo
figurare solo quando il 100% delle olive provengono dallo
stesso raccolto.

La denominazione di vendita prevede una delle seguenti

indicazioni:

e olio extra vergine di olivo - olio di categoria superiore
ottenuto direttamente dalle olive e unicamente con
procedimenti meccanici;

¢ olio vergine di oliva - olio ottenuto direttamente dalle
olive e unicamente con procedimenti meccanici;

¢ olio di oliva composto da oli raffinati e da oli di oliva
vergini - oli composti da oli di oliva raffinati e da oli
ottenuti direttamente dalle olive;

e olio di sansa di oliva - olio ottenuto dalla lavorazione
del prodotto dopo l'estrazione dell’olio d’oliva e con
olio ottenuto direttamente dalle olive.

A
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Percorso attraverso la frutta dell’area Parco /MAB
A cura di Nicolina Timpanaro

Daldiariodibordodeilaboratoridel gusto di BIOVALSILA.
Il percorso sensoriale e previsto in un liceo del territorio.
Ragazzigiaadolescenticiattendonoinclasselietidiquesto
evento “scansa lezione” ma curiosi di svolgere il percorso
sensoriale.

3.1 La frutta dell’area, memorie e ricchezza del territorio

| prodotti agroalimentari sono la memoria e la ricchezza
del territorio, un patrimonio di tradizioni, gesti, culti e
civilta.
Le varieta antiche si sono conservate fino ad oggi, nelle
zone meno accessibili e nelle aree in cui le produzioni
agricole, sono gestite ancora con 'applicazione di pratiche
agronomiche del passato.
Il tasso di biodiversita negli ultimi anni continua a
diminuire a livello mondiale, per effetto della sostituzione
delle varieta autoctone con le varieta commerciali,
sicuramente piu adatte per l'ottenimento di produzioni
guantitativamente maggiori.
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| metodi di produzione tradizionali, hanno permesso al
contrariodipreservarevarietaedecosistemifondamentali
per il mantenimento dell’agro-biodiversita locale.

LA PERCEZIONE SENSORIALE
Mangiando un alimento, il nostro cervello riceve
contemporaneamente una grande quantita di
informazioni, infatti i recettori posti negli organi di
senso, inviano i segnali al sistema nervoso, che li integra,
li interpreta ed elabora le risposte. Lelaborazione
compiuta dal sistema nervoso permette di passare dalla
sensazione, cioe dallarilevazione dello stimolo sensoriale,
alla percezione, cioe all’interpretazione del messaggio
ricevuto.
Per l'individuo che mangia un alimento, si tratta di
sensazioni che a volte si riducono a “mi piace” e “non mi
piace”, maquestorisultatoepiuttostolimitantese, sipensa
che siamo capaci di “scindere” il sapore, ed identificare
quei descrittori sensoriali che lo caratterizzano.
Tuttelemodalitasensorialisonocoinvoltenellapercezione
di un prodotto alimentare, queste possono giocare un
ruolo in momenti diversi, e spesso vengono integrate. La
percezione e infatti un processo in cui tutte le modalita
entranoin gioco, integrandosi e completandosi a vicenda.
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Durante |la masticazione infatti, utilizziamo tutti i sensi,
il primo “assaggio” avviene con la vista, di un frutto ne
valutiamo la forma, l'apparenza, il colore; con il tatto ne
valutiamo la consistenza, la struttura; con 'udito il suono
che produce mentre lo mangiamo; con il gusto l'acidita,
la dolcezza e tutte le sensazioni stimolate dall’assaggio
ed infine l'olfatto ci permette di percepire odori e aromi,
mediante le sostanze volatili che entrano direttamente
dal naso o che vengono liberate durante |la masticazione.

CENNI SULLE CARATTERISTICHE CHIMICHE
NUTRIZIONALI

La Mela e uno degli alimenti piu consumati a tutte le eta.
Dal punto di vista nutrizionale e considerata una fonte
di acqua e di sostanze come pectine, acido citrico, acido
malico, sali minerali quali sodio, potassio, ferro, calcio,
fosforo, magnesio, zinco e rame; sono presenti zuccheri
semplici come il fruttosio ed il glucosio e le vitamine A,
C, PP, B1 e B2. La mela inoltre e ricca in sostanze che
possiedono attivita antiossidante come i carotenoidi ed
i polifenoli. Inoltre la mela ha un elevato contenuto in
fibra, che pur non essendo digeribile, espleta diverse
azioni benefiche per l'organismo, ed infatti aumenta il
senso di sazieta e fornisce materiale nutritivo per la flora
batterica “benefica” dell’intestino.
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Il Mandarino ha un elevato contenuto in zuccheri totali ed
il contenuto disaccarosio e piuelevatorispettoaquellodel
glucosio e del fruttosio. Gli acidi organici maggiormente
presenti sono il citrico, il malico e l'isocitrico. Lacido
citrico e presente sia in forma libera che legata con
il potassio. Tra le sostanze minerali presenti vi sono
anche il calcio ed il magnesio. | mandarini sono ricchi di
vitamina C, ma sono presenti anche altre vitamine come
la provitamina A, le vitamine B1, B2 e B3. Sono presenti
anche i carotenoidi ed i flavonoidi che possiedono una
spiccata attivita antiossidante, infatti studi epidemiologici
hanno dimostrato che una dieta ricca di alimenti, che
possiedono tali sostanze biologicamente attive, riduce i
rischi di malattie coronariche e l'insorgenza di neoplasie.

VIAGGIO ALLA SCOPERTA DEI SAPORI ANTICHI
Nell'ambito del progetto sono state proposte agli studenti
alcunevarietatipichedell’areale dellaSila e dell’area MAB,
areale dove, per secoli, sono state selezionate varieta di
frutti che, adattandosi man mano al clima e al terreno,
hanno partecipato alla costituzione del patrimonio di
biodiversita con cui il territorio non solo silano ma della
intera regione si contraddistingue.
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Mela cuacciu

Varieta autoctona la cui espressione
dialettale cuacciu significa chicco, ed
indica la forma e la dimensione del frutto
che si presenta leggermente appiattito e
soprattutto piccolo.
Antica cultivar, un tempo molto
apprezzata per la sua serbevolezza. Infatti, oltre al
consumo allo stato fresco, si conservava a lungo, anche
fino alla fine del mese di maggio dell’anno successivo alla
raccolta. A tal proposito, anticamente veniva riposta nelle
soffitte delle case coloniche su tavolati collocati sottotetto
insieme a della paglia, in ambiente fresco e asciutto, al
buio.
Fiorisce dalla terza decade di aprile fino alla prima
settimana di maggio. Matura dal 20 ottobre fino al 10
novembre e presenta elevata produttivita.
E un frutto dalla buccia di colore verde con parti rosse e
polpa di colore bianco.
Dall’analisi sensoriale effettuata con gli studenti si sono
evidenziatiiseguenticaratteridistintivi:polpaleggermente
profumata e texture fine, dolcezza medio-alta e bassa
acidita.
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Mela Fragolino

Varieta recuperata prima che fosse
distrutta da un incendio sulla Sila. Frutto
adatto al consumo fresco. Si conserva in
luoghiidoneifinoaprimavera. E dotata di
buona rusticita e resistenza alle malattie,
ha uno sviluppo vigoroso su terreni
profondi. La maturazione dei frutti avviene fra settembre
e ottobre. Frutto dalle piccole-medie dimensioni e di
forma tronco conica e buccia dal colore rosso intenso.
Dall’analisi sensoriale effettuata con gli studenti si
sono evidenziati i seguenti caratteri distintivi: polpa
mediamente profumata con texture tendenzialmente
farinosa, di media dolcezza e leggermente acidula.
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Mandarino calabrese

Frutto dalla facile sbucciabilita e diforma
tondeggiante. Dall’'analisi sensoriale
effettuata con gli studenti si sono
evidenziati i seguenti caratteri distintivi:
buccia dal colore arancio intenso, polpa
aromatica, dolce ad elevata succosita e

bassa acidita.

Descrizione del percorso sensoriale
'approccio che si e utilizzato con i ragazzi ha permesso
di “scindere e differenziare” le sensazioni gustative, ed
identificareidescrittorisensorialichehannocaratterizzato
i frutti valutati.

Il laboratorio ha avuto inizio con le mele.
Dopo la descrizione visiva del frutto e del colore della
buccia, e seguita ladescrizione dellacomponente olfattiva
deifruttiinteri, successivamenteifruttisono statisbucciati
e porzionati in spicchi al fine di facilitarne la distribuzione
e quindi I'assaggio da parte degli studenti. Si e valutata
I"intensita del profumo della polpa (da piu profumata
a meno profumata), si e passati alla valutazione della
croccantezza, succosita (quantitadisuccoliberatodurante
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la masticazione), fibrosita (valutazione della quantita di
fibra presente durante la masticazione), dolcezza, acidita
ed intensita del gusto con una particolare attenzione
all’analisi della componente aromatica percepita dai
ragazzi.
Anche per i frutti di mandarino il laboratorio ha avuto
inizio con la descrizione visiva del frutto e del colore della
buccia, quindi e seguita la descrizione delle caratteristiche
della componente olfattiva dei frutti, successivamente i
frutti sono stati privati della buccia e porzionati in spicchi
sempre al fine di facilitarne il consumo da parte degli
studenti. Si e valutata l'intensita del profumo della polpa
(da piu profumata a meno profumata), si € passati alla
valutazione della succosita (quantita di succo liberato
durante la masticazione), fibrosita (valutazione della
qguantita di fibra presente durante la masticazione),
dolcezza, acidita ed intensita del gusto con una particolare
attenzione all’analisi della componente aromatica
percepita dai ragazzi.
Inoltre ai ragazzi e stata mostrata la differenza tra una
valutazione effettuata dal consumatore (applicazione
del consumer test) rispetto alla valutazione effettuata da
giudici appartenenti ad un panel addestrato.
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OBIETTIVO RAGGIUNTO: Far acquisire consapevolezza ai
ragazzi delle qualita sensoriali e nutrizionali della frutta
valutata durante il laboratorio, ed imparare a vedere con
occhi diversi le ricchezze del proprio territorio.

A

Gioca con Biovalsila
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Percorso attraverso i formaggi Bio dell’area Parco
A cura di Lucia Sepe

Dal diario di bordo dei laboratori del gusto di BIOVALSILA,
31 maggio 2018
Raggiungiamo la Scuola secondaria di primo grado di
Pietrafitta percorrendo una strada immersa nel verde,
pregustando uno scenario suggestivo fra valli e boschi dai
colori vivaci.
La scuola ci accoglie animatamente, gli alunni si
dispongono attenti per partecipare al laboratorio. Sanno
che assaggeranno due formaggi prodotti nel Parco, alcuni
sanno gia come si fa il formaggio, hanno assistito o perfino
partecipato alla produzione, di caciocavalli o pecorini. E
ora si comincial
Ma prima di degustare, e utile una introduzione
sugli argomenti: il latte e il formaggio, il biologico, la
degustazione.

4.1 Definizione di formaggi e prodotti lattiero-caseari
|l latte & il primo alimento per i mammiferi. E completo per

i fabbisogni dei neonati, e fino allo svezzamento. E ricco
degli elementi necessari alla crescita nella prima fase di



4 CAPITOLO

Percorso attraverso i formaggi Bio dell’area Parco

vita; oltre all’'acqua, contiene: proteine (con amminoacidi
essenziali come lisina, taurina, triptofano); grasso, che
detto cosi puo far arricciare qualche bel musetto, ma il
grasso del latte e composto da acidi grassi, saturi e insaturi,
fondamentali per dare energia e tante altre funzioni
vitali; lattosio, lo zucchero del latte, fondamentale per lo
sviluppo del sistema nervoso e cerebrale del neonato, e a
guanto pare funziona, perché il latte umano e quello con
la percentuale maggiore (!); sali minerali, fra cui calcio e
fosforo, preziosi per le ossa, e magnesio, selenio e zinco,
forti antiossidanti; vitamine (E, B2 - Riboflavina, provit. A),
il cui contenuto dipende molto dalla dieta dell’animale;
oligoelementi (cioé composti importanti ma presenti in
piccole quantita) come gli oligosaccaridi, fosfolipidi, e infine
i batteri lattici. Mancano alcuni elementi, come il ferro,
e anche per questo e indispensabile per il mammifero,
crescendo, cambiare alimentazione.
Il latte come materia prima di lavorazione e presente nella
storia dell’'uomo da oltre 5000 anni. Lo testimonia il fregio
della “latteria” dei Sumeri (del 3000 a.C.), che mostra dei
sacerdoti intenti alla mungitura del latte. Ma allora, come
si fa a trasformare il latte in formaggio?
Il formaggio e anch’esso un prodotto antichissimo. Uno
dei primi formaggi fu fatto col latte di pecora. In ltalia si
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chiamano per lo piu Pecorino, a parte qualche aggiunta di
un nome del luogo di origine (Crotonese, Silano, del Monte
Poro, di Filiano, di Pienza, Sardo...) oppure per una sua
caratteristica (Canestrato, formaggio di Fossa...). Ultalia e il
Paese dei formaggi: a latte di vacca, pecora, capra e misti.
Per non parlare della bufala!
Gli ingredienti principali del formaggio, elencati in ordine
decrescente per la percentuale in peso utilizzata, sono:
- latte

- sale

- caglio

Il formaggio e il risultato della coagulazione del latte, di
diversi animali: mucche, bufale, pecore, capre, cammelle,
yak...
La coagulazione consiste nel passaggio dallo stato liquido
a quello gel, e poi abbastanza “solido”, del latte. E le
protagoniste di questo cambiamento, un vero miracolo
della natura, sono particolari proteine del latte: le caseine.
Perché questo accada, deve aumentare |'acidita del latte
(tecnicamente deve diminuire il pH). Questo fenomeno
accade in natura quando i batteri lattici “mangiano” il
lattosio, di cui sono ghiotti, e di conseguenza, rilasciano
acido lattico. E questo che fa aumentare l'acidita, e fa
diventare il latte come uno yogurt.
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Se e lo yogurt che vogliamo ottenere, allora vi potremo
trovare i fermenti lattici, ossia batteri di specie particolari
(come il Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) che
fanno bene alla nostra salute, in particolare quando
arrivano nell’intestino ancora vitali.
Per avere il formaggio, pero, occorre un altro ingrediente,
il caglio. E una sostanza che si trova, in natura, nello
stomaco dei lattanti, oppure in alcune piante. E composto
da enzimi, molecole complesse, che ad una determinata
temperatura e acidita del latte, fanno rompere le caseine
in un punto ben preciso; queste non riuscendo a stare da
sole libere nel latte, cominciano a legarsi, formando un
reticolo, sempre piu forte, che intrappola il siero, i globuli
di grasso, i minerali e tutto il resto.
Si forma cosi la cagliata che, estratta dal siero in cui e
contenuta, viene posta in fuscelle per assumere la forma
desiderata, oppure messa ad acidificare per produrre
formaggi a pasta filata. Ed e proprio il nostro tipo di
formaggio che prevediamo di degustare!
Il neo-formaggio viene tolto dalla forma, salato e messo a
maturare, in celle frigo o in cantine o grotte, fino a quando
raggiunge il sapore e la consistenza giusta. Il formaggio e
vivo, come un buon vino!
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Sevogliamo fare unformaggio a pastafilata, la cagliata deve
acidificare fino al pH giusto, quindi viene tagliata, immersa
in acqua quasi bollente e... avviene un altro miracolo: la
filatura. Le proteine subiscono un’altra trasformazione, e
invece di presentarsi ordinate e composte in una bella fetta,
si allineano in lunghi fili, che si possono modellare come
vogliamo: a palla (fiordilatte, bocconcino, perle), afusoo a
forma di pera (scamorza, caciocavallo), oppure piu grandi
(provolone), o a treccia.
Con la maturazione si forma la crosta, piu 0 meno spessa,
dai colori variabili a seconda del tipo di latte, del luogo di
stagionatura e da altri ingredienti usati per aromatizzare |l
formaggio.

4.2 Cosa sono i formaggi DOP e i formaggi Bio?

A proposito di denominazioni e marchi europei, apriamo
una parentesi: i formaggi che hanno una storia e che
meritano di essere protetti dalle imitazioni possono
fregiarsidialcuni marchiriconosciutialivello europeo. Chili
vuole produrre, deve attenersi alle rigide regole produttive
stabilite nel disciplinare di produzione e il rispetto di tali
regole e garantito da uno specifico organismo di controllo.
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Questi Marchi sono:

DOP (ininglese PDO) = Denominazione di Origine Protetta

U'ltalia ha 50 formaggi DOP, e 8 hanno
presentato la domanda, fra cui il Pecorino
del Monte Poro, Calabria.

Condizioni
Le fasi di produzione, trasformazione ed
elaborazione devono avvenire in un’area
geografica delimitata

IGP (in inglese PGI) = Indicazione Geografica Protetta

'ltalia ne ha due.

Condizioni
Almeno una fase del processo produttivo
deve avvenire in una particolare area
geografica.
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STG (in inglese TSG) = Specialita Tradizionale Garantita

’ltalia ne ha una.

Condizioni
Prodotti agricoli e alimentari che hanno
una produzione o composizione “specifica”
(cioe differente da altri prodotti simili) e
“tradizionale” (cioe esistente da almeno
trent’anni), anche se non vengono prodotti
necessariamente solo in tale zona.

Nota: per conoscere tutti i prodotti con questi marchi, non
solo formaggi, basta visitare il Portale DOP-IGP al sito
www.dop-igp.eu/

Dopo questa piccola parentesi (europea), torniamo al
nostro diario di bordo, ai nostri formaggi, al nostro Parco
della Sila. Oltre alle produzioni tradizionali e storiche,
ce ne sono altre, di grande qualita, che hanno in sé una
novita: attestano di essere “biologici”, cioe tutti glielementi
che servono a produrli rispettano quanto previsto dai
Regolamenti del Consiglio Europeo CE num. 834 del 2007
e num. 889 del 2008.
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Cosa significa essere Bio per un formaggio? Per i produttori
italiani significa anzitutto seguire il Decreto Ministeriale
n° 18354 del 27 novembre 2009, che parla di zootecnia
biologica: “Metodo di allevamento che ammette solo
I'impiego di sostanze naturali”, escludendo al massimo
possibile |'utilizzo di sostanze di sintesi. L'uso dei farmaci
convenzionali € ammesso ma solo in caso di estrema
necessita, raddoppiandoitempidiattesa prima di utilizzare
il latte munto (sospensione del farmaco). Questo significa
che l'obiettivo e nessun residuo chimico nel latte e nella
carne (antiparassitari, insetticidi, antibiotici...), tutto a
vantaggio della salute del consumatore, oltre che per la
salute dell'animale.
'animale puo essere allevato solo a stabulazione libera
o al pascolo, alimentato con foraggi e mangimi pregiatj,
possibilmente prodotti in azienda, e nessun OGM
(Organismo Geneticamente Modificato).



4 CAPITOLO

Percorso attraverso i formaggi Bio dell’area Parco

Il formaggio biologico, quindi, € prodotto con latte da
allevamenti biologici, con ingredienti certificati biologici e
in un caseificio dove si fa solo Biologico. Tutto controllato
dagli organismi di controllo ed e riconoscibile in etichetta
da un simbolo molto carino:
assieme al codice dello Stato Europeo
(IT), 'acronimo che significa Biologico
(BIO per/l’Italiano)eil codice dell’Organo
di Controllo, e il luogo dove sono state
prodotte le materie prime
(ITALIA, AGRICOLTURA UE,
AGRICOLTURA NON UE).

4.3 | bocconcini della Sila e il caciocavallo Bio: cenni di
tecnologia e schema di assaggio

E finalmente veniamo ai nostri protagonisti, i due formaggi
del Parco che andremo ad assaggiare: il Bocconcino e |l
Caciocavallo fresco tipo “Silano”. Entrambi sono prodotti
biologici, quindi il latte proviene da allevamenti biologici,
e sono prodotti con ingredienti naturali, non di sintesi.



Ecco una loro breve carta d’identita:

Tipologia

Pezzatura

Ingredienti

Additivi

oGM

Stagionatura
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Nome

BOCCONCINO

Formaggio a pasta filata ottenuto da latte
intero crudo di vacca

Peso medio da 50 gr circa

Latte di vacca da zootecnia biologica,
caglio e sale

Nessun additivo aggiunto

Assenti nelle materie prime e nel
prodotto finito

Prodotto fresco



Tipologia

Pezzatura

Ingredienti

Additivi

oGM

Stagionatura
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Nome

CACIOCAVALLO

Formaggio a pasta filata ottenuto da latte
intero crudo di vacca

Peso medio da kg 1,2

Latte di vacca da zootecnia biologica,
caglio e sale

Nessun additivo aggiunto

Assenti nelle materie prime e nel
prodotto finito

Il formaggio viene lasciato asciugare in
appositi locali ventilati a temperatura
controllata, max 12-13°C, con una bassa
percentuale di umidita

- 10-15 giorni di stagionatura per il
caciocavallo Semi stagionato

- Superiore a 20 e fino a 60 giorni
per il caciocavallo Stagionato
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Formaggio a pasta filata ottenuto da latte intero crudo di
vacca ...
Intero significa che non hanno tolto
grasso dal latte, crudo significa che
non hanno riscaldato il latte per fare
qguella “pulizia” da batteri indesiderati,
non ne ha bisogno. Vediamo perché:
- prendono il latte, lo fanno
“acidificare” (in senso buono) con
il latte-innesto, cioe arricchito con i
batterilatticidel sierodellalavorazione
del giorno prima;
- aggiungono il caglio, e quando la cagliata e pronta, Ia
mettono a maturare, fino al giusto pH;
- |a tagliano a pezzetti, che immergono in acqua quasi
bollente (che uccide tutti gli eventuali batteri indesiderati),
e quando “fila”, formano delle pallucce di circa 50 g I'una,
oppure una palla piu grande che prendera la forma di
caciocavallo, e poi li tuffano in acqua fredda, per bloccare
la forma.
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4.5 Degustiamoli, finalmente!

Il nostro viaggio e giunto, cosi, alla tappa piu bella, la
degustazione. Arrivanoiformaggi, maestre ealtreaiutantisi
dannodafareperaprirele confezioni, scartareicaciocavalli,
affettarli... e la saliva gia si produce copiosa, pregustando
la bonta.
| ragazzi ricevono le istruzioni d’'uso per apprezzare bene
i due formaggi biologici del parco, senza divorare e basta.
1. Primaditutto osservare, la forma, il colore, la presenza
eventuale di una crosta o pellicola esterna, poi la
superficie della “pasta” interna del formaggio, e quindi
il suo colore;
2. Annusareilformaggio, a occhichiusi(magari!)ealungo,
lentamente, e far tornare alla memoria gli odori, per
riconoscerli (latte? burro? animale? caseificio?);
3. Prenderlo fra le dita, schiacciarlo leggermente, vedere
se e duro o morbido, se unto o umido; poi portarlo in
bocca, cominciare a masticarlo lentamente: resistenza a
farsi masticare, se e morbido, fibroso, succulento, ecc.;
4. E contemporaneamente tutti i gusti del formaggio che
Si sprigionano;
5. Alla fine, si espira lentamente dal naso: quella sara
I"impronta gusto-olfattiva del formaggio, o restrogusto,
cio che viene restituito dai recettori retro-nasali.



4 CAPITOLO

Percorso attraverso i formaggi Bio dell’area Parco

| ragazzi fremono, non |i tratteniamo piu, carichi di
informazioni e promesse gustative, anche quelli che
avevano dichiarato di non poter partecipare accettano il
piatto con il primo formaggio, il Bocconcino.
A dirla tutta, qualche ragazzo ignora le istruzioni e in due
bocconi ha gia finito il Bocconcino, neanche il tempo di
girarmi per guardare che tutti avessero ricevuto il piatto.
E con pazienza, li guido alla scoperta di forma, colori, odori
e sapori di questo formaggio cosi familiare ma spesso
sottovalutato. E questo Biologico ha una marcia in piu:
ingredienti Biologici.

BOCCONCINO BIO: Forma sferica, irregolare, buccia sottile,
liscia e lucida, colore bianco latteo; odore piacevolmente
acidulo e lattico; consistenza della pasta fibrosa ma tenera
e succulenta, sapore di latte, dolce e acidulo, fermentato.
'acidificazioneconlatteinnestohadiminuitolapercentuale
di lattosio, per cui e piu digeribile di altre, industriali,
prodotte con acido citrico.

Si passa, quindi, al CACIOCAVALLO BIO, che e Semi-
stagionato, infatti ha 10 giorni di stagionatura. Stessa
sequenza nell’'uso dei sensi, altri aggettivi per: aspetto,
che ha forma affusolata, crosticina sottile ambrata, pasta
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bianca e morbida, con lieve occhiatura; odore tipico di
caciocavallo, di pasta filata fermentata; consistenza della
pasta morbida, che si scioglie facilmente in bocca; sapore
dolce, piacevolmentesalato(sapido), delicato,leggermente
acidulo, tipico di caciocavallo, che ricorda il sapore del
burro.

Durante la degustazione gli occhi dei bambini si aprono,
sembrano mangiare per la prima volta questi due formaggi.
E forse e vero. Non erano distratti da televisione accesa,
cellulare otablet, troppo spessoingombranti ospitiatavola.
Se lasciassimo da parte questi aggeggi elettronici, utili ma
anche invadenti, potremo assaporare cio che mangiamo,
e “comunicare” con le persone che condividono la tavola
con noi. Senza distrazioni, senza correre.

Al termine della degustazione c’e chi chiede il bis, e ce n’e
per tutti! A righe sciolte, i bambini si alzano e si servono
da soli, e la gioia piu grande e vederli compiaciuti mentre
gustano. La gioia piu grande assieme a quella di poter
trasmettere la conoscenza e la “coscienza” della qualita.

A

SCARICA LAPP é | Gioca con Biovalsila
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A cura di Vincenzina Scalzo

| laboratori proseguono e con i salumi siamo giunti a San
Giovanni in Fiore, ovvero nel cuore del Parco Nazionale
della Sila, dove ragazzidel Liceo Classico e del Liceo Artistico
ci aspettavano per le prove di degustazione di salsiccia,
soppressata e pancetta DOP.
Dopo le descrizioni relative all'importanza degli organi
di senso per effettuare un’analisi sensoriale e dopo
aver descritto bene le sensazioni che si percepiscono
nell’assaggio abbiamo iniziato a degustare e, tra un salume
e l'altro, abbiamo consumato un cracker per eliminare
la sensazione grassa percepita nella bocca che avrebbe
potuto inficiare la prova successival

L'assaggio mira a scoprire I'intrinseca essenza
di un prodotto; serve a conoscerlo meglio, a
caratterizzarlo in base alle sue peculiarita ri-

cercando, nei sapori, le connessioni con il ter-
ritorio che lo produce, l|a sua storia e la sua
tecnologia.
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5.1 Definizione di salumi e di salami

Il salume e un prodotto carneo salato. La salagione
rappresenta una delle piu antiche forme di conservazione
deglialimenti, ein particolare dellacarne, giaampiamente
utilizzata al tempo degli antichi Romani. | salumi sono
preparazioni a base di carne, grasso, frattaglie, sangue,
in pezzi singoli o sotto forma di miscuglio piu o0 meno
finemente triturato al quale sono stati incorporati sale,
spezie, additivi, altri ingredienti e spesso, microrganismi
selezionati, allo scopo di ottenere una conservazione
piu o meno lunga, una particolare aromatizzazione,
una colorazione simile a quella della carne fresca, ma
resistente alla cottura e all’essiccazione. Il salame e un
salume insaccato e stagionato ottenuto a partire da una
miscela di macinatodicarne egrasso. | salamisiottengono
da tessuti muscolari diversi, che vengono macinati e
mescolati con frammenti di grasso, sale e pepe; I'impasto
viene poiinsaccato in budelli, che sono legati con lo spago
a intervalli regolari. Segue un periodo di stagionatura (da
1 a 6 mesi) in ambiente ventilato e fresco (dai 10 ai 13°C).
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5.2 La soppressata, cenni storici e schema di assaggio

La Soppressata di Calabria DOP (Denominazione di Origine
Protetta) e I'insaccato calabrese piu pregiato a ragione di
un impasto di carni tritate ricavate dal prosciutto e filetto
o spalla e l'aggiunta di grasso ben scelto dal lardo della
parte anteriore del lombo in una percentuale variabile dal
4 al 15%. Le carni ed il lardo, selezionate e tritate a medio
taglio e opportunamente aromatizzate con pepe nero in
grani o pepe rosso dolce o piccante, vengono insaccate in
budella naturali di suino della lunghezza fra 10 e 18 cm e
del diametro compresotra4 e 8 cm. Forate e legate a mano
con spago naturale e dalla caratteristica forma leggermente
schiacciata vengono poste a stagionare per un periodo
minimo di 45 giorni. Al taglio risulta di aspetto compatto
tendente al morbido, con una colorazione rosso naturale
0 rosso vivace a seconda dell’'uso degli ingredienti naturali
(pepe nero in grani o il pepe rosso dolce o piccante).

5.3 La salsiccia, cenni storici e schema di assaggio
La Salsiccia di Calabria DOP e, fra i salumi calabresi,

guello piu conosciuto e diffuso. Si ricava dall'impasto ben
amalgamato di carni della spalla e della sottocostola
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lavorate quando la temperatura interna e compresa tra 0°
e 3°C. Lapercentualedilardo contenuto nell’'impasto deve
essere compresa trail 6 e il 20% per ogni chilogrammo di
carne lavorata. Opportunamente aromatizzato con pepe
nero o pepe rosso dolce o piccante e semi di finocchio,
guesto viene insaccato in budella naturali di suino,
successivamente forate ed intrecciate nella caratteristica
forma a catenella, di lunghezza che varia da 40 ad 80 cm,
o legata ad U a ferro di cavallo. La stagionatura dura non
meno di 30 giorni. Al taglio risulta di consistenza media,
con grasso ben distribuito, di colore rosso naturale orosso
vivace a seconda che nell'impasto sia utilizzato il pepe
nero o il peperoncino rosso dolce o piccante. Lodore piu
o0 meno intenso naturale, la sapidita equilibrata o piu
intensa (piccante).

5.4 La pancetta, cenni storici e schema di assaggio

La Pancetta di Calabria DOP viene ricavata dal sottocostato
inferiore dei suini con cotenna del peso variabile dai 3 ai
4 kg che, tagliato in forma rettangolare con spessore dai 4
ai 6 cm si sottopone a salatura per un periodo che va dai 4
agli 11 giorni. Successivamente viene lavata e bagnata con
aceto di vino. A volte la parte esterna viene ricoperta con
polvere di peperoncino.
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La stagionatura, in locali con umidita e temperature
controllate, e di almeno 30 giorni.
Colore della parte esterna rosso marcato dalla presenza
di polvere di peperoncino. Aspetto al taglio roseo, con
striature sottili alternate di magro e grasso. Profumo
intenso. Buona sapidita.

5.5 Il Capocollo di Calabria DOP

E preparato utilizzando le carni della parte superiore del
lombo dei suini, disossato e quindi salato a secco o in
salamoia, con sale da cucina macinato. Tale taglio di carne
deve presentare uno strato di grasso di circa tre, quattro
millimetri per mantenerlo morbido durante le fasi di
stagionaturae migliorarnele caratteristiche organolettiche.
Alla salatura, che dura da 4 a 10 giorni, seguono il lavaggio
con acqua e aceto divino, la pressatura e 'aggiunta di pepe
nero in grani.
Avvolto in diaframma parietale suino e legato in senso
avvolgente, con spago naturale, viene posto a stagionare
pernonmenodi1l00giornidalladatadell’avvenutasalatura.
Al taglio si presenta di colore roseo vivo con striature di
grasso proprie del lombo suino. Il sapore e delicato e si
affina con la maturazione; il profumo e caratteristico e di
giusta intensita.
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5.6 | salumi DOP
In Italia esistono quasi 700 diversi generi di salume, di cui
ben 21 DOP e 16 IGP: un patrimonio culturale che non ha
eguali al mondo e che testimonia quanto, nel Belpaese,
I’arte norcina sia antica e fortemente radicata al territorio.
Le Denominazioni di Origine Protetta e le Indicazioni
Geografiche Protette sonosimboliditutelacomunitari, nati
per favorire la diversificazione dei prodotti agroalimentari
e sviluppare I|‘economia del territorio. Rispondono
all’esigenza dei consumatori moderni di prodotti di qualita
dall’origine geografica ben identificabile.
La sigla DOP (Denominazione di Origine Protetta) € un
simbolo di origine che viene riconosciuto a quei prodotti
le cui qualita e caratteristiche sono essenzialmente
dovute all‘ambiente geografico in cui sono prodotti. Tutta
la produzione, la trasformazione e l|‘elaborazione del
prodotto devono avvenire nell’area geografica delimitata,
seguendo un processo produttivo conforme ad un preciso
disciplinare di produzione, nel rispetto della ricetta
tradizionale
La sigla IGP (Indicazione Geografica Protetta) e un simbolo
dioriginechericonosceilvalore diuna particolare specialita
alimentare, dando piu peso alle tecniche di produzione
rispettoallamateriaprima.ldentificaun prodottooriginario
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di un determinato luogo, regione o Paese le cui qualita,
reputazione, o altre caratteristiche si possono ricondurre
all‘origine geografica, e di cui almeno una fase della
produzione, trasformazione o elaborazione avvenga
nell‘area delimitata, seguendo un processo produttivo
conforme ad un preciso disciplinare di produzione, nel
rispetto della ricetta tradizionale.
Salumi DOP calabresi:

— Capocollo di Calabria

— Pancetta di Calabria

— Salsiccia di Calabria

— Soppressata di Calabria
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La castagna
A cura di Gabriella Lo Feudo e Tatiana Castellott

La castagna, frutto autunnale per eccellenza, capace da
sempre di sfamare intere popolazioni per il contenuto
importante di amido e di altri macro e micronutrienti, e
il frutto che piu di altri puo essere associato all’allegria.
Allegria di intere famiglie in compagnia nei boschi per
la sua raccolta, allegria per lo scoppiettio sul fuoco nel
diventare caldarroste, allegria per tutte le feste e le sagre
ad essa dedicate. La castagna e i suoi derivati hanno
costituito per lungo tempo il fulcro dell’alimentazione
contadina, soprattutto per gli abitanti di regioni montane
e, grazie all’elevato apporto calorico, ha rappresentato
un’importantissima fonte di sostentamento: Senofonte,
scrittore e storico greco, definiva I'lalbero di castagno il
“pane dei poveri”!
E definita “il cereale che cresce sull’albero” per la sua
composizioneinamminoacidiessenziali, lisina, metionina,
e arginina, ma anche acido aspartico, acido glutammico,
tanto per citarne alcuni, importanti perché precursori
di altri amminoacidi nonché di funzioni importanti
dell’lorganismo. Non contiene colesterolo ma contiene
acidi grassi, che sebbene in modiche quantita, sono di
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elevata qualita. La presenza di acido oleico, linoleico e
linolenico garantisce una attivita di prevenzione delle
malattie cardiovascolari, di regolazione della pressione
arteriosa e nell’aggregazione piastrinica.
Le sue caratteristiche nutrizionali e nutraceutiche
potrebbero essere valorizzate cosi da migliorare
I'economiadeiterritoricastanicoli. La castagna e costituita
per oltre il 50% da acqua, mentre la rimanente meta e
rappresentata da carboidrati, proteine, grassi, fibre e sali
minerali. Contiene potassio, elemento indispensabile per
molteplici processi metabolici la cui carenza determina
aritmia cardiaca, crampi muscolari e stanchezza;
fosforo, importante per i tessuti nervosi e determinante,
insieme al calcio, per la strutturazione delle ossa; zolfo,
funzionale all’irrobustimento delle ossa e precursore di
importanti amminoacidi essenziali e di alcune vitamine;
magnesio, ottimo equilibratore dell’'umore e regolatore
della circolazione sanguigna; e poi ferro, zinco, rame e
manganese. Presenta discrete quantita di Vitamina E, B2
e PP e di vitamina C che pero scompare durante i processi
di trasformazione per la sua termolabilita.
La castagna e i suoi derivati essendo privi di glutine
(gluteen free) possono essere una valida alternativa
all’'alimentazione di talune persone che presentano
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intolleranze o addirittura allergie nei confronti del
frumento.
Nonostante possa essere considerata un piccolo tesoro
per la nostra salute, la castagna, che presenta un medio
indice glicemico, deve essere consumata in maniera
oculata soprattutto dai soggetti diabetici; durante la
cottura una parte degli amidi si trasforma in zuccheri
semplici e cio, pur conferendo alle castagne una maggiore
gustosita, le rende ancor piu inadatte a chi deve seguire
una dieta ipoglicemica (100 g di castagne possono essere
comparati a un piatto di pasta per I'apporto calorico e di
carboidrati).
'ltalia e trai principali produttori ed esportatori mondiali
di castagne (Castanea sativa). Tuttavia, l'importanza
della castanicoltura da frutto nazionale sia sul mercato
interno che su quelli esteri e sempre piu minacciata dalla
debolezza strutturale della produzione caratterizzata da
piccole aziende localizzate prevalentemente in montagna
e collina, dai mutati consumi alimentari e, negli ultimi
anni, da emergenze fitosanitarie. Tra i piu importanti
organismi nocivial castagno figura il cinipide del castagno,
insetto che si e diffuso in tutto il territorio nazionale
causando una drastica riduzione della produzione.
La castanicoltura, pero, puo garantire un’importante
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fonte di reddito e la tutela ambientale e paesaggistica
dei territori. La castagna e un frutto pregiato e una sua
corretta valorizzazione presuppone l'esistenza di una
filiera produttiva efficiente, dalla produzione (gestione
agronomicadelcastagneto,raccolta),allapost-produzione
(trattamento post-raccolta, conservazione, trasporto
e commercializzazione), accompagnata da una buona
politica di marketing. Tuttavia, non si puo prescindere
dall’associazionismo dei produttori per il miglioramento
della produzione in quantita e in qualita.
Per rendere competitiva la castanicoltura nazionale
occorre ritrovare I'entusiasmo di un tempo e riscoprire il
grande valore di questo prodotto. Il castagno caratterizza
il paesaggio italiano: e diffuso lungo tutto I'’Appennino
in cui svolge un importante ruolo nella conservazione
della biodiversita e della tutela del territorio. | castagni
monumentalisono presentiinquasitutteleregioniitaliane
e costituiscono un importante elemento identitario delle
aree in cui si elevano imponent.
Per 'importanza economica, ambientale e paesaggistica
della castanicoltura e necessario valorizzare il consumo
di castagne e di prodotti derivati all'interno della dieta
mediterranea. Si tratta di un approccio culturale che non
puo prescindere dalla conoscenza del ricco e affascinante
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mondo castanicolo.Conquestoscopo, il CREAharealizzato
Lady Castagna, un ebook e una app rivolti ai ragazzi di
eta compresa trai 6 ed i 13 anni proprio con l'intento di
avvicinarli ai temi legati al mondo castanicolo in maniera
giocosa ma con il rigore scientifico, tipico del mondo della
ricerca.
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La difesa delle colture in agricoltura
biologica

Salvatore Moricca e Alessandra Benigno
Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agrarie, Alimentari,
Ambientali e Forestali (DAGRI) — Sezione di Patologia
vegetale ed Entomologia, Universita degli Studi di Firenze

Premessa

Negli ultimidecenni e andata maturando la consapevolezza
che i grandi problemi della nostra epoca (cambiament
climatici, sicurezza alimentare, inquinamento, ambiente,
energia, etc.) non possono essere compresi ed affrontati
singolarmente, in quanto tra loro interconnessi. In quanto
tali, essi richiedono soluzioni sistemiche (Howden et al.,
2007). Una prova evidente dell’interdipendenza di tali
problematiche e fornita dalle relazioni tra I'agricoltura ed
il cambiamento climatico. E palese che le devastazioni
conseguenti al riscaldamento globale del pianeta, tra
cui alluvioni, tornado, uragani, siccita, ondate di calore
ed incendi, rappresentano una minaccia anche per le
produzioni agricole e per la sicurezza alimentare globale.
Tutte queste avversita possono causare forti perdite di
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raccolto, e talvolta, in alcune zone del pianeta, anche di
vite umane (Wheeler, von Braun, 2013).

'agricolturaeallostessotempo “vittima” e “carnefice” della
crisiclimatica,inquantocontribuisceinmanierasignificativa
alle emissioni di gas serra, che sono i principali responsabili
del cambiamento del clima (Nelson, 2009). Le coltivazioni
in monocoltura, su vaste superfici, di piante geneticamente
omogenee, tipiche dell’agricoltura industriale, risultano
particolarmente vulnerabili agli eventi estremi, che per via
delle modificazioni del clima sono sempre piu frequent.
'agricoltura chimica espone le colture agli eventi estremi,
non si preoccupa del mantenimento della “salute” del
terreno, fa uso massiccio di fertilizzanti ed antiparassitari
di sintesi, utilizza combustibili fossili e consuma grandi
guantita di energia.

Agricoltura biologica e difesa biologica

Per fortuna esiste un’alternativa all’agricoltura industriale,
imperniata sull’adozione di tecniche agricole sostenibili,
basate sul rispetto della biodiversita, della qualita degli
alimenti, della salute dei consumatori, del benessere degli
animali, della fertilita del suolo, e delle risorse naturali.
Tale alternativa e rappresentata dall’agricoltura biologica.
L'agricoltura biologica altro non e che una forma di
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coltivazione incentrata su un insieme di “buone pratiche
agricole” improntate al rispetto dell'ambiente. Essa si
ispira infatti a principi ecologici, quali la salvaguardia della
gualita delle acque (dall’avvelenamento chimico a opera
di fertilizzanti e pesticidi), il mantenimento della struttura
e della porosita del suolo, la restituzione al terreno degli
elementi della fertilita sottratti con le coltivazioni (ad
es. attraverso le fertilizzazioni organiche), il controllo
dei parassiti e delle erbe infestanti con metodi naturali.
'agricoltura biologica si prefigge anche, ovviamente, una
gestione economicamente sostenibile dei sistemi agricoli,
e mira ad aumentare la loro resilienza ai disastri climatici.
Quest’ultima finalita viene perseguita investendo sulla
biodiversita, attraverso l|a diversificazione colturale,
spaziale e temporale degli agro-ecosistemi.

Un caposaldo dell’'agricoltura biologica e la difesa
biologica delle colture. La difesa (o lotta) biologica sfrutta
il fenomeno naturale del parassitismo, che e una simbiosi
antagonistica tra due organismi (Moricca e Ragazzi, 2008).
Tale strategia di lotta consiste nell'impiego di organismi
“benefici” (o “utili”) per sopprimere o ridurre lo sviluppo
di altri organismi “dannosi” al di sotto di determinati valori
soglia. Per valore soglia (soglia di “tolleranza”; soglia di
“danno”) si intende il livello massimo fino a cui e possibile
tollerare una determinata avversita. Il contenimento
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dell’organismo nocivo a opera di quello utile puo essere
conseguito naturalmente o attraverso la manipolazione
dell'ambiente.

'utilizzo di organismi antagonisti per contenere i parassiti
delle piante ha origini remote. Tracce di tale forma di
controllo si rinvengono gia nella civilta azteca. Nei primi
decenni del secolo scorso, Smith (1919) descrisse tale
approccio come un possibile metodo per limitare la
popolazione di insetti esotici dannosi. La lotta biologica
si sviluppo in effetti inizialmente in ambito entomologico,
per combattere i parassiti animali. Nel 1974, Baker e Cook
descrissero I'impiego di antagonisti microbici in agricoltura
come “un modo per ridurre la densita dell’inoculo o
I'attivita patogena di un patogeno o di un parassita, attivo
o dormiente, sfruttando uno o piu organismi antagonisti,
sia naturalmente che manipolando 'ambiente, ['ospite o
I‘antagonista o introducendo quantita massicce diuno o piu
antagonisti”. Le basi della lotta biologica contro i parassiti
vegetalieranostategettate. Daallora, svariateedimportanti
ricerchehannomessoinevidenzaleenormipotenzialitache
hanno determinati microorganismi antagonisti (“microbi
buoni”) di contenere le popolazioni dei parassiti vegetali.
Negli ultimi anni, in particolare, si e iniziato a sfruttare
concretamente il fenomeno naturale dell'antagonismo,
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impiegando varie specie di microorganismi antagonisti
nella protezione biologica delle colture.

Ovviamente, per una gestione ottimale delle avversita
parassitarieconmetodibiologici, diventanofondamentalile
conoscenze dell'ambiente in cui opera, delle caratteristiche
del suolo, dei cicli vitali degli organismi presenti nell’agro-
ecosistema, delle relazioni che si instaurano tra i tre
partner dell’interazione (pianta, parassita e agente di
biocontrollo), nonché tra questi tre e 'ambiente. Cruciale
e altresi la comprensione delle modalita con cui 'agente
di biocontrollo o BCA (dall’inglese “Bio Control Agent”)
esplica la sua azione antagonistica verso il patogeno
“target”. La soppressione del patogeno puo avvenire per:
a) parassitismo diretto; b) competizione (per lo spazio e/o
i nutrienti); c) antibiosi; e d) resistenza indotta. Lo studio
del meccanismo (o dei meccanismi) con cui I'antagonista
microbico consegue la “restrizione” del patogeno serve per
individuare il formulato piu idoneo ed il suo piu efficace
modo di somministrazione nei diversi contesti colturali
(serra, vivaio, campo, etc.).

Laprotezionefitosanitariadelle colture con metodibiologici
e divenuta oggigiorno una priorita delle politiche agricole
comunitarie e numerose sono le ricerche sulla difesa
biologica che hanno ricevuto finanziamenti anche ingenti
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dall’Unione Europea. Grazie agli sforzi della ricerca, sono
disponibili sul mercato vari formulati commerciali a base di
ceppi batterici e fungini (ad es. Trichoderma spp.). Trattasi
di ceppi selezionati per la loro attivita antagonistica contro
vari patogeni ad habitat terricolo, che trovano impiego
nei campi piu diversi, dal trattamento delle sementi alle
coltivazioni in pieno campo.

Varie direttive sono state inoltre emanate dall’UE per
indurre i Paesi membri ad attuare una politica agricola piu
rispettosa dell'ambiente e della salute dei consumatori,
nel cui ambito e riconosciuto alla lotta biologica un ruolo
centrale. Non acaso, in ltalia, in recepimento della direttiva
2009/128/CE e del decreto legislativo n. 150/2012, e stato
emanato il Piano Nazionale per |'uso sostenibile dei Presidi
Fitosanitari (PAN) che impone, a decorrere dal 1° gennaio
2014, 'adozionedelladifesaintegrataobbligatoria. Ladifesa
integrata obbligatoria prevede l'applicazione di tecniche
di prevenzione e di monitoraggio delle infestazioni e delle
infezioni, il ricorso a pratiche di coltivazione appropriate,
I"'uso di prodotti fitosanitari che presentino il minor rischio
per la salute umana e per I'ambiente e |'utilizzo, per
I'appunto, di mezzi biologici di controllo dei parassiti.
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