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La potenza dei consorzi

chi si unisce vince sul mercato

Carmela Adinolfi Garantire la tracciabilita della lavorazione in ogni
Sfase costituisce un valore aggiunto per i prodotti

dell’enogastronomia. Le aziende che aderiscono alle

regole possono esibire una “patente” di qualita

alvino all’'o-
lio, dal pa-
ne al pro-
sciutto, dal-
la finoc-
chiona al
pecorino.

Sono solo
alcuni dei prodotti tipici tosca-
ni, che ogni giorno arrivano sul-
le tavole italiane e di tutto il
mondo. Tesori dell’enogastrono-
mia locale, per la cui produzio-
ne sono impegnate centinaia di
aziende in tutta la Regione. Una
rete, quella dei produttori, fatta
di piccole imprese a conduzio-
ne familiare e realta pi grandi.
Unite dal rispetto della tradizio-
ne e delle materie prime. Per va-
lorizzare ancora di piu le loro ec-
cellenze e farle conoscere oltre i
confini regionali queste azien-
de hanno deciso da tempo di fa-
re squadra e unirsi in consorzi.
Una scelta che, anno dopo an-
no, ha cominciato a dare i suoi
frutti anche all’estero: dove que-
sti prodotti sono sempre piu ap-
prezzati dai consumatori, che li
scelgono e li acquistano sugli
scaffali dei supermercati o delle
gastronomie. Convinti, a buon
ragione, di degustare un pezzo
autentico d’Italia. Un'Italia,
quella  dell’enogastronomia,
che si regge sul lavoro certosino
dei produttori, sul rispetto dei
territori, sull'impiego di tecni-
che di lavorazione ormai collau-
date e sullaselezione elalavora-
zione di ingredienti di prima
scelta. Uno dei pili importanti
consorziin Toscana & quello del
prosciutto. Costituito nel 1990 il
“Consorzio Del Prosciutto To-
scano Dop” & composto da 21
aziende che hanno il compito di
promuovere, valorizzare e tute-

lare questo patrimonio. Dal ma-
re della Versilia, di Livorno e
dell’Argentario fino alla vetta
delle Alpi Apuane, scendendo fi-
no in Garfagnana e arrivando in
Mugello e Pratomagno, ogni an-

golo della Regione & impegnato
nella produzione di questo pro-
sciutto. Prodotto che, come ri-
porta il disciplinare (ovvero il
metodo stabilito dai produttori)
€ dotato di specifiche caratteri-

stiche: le cosce, trasformate poi
in prosciutto, provengono esclu-
sivamente da maiali nati, alleva-
ti e macellati in Toscana e in al-
cune regioni limitrofe. Le spe-
zie sonoraccolte e coltivate sem-

Rispetto dei territori,
impiego di tecniche
ormaicollaudate e
grande selezione
dianimali negli
allevamentie di
ingredientinelle
coltivazioni
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pre in Toscana e sprigionano il
loro profumo durante un lungo
periodo di stagionatura. Essen-
ziale, poi, anche I'obbligo della
“tracciabilita”, dall’allevamento
al consumao. Scelte, queste, che
nel 1996 hanno permesso al Pro-
sciutto Toscano di ottenere la
“Denominazione di Origine Pro-
tetta” e di conquistare oltre all’l-
talia, anche importanti fette di

alcuni mercati esteri: oggiil pro- -

sciutto toscano viene mangiato
negli Stati Uniti, in Canada e in
Giappone. Ma, da qualche anno,
il mercato asiatico & stato con-
quistato da un altro prodotto ti-
pico della norcineria regionale,
la finocchiona. Questo salume,
nato nel Medioevo, dalle sapien-
ti mani dei maestri norcini che
sostituirono il pepe coni fioriei
semi di finocchio, oggi infatti &
molto apprezzato in Giappone,
Paese che rappresenta una gros-
sa fetta del mercato internazio-
nale della vendita di questo salu-
me, davanti alla Svizzera e il Ca-
nada. E secondo solo alla Germa-
nia, dove I’export di finocchio-
na € in costante crescita. Un ri-
sultato ottenuto sempre grazie
alle politiche del consorzio, na-
to nel 2015. Anno in cui la finoc-
chiona fu insignita dell'Indica-
zione geografica protetta. Il con-
sorzio, che tutela la Finocchio-
na Igp, la Finocchiona di Cinta
Senese Dop e la finocchiona Igp
biologica, conta 44 soci e espor-
ta in 30 Paesi del mondo. Inter-
nazionale e ormai radicata & an-
che la notorieta di un’altra real-
ta consortile: quella del Chianti
Classico. Un vino che prende il
nome dall’omonimo territorio, i
cui confini furono delimitati
per la prima volta addirittura
nel 1716 per Bando del Grandu-

o

Ilsimbolo di tutto
quello che la Toscana
rappresenta all'estero

e contenutoin
questaimmagine dei
vigneti sulle colline
tra Firenze e Siena

cadi Toscana Cosimo III de’ Me-
dici e chesiestende per oltre set-
tantamila ettari e comprende di-
versi comuni tra le province di
Firenze e Siena. Nel 1924 33 pro-
duttori decisero di associarsi,
fondando il primo Consorzio d’I-
talia che adesso & diventata una
realta consolidata, con oltre
500 associati, che produce in
media all’anno trentasei milioni
dibottiglie, esportate in 130 pae-
si del mondo. Tutte riconoscibi-
li dal marchio del Gallo Nero, im-
presso sul collo della bottiglia o
sulretro dell’etichetta. Sotto “tu-
tela” & anche I'olio extravergine
di oliva: un simbolo dell’eccel-
lenzatoscana, alla cui salvaguar-
dia dal 1997 c’¢ il consorzio, che
in oltre 15 anni di attivita e cre-
sciuto fino a superare gli 11.000
associati. Il consorzio sovrinten-
de tutte le fasi di produzione
dell’olio extravergine di oliva
Toscano IGP, dalla raccolta e
molitura delle olive fino al con-
fezionamento del prodotto che
devono svolgersi obbligatoria-
mente all'interno della Regione
cosi come stabilito dal discipli-
nare. E non c’é olio “buono” sen-
za pane “buono”. Ed & per que-
sto che.anche agricoltori, moli-
tori e panificatori si sono asso-
ciati per dare vita al Consorzio
di tutela del Pane toscano dop
in modo da far conoscere e valo-
rizzare il pane fatto con il grano
coltivato nelle province di Livor-
no, Siena, Arezzo e Grosseto. Un
universo fatto di buone materie
prime e territori. Ma anche di la-
voratori e scommesse imprendi-
toriali. Che diventano una real-
ta produttiva competitiva e rico-
nosciuta, quando si unisce su
un solo fronte. Quello dei con-
SOrzi.
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Quel Gallo nero

incanta il mondo

di certouno dei

simboli pit1 famosi

della Toscanae

dell'ltalia all’estero.

Sinonimo di buon
bere, ma anche di buone pratiche.
Dirispetto, conservazione e
valorizzazione di un territorio, il
Chianti, di cui nel corso dei secoli
e diventato 'emblema. Ma anche
unarisorsa economica che
impiega migliaia di lavoratori e
aziende lungo tutta la filiera, dalla
vigna alla bottiglia. Il Chianti, vino
la cui storia si perde nella notte -
dei tempi, € da decenni una delle
realta pitt importanti della
produzione vitivinicola toscana.
Severo custode di questo prodotto
&'omonimo consorzio del Chianti
Classico che conta 510 imprese
associate, di cui 351 soci
imbottigliatori: produttori che
effettuano in autonomia tutte le
fasidilavorazioni e arrivano sul
mercato con la propria etichetta. Il
Chianti viene esportato in decine
di Paesi in tutto il mondo (Stati
Unitiin testa con il 34%). Ed &
diventato da tempo
ecosostenibile. Oltre il cinquanta
per cento delle aziende agricole
iscritte al consorzio possiede la
certificazione biologica o & in
conversione. Mentre pit del 70%
adotta e impiega buone pratiche
per un’agricoltura sostenibile. I1
30% delle imprese utilizza fonti di
energia alternativa come pannelli
fotovoltaici o solari o sfrutta le
biomasse. - ¢. a.

Il marchio attesta

‘anche sulle piazze
all’estero che sono
_stati rispettatii

disciplinari e offre

un motivo in piv per
_acquistare i salumi -
e il Chianti Classico-

Unarete dipiccole
realta, spesso a
conduzione familiare,
hanno capito che solo
unendosi ad altri
diventeranno forti

La finocchiona
Sottoposta a unrigido e
precisissimo disciplinare

dal Consorzio

Il Prosciutto toscano

Ha un marchio riconoscibile che
garantisce la qualita di
allevamento e lavorazione

©

Il sapore vero

del buon prosciutto

ncantai palati
ormaianche
Oltreoceano. Dove
e uno dei prodotti
piu apprezzati
della gastronomia made in Italy,
grazie ad alcune aziende
consorziate che hanno ottenuto
le certificazioni necessarie per
portarlo sulle tavole e nelle
gastronomie americane. La sua
notorieta ha superato i confini
nazionali da tempo. Manon &
mai abbastanza per un prodotto
come il Prosciutto Toscano che
raccoglie eimpegnale
eccellenze produttive di
un’intera Regione. Lo sabene
anche Fabio Viani, da qualche
mese nuovo presidente del
Consorzio del Prosciutto
Toscano. «Rafforzeremo il
marchio Dop sia in Italia che
all’estero e combatteremo la
contraffazione. Dovremo fare un
ulteriore sforzo per far
percepire gli elementi di
distinzione del nostro
prosciutto, non solo per
aumentarne la popolarita ma
anche per difenderlo» le priorita
indicate da Viani. A oggi il
prosciutto viene venduto peril
90% in Italia. In Europa il primo
paesein cuiviene esportato € la
Germania. Seguono Inghilterra,
Francia, Belgio, Danimarca,
Lussemburgo e Norvegia.
Mentre nei paesi extra Ue, oltre
agli Usa, viene mangiato anche
in Canada e Giappone. - ¢. a.
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