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San Marzano ambasciatore della cucina campana

Salone del gusto di Torino: il bel mondo imprenditoriale e no, da Elkann al principe Carlo d'Inghilterra, alla corte di sua maesta il pomodoro. Un successo dall’Australia agli Usa

di Ugo Di Pace

’ ultimo Salone del Gusto di To-
rino ha sancito definitiva-
mente il successo mondiale

del pomodoro San Marzano.

Dopo il riconoscimento, nel

'97, del marchio Dop (deno-

minazione origine protetta) rilasciato dal-
I'Unione Europea, le rosse bacche coltivate
nel territorio che sorge intorno al Vesuvio
viaggiano sicure alla conquista dei buongu-
stai internazionali. Il “pomme d’amour”, co-
me lo definivano nel Settecento gli enciclope-
disti francesi, per le sue immaginarie qualita
afrodisiache, & ritornato, a Torino, ai fasti re-
galidi un tempo, suscitando I'interesse di prin-
cipi e personaggi del bel mondo. Carlo d’In-
ghilterra - che lo stesso Petrini, il presidente
dello slow food, ritiene «piii sensibile a questi
problemi di certa sinistra», presente negli
stand del salone si & soffermato a lungo con
Giuseppe Napoletano, amministratore della
Solania, I'impresa familiare di San Valentino
Torio che coltiva e trasforma il San Marzano.
Al Lingotto, il principe Carlo ha rivolto la
sua attenzione all’etichetta della scatola di pe-
lati che certifica nei dettagli il contenuto e le
qualita biologiche e nutrizionali del prodetto.
In realta, queste informazioni, specialmente
nei mercati americani e anglosassoni, sono
particolarmente apprezzate come segnali di
tutela e affidabilitd del marchio. E, infatti,
I’'erede al frono della Gran Bretagna, & rima-
stosorpreso per la presenza del simbolo di Le-
gambiente e del numero progressivo impressi
suogniconfezione. Anche John Elkann, erede
dell’Avvocato e vicepresidente della Fiat, nel-
la sua composta eleganza casual, ha reso

Gli enciclopedisti francesi,
nel Settecento lo definivano
«pomme d’amour»

per le sue immaginarie
qualita afrodisiache

omaggio alla ricomparsa dell’oro rosso napo-
letano di cui avra sentito certamente parlare
dal padre scrittore, Alain, amico del fotografo
napoletano Luciano D’Alessandro. Va pure
detto che i pelati di San Marzano, come d’al-
tronde tutte le diversita genetiche rare inclu-
senei presidi di slow food, sono prodotti costo-
si, riservatia pochi gastronomi e all’alta risto-
razione. «D’altra parte — dice Luigi Salvati,
presidente associazione nazionale industria-
le conserve alimentari — la coltura di questi
ortaggi richiede costi molto alti: un chilo di
San Marzano lo acquistiamo dai contadini a
0,30 euro, un prezzo cingue volte maggiore
del pomodoro che trasformiamo normalmen-
te». In Italia, oggi, l'industria alimentare pro-
duce cento milioni di casse, mentre i pelati
San Marzano, nei diversi formati, rappresen-
tano una quantita minima che raggiunge ap-
pena 250 mila casse.

«Per i prossimi anni, come associazione, ci
siamo proposti I'obiettivo di un raccolto di
500 mila quintali che, tradoto in cifre, signifi-

cherebbe aumentare di dieci volte la produzio-
ne attuale: si tratta solo di trovare tra le nuove
generazioni un numero di contadini disponibi-
li a questa impresa». Fino a questo momento,
nei fatti, la scelta di recuperare una coltivazio-
ne ormai scomparsa dal mercato si e rivelata

un progetto vantaggioso per tutti; industriali,
contadini e consumatori. Oggi i pelati di San
Marzano sono richiesti nei famosi ristoranti
di Sidney, in Australia, come negli Stati Uniti,
e sono in bella vista nelle boutique gastrono-
miche delle pit importanti citia europee.

«Pernoi industriali—spiega ancora Luigi Sal-
vati —il ritorno sul mercato del San Marzano
ha rappresentato in primo luogo il recupero
diuna tradizione regionale che ha caratteriz-
zato, per circa un secolo, lo stile di vita delle
nostre popolazioni». Un altro esperimento in-

teressante, destinato a una finalita sociale, do-
po un’intesa sottoscritta dal comune, il centro
disolidarietd «La Tenda» e il presidente degli
industriali, si sta svolgendo a Mercato San Se-
verino. L.'amministrazione comunale, infatti,
ha stanziato un contributo di 9 mila euro da
impiegare in un fondo di un eftaro e mezzo,
dove sono occupati in questo momento 10 gio-
vani che stanno vivendo la fase di liberazione
dalle sostanze stupefacenti.

L’associazione industriale, per rendere
concretoil risultato dell’iniziativa, si & impe-
gnata ad acquistare il prodotto per trasfor-
marloin casse di pelati. Ma il presidente del-
I’associazione industriale, preoccupato de-
gli effetti che il mercato globale provoca sul-
I'economia del nostro paese, ritiene I'impre-
sa del San Marzano soprattutto un’operazio-
ne di marketing internazionale: la finalita &
quella di diffondere nel mondo un’'immagi-
ne alta dei prodotti campani. Da qui il discor-
so cade, come e naturale, sulla minaccia ci-
nese che oltre al tessile e alle tecnologie elet-
troniche rischia di invadere anche il settore
alimentare. Difatti, da anni, arrivano in Eu-
ropa e in Africa milioni di quintali di concen-
trato di pomodoro trasformati dalle indu-
strie cinesi, lavorati con macchinari impor-
tati dall'Italia. Al momento le importazioni,
spesso illegali, non causeranno gli stessi de-
vastanti effetti provocati nel settore tessile e
nelle calzatureitaliane. A tal propostoil pre-
sidente dell’associazione industriale non ap-
pare per niente preoccupato e spiega anco-
ra che con una nuova strategia la nostra in-
dustria potra sicuramente reggere il con-
fronto con gli asiatici. «Da alcuni anni un no-
stro associato ha impiantato nel Ghana
un’azienda che produce con successo con-

A breve partira un’operazione
di marketing da un milione

e mezzo di euro. L’obiettivo

é quello di conquistare

il possente mercato orientale

centrato di pomodoro utilizzando solo mano-
dopera locale. Di sicuro, il discorso sulla Ci-
na—aggiunge Luigi Salvati— & pitt comples-
so, ma l'industria italiana & capace di orga-
nizzare un progetto per conquistare il mer-
cato orientale con la qualita dei nostri pro-
dotti. Per I'immediato futuro, la mia associa-
zione sta preparando con il ministro delle ri-
sorse agricole una campagna pubblicitaria
nelle piu popolose citta cinesi: a questo sco-
po abbiamo previsto un investimento di un
milione e mezzo di euro. Puntando sulla tipi-
cita dei nostri cibi prevediamo di trasferire
in Cina per alcuni mesi una cinquantina di
cuochi e piazzaioli napoletani per far cono-
scere neiloro ristoranti agli oltre cento milio-
ni di ricchi cinesile proprieta inimitabili del-
lanostra gastronomia. Sara questal’occasio-
ne giusta — conclude Luigi Salvati - perché i
cinesi mettano da parte i bastoncini di legno
facendo uso per qualche giorno della for-
chetta per gustare gli inconfondibili sapori
della pizza e gli spaghetti al pomodoro».

La scoperta scientifica
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a seftimana scorsa il profes-
sor Mauro Antongiovanni
dell'Universita di Firenze ha
anticipato alla stampa il risul-
tati di una ricerca sperimentale con-
dotta con la sua equipe sulle qualita
terapeutiche del latte di pecora. Dal-
I'indagine & emerso che nel formag-
gio pecorino prodotto sulle colline
del Mugello sono presenti numerosi
fattori per prevenire le malattie non
solo le malattie cardiovascolari ma
anche alcuni tipi di tumori, come
quello dellamammella. Idati dellari-
| cercasaranno presentati ufficialmen-
- te il 27 luglio prossimo, a Cincinnati,
(Usa), al concesso mondiale di scien-
ze animali e del latte,
Lascoperta conferma, in effetti, an-
~ tiche conoscenze della civilta pasto-
' rale mediterranea che esaltavano,
seppure in maniera empirica, le qua-
lita straordinarie delle carnie dellat-
~ te dagli ovini che si nutrono di erbe
. fresche e selvatiche di alta montagna
. alpostodelforaggio secco. In Campa-
~ nialacultura dei formaggi ovo-capri-
ni conserva tradizioni millenarie che
- cominciarono con la colonizzazione
greca del VI secolo avanti Cristo. Gli

Foce Sele, il pecorino «medicina» anti-cancro

allevamenti di ovini e caprini, diffusi
in particolare nelle aree montane e
collinare delle province di Avellino,
Benevento, Caserta e Salerno, rag-

- giungono una consistenza di mezzo

milioni di capi, dove le pecore rappre-
sentano oltre il 75%.

Nella riserva nazionale di Foce Se-
lee Tanagro, una localita di
eccezionale valore paesaggi-
stico, froviamo ancora oggi
pastori che allevano i loro
greggiseguendo l'antica tra-
dizione della transumanza.

Qui si produce uno dei pit1
profumati e gustosi pecorini
italiani che, finalmente usci-
todagli angusti confini loca-
li,si & conquistato riconosci-
menti internazionali con-
frontandosi anche con i fa-
mosi prodotti francesi. Uno
dei protagonisti di questa av-
ventura e Mariano Cappetta
diContursi, un paesino del-
I'Alto Sele, che agli inizi de-
gl anni Novanta decide di

aderire al Consorzio Ater, un associa-
zioni di pastori e di produttori che so-
stiene con lo slogan «adotta una peco-
ra», la difesa del patrimonio ovino ita-
liano. Da qui alla partecipazione ai
concorsiinternazionali il passo e bre-
ve. Nel 2002, Mariano Cappetta, in-
fatti, partecipaaSaint Vincent al con-

Il pecorino, preziosita per il gusto e la salute

corso dei formaggi di montagna pre-
sentando il pecorino Marzano, che
prende il nome dal monte omonimo,
un rilievo che raggiunge i 1.530 me-
tri di altitudine. Alla gara partecipa-
vano 242 tipologie di formaggi che
rappresentavano numerosi paesi eu-
ropei insieme con gli statunitensi e
giapponesi. Tra la sorpresa
di tutti allo sconosciuto peco-
rino di Colliano venne asse-
gnato il primo premio e una
medaglia d’oro.

Finalmente I'Alto Sele di-
ventava una localita nota
tra gli esperti giurati del pre-
mio Saint Vincent che I'an-
No successivo ancora una
volta hanno premiato Nun-
zio Marcello di Contursi,
concittadino di Cappetta.

Dopo una rigorosa degu-
stazione, la giuria sceglie
trainumerosiprodottiin ga-
ra «laricotta di pecora cam-
pana aromatizzata al gine-
pro». Dopo questiriconosci-

menti, i formaggi pecorini dei Monti
Picentini sono inclusi oggi nei menu
dei grandi alberghi di lusso: a Pae-
stum, lo chef del Savoy Beach Hotel,
recuperando un’antica pietanza del-
la Magna Grecia, lo serve negli anti-
pastiricoperto di miele, mentre nella
Ravello, compare in uno dei primo po-
sti. «Il formaggio Marzano — dice Ma-
riano Cappetto — si mostra al palato
con un gusto e un sapore inimitahili.
Tutto dipende dal fatto che nella sta-
gione invernale le pecore pascolano
a un altitudine di 900 metri, mentre
in estate i pastori si trasferiscono su
un pianoro situato a circa 1.400 me-
tri dove la vegetazione & ancora piu
rigolgiosa. 1 pastori di Colliano, se-
guendo una tradizione secolare, con-
sentano al greggio di alimentarsi con
erbe sempre fresche e delle piti diver-
se varieta». In fondo deriva solo dalla
scelta di alternare i pascoli, seguen-
do il ritmo delle stagioni, il profumo
ineguagliabile del pecorino di Monte
Marzano. A renderlo popolare ci ha
pensato poi Mariano Cappetta parte-
cipando a fiere e mercati con la sua
“bottega” ambulante.
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