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PRESENTAZIONE

Quedta da “Quaderni ddla Camera di Commercio”
e una nuova inizigiva ddla Camera di  Commercio,
Industria, Artigianato, Agricolturadi Macerata.

La pubblicazione, di cui questo € il primo numero,
nasce dalla volonta di voler presentare e far conoscere |
risultati  delle ricerche, gli  goprofondimentt e gli
interventi  piu qudificani che 9 oo regidrdi
nell’ambito dell’ attivita del mondo camerae maceratese.

Questo primo Quaderno riporta uno degli interventi
dd Dott. Davide Peolini, noto giorndista e saggida
eperto dd  settore dd  turismo  enogastronomico, in
occasone di un recente incontro svoltos a Macerata,
organizzato dalla Camera di Commercio con gli operatori
del settore.

L'intervento, per l'acutezza ddl'andis e
I'origindita dei contenuti e delle proposte, va considerato
come un prezioso inseggnamento per la Camera di

Commercio le cui  funzioni idituziondi prevedono



proprio la vaorizzazione e la promozione dd territorio e
che intravede su quedti temi dd turismo in senso ampio,
uno del settori pit fecondi per lo sviluppo dela provincia
negli anni avenire

Al Dottor Peolini un grazie di cuore per averci
goato gli occhi sulle enormi potenziditd de  nostro

“territorio”.

Dott. Giuliano Bianchi
(Presidente della Camera di Commercio, Industria, Artigianato e

Agricoltura di Macerata)



Relazione del dott. Davide Paolini
Giornalista e saggista esperto di enogastronomia
Convegno
“Arte, Natura, Cultura e Enogastronomia”
del 12/09/2001 presso I’ ostello Asilo Ricci

E' la seconda volta che sono invitato a parlare in
quedta citta e in questa sda, nd giro di pochi mes, per
guesto motivo le mie argomentazioni non saranno molto
diverse. In un arco di tempo cos rigtretto, non Sono
cambiati gli scenai che rimangono queli che avevamo
gia tracciao, magari aggiungerd dcune considerazioni
che eano date tralasciate. Partired dd concetto di
territorio, oggi diventato un bene draordinario, ad centro
dell’atenzione, che, fino a dieci anni fa o forse meno,
nessuno lo condderava come un bene, come un
parimonio, come una chiave di @ marketing.

Allimprowiso €& tornao ad essere protegonisa la



motivazione principde credo stia proprio nella crescita di
quell’ antagonista ddl territorio che € la globdizzazione.

Il mondo, una parte dl mondo, sta andando verso
la globdizzazione, e ce undtra pate che non accetta
questo trend, ma § difende  cercando di vadorizzare
I'unico mezzo in grado di non far diventare tutto ugude
(sapori, saperi etc): il territorio. In questo contesto-
contrasto  globale-locde molti vogliono dar fuoco a
McDondd's, vogliono didruggere i segni di questo
fenomeno che ga rendendo ugudi le differenze di cultura
materiae; io, invece, molto provocatoriamente dico che e
giuto che ¢ dano i McDondds e i loro smili per
mogtrare che esse un mondo “globae’ che ¢ offre
un’'idea di undtra parte de mondo che e quella di come
non s deve mangiare, di come non S deve gudare E
giufo che c dano, non € giuso dagli fuoco né
disruggerli, anzi credo che sano un smbolo proprio per
scegliere dtre dtrade. Credo, quindi, che buona parte
della reazione che c'é oggi di ritornare a propri teritori,
dle abitudini, agli ud e dle tradizioni, sa dovuta dla



globaizzazione. Questo fenomeno Scuramente ha creato
ovungue delle reazioni sraordinarie che ci porteranno ad
avere tutta undtra redta, fino a ventanni fa
probabilmente impensabile.

La reazione dla globdizzazione non € solamente
itdiana, non & solamente regionde, ma ta avvenendo in
tutto il mondo, ddla Cdifornia, d Canada, a tanti dtri
paesi: c'é la riscoperta del passato, c'é la riscoperta del
prodotti d’antan. Sono stato un mese in Canada e la cosa
che mi ha sconvolto € che li stanno ricercando un melone
degli ani 30, che e il smbolo della produzione pregiata
ed gpprezzata di Montreal. A New York, questo melone
di Montred veniva offeto ad un prezzo dtissmo. E
dato rintracciato un vecchio agricoltore il quale non
aveva disperso questo patrimonio; oggi € diventato un
po
perché ha rimesso sul mercao questo melone che sa

il protagonigta della vita agricola di tutto il Canada,

andando aruba.
Queto dimostra che la reazione dla

globdizzazione e tdmente forte, € tdmente presente



ovunque che dcuramente puo diventare una chiave di
marketing per i territori. Credo che in Itdia abiamo un
patrimonio  piu grande e piu prezioso di tanti dAtri paes;
sScuramente |'abbiamo molto piu della Francia che ha
digrutto tutto il suo patrimonio artigiande gastronomico
a favore ddl'indudtria. Forse I'unico grande concorrente e
la Spagna che ha mantenuto come noi ceti tipi di
tradizione e sta ritornando a passato.

Il territorio sta diventando, comunque, un bene da
druttare e da utilizzae ma dlo desso tempo da
savaguardare. Arrivere dunque d primo punto: quando
S pala di turismo, io palere@ di turismi dd teritorio,
non solo di turismo enogastronomico, perché il territorio
ha tdi e tante vdenze che sono tutte da “druttare’.
Teritorio vuol dire cultura materide, vuol dire doria,
tradizioni che vano non solo ddla lavorazione ded
prodotto agricolo o di dtri tipi di  produzione
gadronomica, ma scuramente anche dla lavorazione de
legno, dla lavorazione dd ferro, dla lavorazione dd

vetro; tutta una serie di antiche arti e mestieri che devono



formare un complesso da mostrare, da vendere con i suoi
contenuti di manudlita, gestudita

Non bisogna dimenticare che oggi il viaggiaore ha
interesse di andare a scoprire un prodotto, assaggiarlo,
comprarlo, mangiare € magari dormire anche una notte.
Nelle 24/48 ore che rimane in un teritorio vuole vedere
anche dtre cose i beni culturdi, I'ambiente, il paesaggio,
i villaggi e dlo stesso tempo, le citta diciamo che e dla
ricercadi un paniere di prodotti non solo gastronomici.

E' importante variegare |'offerta perché sempre di
piu la concorrenza sara sul turismo gastronomico. Tt
orma 9 sentono in dovere di andare in questa direzione:
orama tutti i territori stahno facendo molte cose, molte
dele qudi <bagliate, molte dele qudi dfrettate a
cominciare ddle “drade dd vino® per finire dle tante
drade e gli “itinerari del gusto o dd piacere’ o di tante
dtre cose fate sulle di ddla moda dd momento, senza
aver  dudiao il  teritorio, senza  conoscerlo
adeguatamente. Oggi per codruire ddle srade, degli

itinerari, del percord, beninteso golos, bisogna avere la



coscienza di che cosa § pud trovare in qud teritorio,
aver studiato la redta del territorio, averla ben compresa
perché la concorrenza sara sempre piul agguerrita.

Oggi vengono spacciati per prodotti tipici prodotti
che non lo sono, vengono sSpacciati prodotti  locali,
prodotti che sono prodotti da dtre parti. Faccio nomi e
cognomi: il lardo di Colonnaa, il formaggio di Fossa e

ne potre aggiungere tantissmi che portano nomi
prestigiod, cregti da bravi atigiani con fatica e nd
tempo, ma in redta prodotti da dtre pati e pacciati
come autentici. Quindi § va verso questo tipo di
degenerazione, di fddficazione che un domani cogera
molto cara, anche perché il consumeatore, il viaggiatore €
decisamente cambiato.

Dad famoso scanddo della mucca pazza o ddla
BSE, il consumatore € diventato molto piu atento, molto
piu informato: vuole vedere, vuole capire, vuole
conoscere chi e il produttore. E' proprio su questo che
bisogna giocae aulla redta, sulla tracciabilita de
prodotto.



La Comunita Europea basera tutto il futuro ddla
propria legidazione sulla tracciabilita dd prodotto. Credo
che i vei itinerari dano proprio questi, cioe dudiati e
basati sul viaggio del prodotto, per far ripercorrere d
consumatore il cammino, partendo dala lavorazione de
prodotto fino ala materia prima, per conoscere i vai
momenti della produzione per atrivae a produttore
direttamente, conoscerlo e vidtare 1 laboratori. | luoghi di
produzione sono i veri musal ono quel musa viventi che
un domani avranno molto pitl successo dei musel scuri e
bui che sono gperti solo qualche ora d giorno, dove non
c'é luce e dove 9 respira aia di morte, mentre i muse
dove ce produzione, dove ci sono laboratori, gente che
lavora, Sono molto pit “gudati” dachi § muove.

La tracciabilita puo diventare una dele chiavi di
volta sulla quae codruire dei progetti dd territorio:
patire ddla maeria prima fino dla produzione, far
vedere qua € la cultura ddla produzione, la cultura

materide di que territorio, far conoscere il personaggio,
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l'atigiano, colui che lavora, vdorizzare soprattutto il
produttore piu che le varie produzioni.

Prendiamo ad esempio il prosciutto di Parma, sono
prodotti 9 milioni di pezzi per un giro di affai di 1400
miliardi, non € piu un prodotto tipico, non pud essere un
prodotto tipico un prodotto redlizzato cos su larga scala
Orma sanno scomparendo | piccoli  produttori, ormai
sono tutte le grandi aziende che utilizzano in questo caso
la DOP. E'importante invece far vedere la manudita di
chi produce, il gesto di chi produce, far vedere il rapporto
tra uomo e materide. E' per questo che bisogna dlargare,
laddove ¢ sono dele potenzidita, ad dtri materidi che
non sano solamente qudli de cibo ma legno, ferro e
tutto quello che é artigianato, perché l'interesse sempre di
pit andra su questavia

Il cibo ga trainando in questo momento, in passato
e data la moda, poi il design; quindi la “locomotiva’ puo
trascinare anche qudlo che e atigiandita in dtri settori
che possono essere benissmo qudli dd legno, dd ferro,

del vetro etc, cioé tutto quello che poi va a comporre un
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paniere sempre piu vasto per gl interess  dd
consumatore.

Condderate una famiglia che § muove, se quettro
persone § MuUovono non sempre tutte e quattro sono
interessate dl'olio o d vino o d formaggio 0 a sdumi, c
possono essere interess variegati, quindi, per catturare
guesta nuova forma di turismo, e interessante alargare
I'offerta. Il trend & Scuramente verso questa direzione, il
trend del turismo internazionale e su questa direzione.

lo non so cosa possa succedere dopo quello che é
successo a New York, cetamente per quache mese
avremo de blocchi degli spostamenti aerel o ddla gente,
perd cera un grande flusso che arrivava proprio da Nord
America, di viaggi interessti proprio taglisti su misura
U molti prodotti itdiani. Viaggi di una sdttimana in varie
regioni: ¢ sono diverse scuole di cucina in Nord America
che organizzano del viaggi per i propri dlievi che non
sono professonigti, ma sono degli amanti del parmigiano,
ddl’aceto basamico, dd Chianti. Quindi c'era, io dico

cera purtroppo, una domanda internazionde molto
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dtenta a questo nd vidtare I'ltdia per il boom che in
questo momento ha la cucina itdiana nd mondo, per
venire a vidtare i prodotti per capirli, per impaali a
cucinare. Speriamo che dopo 2 0 3 mes di fermo questa
domanda riprenda, ma esse sempre una domanda
nazionale ed europea che va verso questo tipo di turismo,
tant'e vero che basta vedere il numero di manifetazioni
che vengono continuamente vaate. lo credo che Il
consumatore diventera sempre piu sdettivo in questo
grande paniere di offerta che d§ €& andato costruendo
atorno d cibo: ¢i sard sempre piu una SHettivita, ¢ sra
sempre pit una richiesta non tanto del mordi e fuggi, cioe
di Stare due ore in un posto per mangiare, per fare la
“magnata’ della domenica poi tornar via. Credo che ci
sara sempre di pil una tendenza a rimanere dmeno una
notte nd territorio, quindi stare ameno 48 ore, bisogna
creargli tutta una serie di sarvizi a cominciare dai pogti
letto, a cominciare dai rigtoranti che usno i prodotti
locdi.

13



E' questo e un dtro punto, secondo me, abbastanza
importante: ¢ sono moltissme aree dltdia sviluppate sui
prodotti, ma poi se il viaggiatore entra nel ristorante del
posto, non trova assolutamente quel tipo di prodotto,
magari va in cucina e trova degli oli che noi tutt
conosciamo, che cogtano sotto le 4 mila lire. Cosi pure
Ui vini: d sono moltissmi rigoranti che non usano i vini
locdli, non dico da vini Sud, 0 palando de vini in
bottiglia. Questo Scuramente va a derimento dela
produzione locde e ddla redta locde; s un viaggiaore
entra in un locde e trova i vini piemontes, i vini toscani,
magai € ndle Marche e d chiede come ma e la prima
rigposta € che se non lo usa il ristoratore locae vuol dire
che non & un buon vino e dScuramente non lo usera
neppure se lo trova nella propria citta Questo e un dtro
fenomeno abbastanza importante da legare nd territorio,
fondamentale e una dleanza tra ristorazione e produttori,
fondamentale per far conoscere e far sviluppare le tipicita
locdli.
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I turismo di cui g0 palando €& edtremamente
importante, anzi i turismi di qui so0 palando sono
edremamente importanti, perché hano un vantaggio
enorme gengrano valore sul  territorio, creano  nuove
micro imprenditoridita e Soprattutto creeno  nuove
professoni. Cosa intendo dire con questo? Intendo dire
che ¢ sono molte aee che hanno de prodotti
draordinari, faccio riferimento esplicito d tartufo, che
non dovrebbe assolutamente essere  esportato, non
dovrebbe essere commercidizzato, dovrebbe essere usato
nd luogo, nd territorio, mentre la lavorazione dd tartufo
o di tutti quelli che sono i suoi derivati potrebbero essere
venduti dl'esterno e spostati al'esterno. Questo perché ci
sono molte aree che hanno come bene, come ricchezza,
un unico prodotto e l'unico modo per vdorizzare il
teritorio e per vdorizzare tutta l'economia di un
territorio € imporre che venga consumato sul  posto
oppure imporre che il turiga vada e lo acquid
direttamente sul posto e non lo trovi ovungque. Questo

puo permettere a tutto il territorio di creare vedore |
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rigoranti lavorano, gli dberghi lavorano, gli dtri negozi
lavorano, i servizi lavorano; pud mettere in piedi un
meccanismo dcuramente di aumento del valore su tutto il
territorio di notevole portata In questo mio ultimo libro,
in questo manude di maketing che ho fato, cio é
successo in dcune aree dltalia, @ successo ad Alba, e
uccesso a Montdcino dl’inizio, € successo a Zibdlo
soprattutto.

Zibdlo é qud comune vicino a Pama dove
asseme ad dtri 9 comuni viene prodotto il Culadlo
DOP. Questa produzione € di 8 mila quantitativi che
vano da un minimo di 105 mila lire d chilo e arivano
fino a 150 mila lire d chilo: un Culatdlo coda crca
mezzo milione. Ebbene [i ce data un'operazione di
dreordinaria  intelligenza dd  presdente di questo
consorzio, che tra I'dtro e anche un ristoratore della zona,
il quae non lo ha impogto, ma ha fatto in maniera tae
che il Cuaedlo fosse comprao prevdentemente a
destinazione e, quindi, ha obbligato chi voleva mangiare
Culatelo ad andare in questi nove comuni, turisticamente
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detinati ala morte, dove per nove mes dl'anno ce la
nebbia e per tre mes ¢ sono le zanzare. In redta
quel'area e diventata un'area turistica proprio grazie d
Culatdllo: oggi non trovete un podto letto, tutti vanno per
assaggiare, tutti vanno per conoscere le cantine dove
viene dagionato il Culadlo, tutti vanno per vedere come
avwiene questo tipo di produzione. In queta zona S €
sviluppato un meccanismo tde che sono nai  Nuovi
dberghi, sawmno nascendo nuovi rigoranti, Stanno
nascendo nuovi produttori. Non solo, entrera in funzione
dd primo ottobre un barcone che navighera il Po: in
guesti comuni S potra mangiare, § potra sare una
giornata e 9 potra anche dormire. Ogni ristorante ha cHle
mountain bike che vengono messe a disposizione per chi
vaamangiare lungo de percors sul Po.

E diventata incredibilmente unarea turigica, un
posto dove non cerano né le condizioni paesaggistiche o
anbientdi, né dcuramente qudle dimaiche hanno
sviluppato una <ofisticazione incredibile dd  punto di

vida commercide bisogna mantenere  fissa  la
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produzione de diecimila Culadli. Bisognava ottenere
una dreaordinaria qudita e hanno rivigo il disciplinare
della Comunita Europea per ottenere il DOP, lo hanno
reso ancora piu ridretto, addirittura il manude: e l'unico
caso in Europa, in cui un gruppo di produttori decide di
essre ancora piu duro rispetto a qudlo che viene
imposto. S possono mecdlare i maidi solo da ottobre a
febbraio, I'nico periodo in cui 9§ possono produrre
Culadli dd consorzio, mentre fuori consorzio S pPoSsONO
produrre anche duranteil resto dell'anno.

Ebbene, questo tipo di politica che sembrava in un
primo tempo un po' fole in redta ha dato de frutti,
perché mantenendo questa dreordinaria  qudita,
mantenendo basso il numero dei  prodotti  hanno
sviluppato  tutta una seie di dtre produzioni: lo
Strolghino, che € un sdame ottenuto dagli scati de
Culatdlo, hanno sviluppato dtre tre tipologie di sdame,
una 9§ chiama Mariola e le dtre due hanno dtri due nomi
da buddli; hanno sviluppato la coppa, hanno sviluppato
13 sdumi. Ebbene il loro giro di afai € importante : il
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loro fatturato sono le dtre 13 tipologie di sdume, non € il
Culadlo, ma il Culadlo rimane, per cos dire |l
sambolo, l'icona rimane il giacimento da andare a
vigtare come la chiesa di un teritorio che 9 va a vidtare
e poi s comprano tanti souvenir. Non dico che in tutta
Itdia 9§ possa ricreare cas come questo, Ci puo essere ad
esempio il tartufo bianco di Alba, ci possono essere dtri
4, 5 0 10 prodotti, ma rimane un caso molto interessante
perché dimostra come produrre d massmo per rendere
un prodotto davvero ottimale, farlo con una produzione
draordinaria mantenendo del disciplinari rigidi: S rende
famoso un prodotto, ma poi il busness vero 9 fa su tutto
il resto dd teritorio senza intaccare questo prodotto
primario. Ebbene questo tipo di turismo, come dicevo,
genera in questa maniera  vaore, genera nuove
imprenditoridita perché, come nd caso di Acquaagna,
nel giro di dieci anni sono nati  otto ristoranti e ¢ sono
cinque domande in atesa di licenza : quindi 13 rigtorant
nel giro di dieci ani. Ad Alba dove s é passti a 300

mila presenze dl'ano, in cui sono necessai mille post
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letto nel periodo dd tatufo e nd periodo ded Barolo,
dove ce dcuramente uno Sviluppo di nuova
imprenditoridita

Il terzo punto, secondo me, é dtrettanto importante
per la disoccupazione giovanile, perché questo nuovo
tipo di turismo dScuramente fad nascere dele nuove
professoni: sono le gquide dd teritorio, sono i
gagtronomi del territorio. Se domani ¢ sa¥a un affluso
tamente vasto come cé ndle Laghe, ad Acquaagna
durante il periodo dd tartufo, a Montdcino, a Parma, a
Zibdlo, in Sardegna ndla zona dela Bottarga, come ce
in tante dtre parti che hanno sviluppato dei prodotti che
sono diventati dei prodotti importanti, sicuramente ¢ sara
la necessta di quacuno che trascini anzitutto quedti
territori, disegni i territori, la progettudita del territorio,
che non € una cosa molto semplice Non dgnifica
prendere in mano una cattina e dire: qui c'é questo vino e
U questa dtrada facciamo la dtrada del vino, perché ne
giro di pochi anni la gtrada dd vino finisce se non ha i

savizi, 2 non cé un coordinamento, s non ce un
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rapporto importante tra pubblico e privato, se hon c'é una
ricettivita importante, se non c'é la segnaetica, se non c'é
documentazione, Se non ¢i SoNo  eventi organizzati.

Sono  Scuramente  important i progettisti  dd
territorio, sono importanti le guide del territorio. ESistono
in moltissmi territori, cogddetti vocati culturdmente, le
guide che portano a vedere le abbazie, i cagdli, i musa e
hanno imparato tutto a memoria e spiegao tutto a
memoria  Un domani sarann0 necessarie  guide che
spiegheranno la doria, le cadterigtiche i process di
produzione di prodotti come il formaggio di Fossa, un
tipo di fagiolo, un particolare vino.

L'dtro discorso importante € sui gastronomi  del
territorio. per gasronomo non intendo un cuoco, ma
qualcosa che sta di mezzo fra il cuoco e chi conosce i
prodotti. A questo proposito devo dire che la scuola
dberghiera di Pesaro, da un anno a questa parte, ha
aggiunto dle proprie specidizzazioni un corso di studio
dl'interno ddla scuola sessa, che s chiama proprio

“gestronomia dd territorio’. Durante il corso vengono
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insegnate tutta una serie di materie ate a dare dele
informazioni  riguardanti la lavorazione di un prodotto, la
doria, le moddita di preparazione e come S cucina un
prodotto.

Credo che questa Sa, per cos dire, una dtrada
dawero interessante che da segnando la  scuola
dberghiera di Pesaro. Mi risulta che ¢ sono molte dtre
scuole aberghiere che § danno organizzando  in questa
direzione. Vedo che in tutta Itdia 9 fanno continuamente
de cors formazione, io credo che un corso di formazione
Ui prodotti del  proprio territorio Sa importante, da
fondamentale, sa per chi cucina, Sa per chi vende questo
tipo di prodotto.

Mi e capitato non meno di due mes fa di essere in
Vanering, in Umbria, dove davo facendo un giro con i
rappresentanti di un centro studi che esgte in quela zona
per valorizzare i propri prodotti. Samo ariveti a Cascia
dove in un negozio Cerano tante tipologie di fagiolo, ne
ho notato uno che né io né le persone che erano con me

avevan0 ma vido prima di dlora Ho chieto 4d
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negoziante che tipo di fagiolo fosse, ma non mi ha sgputo
assolutamente rispondere, mi ha detto che non sgpeva né
la provenienza né se era un prodotto locae. Credo che
questi dano gli esempi che piu fano mde ad un
territorio perché, scuramente, quel fagiolo era spacciato
per locale ma non lo era, ¢ vuole gente che sa informata
che spieghi e racconti anche di che cosa g tratta.

L'ultimo punto, secondo me importante, riguarda i
produttori, gli artigiani, gli agricoltori. lo credo che i
futuri protagonisti di questo tipo di redta sano loro, con
la tradizione che s portano dietro, la manudita, la storia
e la cultura che posseggono.

Credo che oggi piu che ddla vaorizzazione di un
prodotto di un'area, vaga la pena vaorizzare quedti
personaggi anche perché sono i protagonisti, sono quelli
da cui il consumatore domani andra per vedere, chiedere,
e avere delle spiegazioni, e credo che siano loro che piu
di ogni dtro debbono essere vaorizzati.

So e mi rendo conto che € molto difficile per le

idituzioni pubbliche fare una guida, un depliant in cui
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inserire il nome de produttori, il luogo e il prodotto che
sa Dop , IGP o territoride, perd credo che sa
fondamentde perché da Scurezza: non tutti i prodotti di
atigianato sono ugudi, non tutti i prodotti Sono veri, non
tutti sono faiti con le desse cardteristiche e Scuramente
dovra essere fatta una scelta ben precisa de tipo di
posi zionamento.

Perché ho palato di atigiani e di protagoniti?
Perché proprio dala ricerca che ho fatto sul territorio
nazionae, una ricerca di marketing ed economia non
organolettica sui prodotti, mi sono reso conto che una
redta pate e s sviluppa solo in presenza di un leader.
Quando parlo di leader non intendo una persona sola,
possono essere anche un gruppo di persone, ma dove non
ci sono leader, dove non ¢ sono figure preminenti che
trainano il branco, scuramente il progetto non parte. L'ho
verificao negli undic cas che ho dudigo: i cad riuscti
in Itdia dove il turismo, chiamiamolo cos, dd territorio,
e diventato importante, lo e diventato perché cera un

leader, che in quache caso € dao un sindaco: mi
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riferisco esplicitamente d comune di Acqudagna e d
tartufo, se non ¢ fosse a0 il Sndaco di Acquaagna, il
Sig. Cagpanng, il tartufo di Acquaagna non avrebbe avuto
quella notorieta nazionde e quello sviluppo che ha avuto.
A Montdcino ovwiamente sono dati i produttori storici,
nel Barolo, accanto a produttori, c'é l'associazione dei
commercianti, a Zibdlo cea Massmo Spigardli,
presdente dd consorzio del Culatello. Se non ¢ sono
protagonisti che sono coloro che hanno una leadership
riconosciuta dagli dtri, che possono decidere e trascinare
il gruppo, il progetto non pate S possono avere
tantissmi prodotti, un belissmo territorio ma se non ce
il dick che mette in moto la macchina, la macchina non
pate. Come dicevo pud essere un ente pubblico, un
CONsOrzio, 0 posONO essere del priveti, la tipologia e
molto varia

Voglio fae un esempio che oggi € il piu
clamoroso: passando in un paio di negozi qui a Macerata,
tra ieri e oggi, ho trovato lardo di Colonnata, tipico e

originde, I'ho trovato anche in due rigtoranti dove sono
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andato. Oggi il lardo di Colonnata, come il formaggio di
Fossa, l'aceto basamico tradizionde e la mozzardla di
bufala, € il prodotto cult non solo degli itdiani ma anche
degli dranieri che vengono in Itdia Ebbene il lardo di
Colonnata non aveva un marchio depostato, non aveva
fino a pochi mes fa un disciplinare di produzione e
aveva un leader, che 3§ chiama Venanzio che ea la
trettoria dov'e sato lanciato quindici anni fa questo tipo
di lardo, che perd venne bloccata dalla USL. Per questo
motivo aveva avuto un momento in cui non Sera piul
esposto e oggi, non avendo pit un leader, <a correndo
de grossissmi rischi perché non e prodotto né DOP né e
IGP ed e fddficato in tutta Itdia Se 9 fa il cdcolo di
quanto producono i tre macdla di Colonnata e 9§ vede
quanto lardo di Colonnata c'e in Itdia, ¢i s rende conto
che una buona pate di qud lado € venduto da
“Vumagnd', che sono i “Vucumprd ddl dimenteare,
quelli che copiano le griffe e le vendono sottocosto.

Per il formaggio di Fossa € la stessa cosa: hon ha

ma avuto un disciplinare di produzione, € un marchio
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non depostabile. Non solo questi marchi, ma anche il
Parmesan, che pure € un marchio mondiae, corre questi
pericoli ancora piu fortemente. Questi cas dimostrano
che s 39 vogliono lanciare dea prodotti  bisogna
innanzitutto  proteggerli, bisogna creare uno “scudo
Spaziae’ atorno a prodotto, organizzare i produttori e
fae in maniera tde che il disciplinare Sa veramente
rispettato e, infine, organizzare il territorio.

Un'ultima cosa di cui volevo parlare sono le sagre.
Le sagre sono tante in Itdia, ne sono date censite  3.500,
sono tante e adcune sono immonde, acune Sravaganti.
Vicino d paese in cui oo nato i0 in Romagna ce la
sagra ddla Nutdla, questo dice tutto. Ci sono, pero,
ancora ddle sagre che dScuramente rappresentano la
tradizione di un teritorio. Sono da rivedere, sono da
risgemare, Scuramente possono ancora codituire un
veicolo importante per vaorizzare un teritorio se rivise
e organizzate in chiave moderna. Ci sono tutta una serie
d demeti che prendiano ddla tradizione, che

dovrebbero essere rividi e diciamo, “ricomunicati” in
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maniera moderna; dtri dementi perd dovrebbero essere
completamente rifatti, anche sul prodotto. Contesto da
ani  l'aggettivo  “tipico”, non  sono  assolutamente
daccordo perché ‘tipico non ha una garanzia di
legidazione, S pud chiamare tutto con la parola tipico:
basta andare in giro ne negozi e vedere come sotto la
denominazone di ‘prodotti tipic’ 9 trova di tutto: dd
mide che viene ddl'Ungheria taglialo con un mide
Itdiano, da prodotti faiti in Tunida, da oli che hanno
certe denominazioni anche s2  sono tagliati con oli che
vengono dall'estero. Tipico non ha, secondo me, acun
vdore dd punto di vida ddla gaanzia 1o credo che
I'atipicita inoltre possa avere anche del pregi: non S pud
rimanere fermi dla tradizione di centocinquanta anni fa,
ci sono certi prodotti le cui  materie prime Scuramente
sono cambiate perché sono cambiati i profumi e sono
cambiati i sgpori. Ci pud essere data un'‘evoluzione in
molti prodotti a cominciare ddl'olio e dai frantoi moderni
che dcuramente hanno reso un olio migliore rispetto d

passato, ce una evoluzione nedla produzione che non
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bisogna condannare. Condderiamo, per esempio, la
Vadnerina € dato scoperto, ricercando su  documenti
dorici, che nd ‘600 c'era una grandissma produzione di
zafferano. Ebbene stanno rimettendo in moto questa
produzione di Zafferano anche perché hanno ritrovato
tutta una serie di ricettari importanti, tra i quai 9 trova il
foomaggio molle dlo Zaffeano. Di  formeggio dlo
Zafferano, come sapete, ce ne sono tanti in Sardegna, ad
esempio il Parmigiano Reggiano per diventare gidlo,
nela prima ricettay cd andava un pizzico di Zafferano e
molti lo mettono ancora. In  Vanerina hanno troveto il
formaggio molle dlo Zafferano non 9§ sa bene cosa da
perd ci sono due o tre casdfici che lo  danno
riproponendo. Qualcuno gridera dlo scandalo, dira che
non € tradizionde, ma in fondo tradizionde lo & perché
se é un modo di riproporre le produzioni che, bene o
mae, appartengono a territorio, produzioni che sono
scomparse, ma 9 possono far rigpparire in maniera

moderna. o dico sempre che la tradizione &
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uninnovazione riuscita, credo che in molti cas questo
detto vada rispettato.

Un ultimo accenno devo falo per forza dle
Marche, non perché sono qui a Macerata e non perché
sono nelle Marche, ma perché credo che questa regione
abbia delle comporenti straordinarie che possono servire
ad inserird in questo nuovo trend che e quello che io non
chiamo dd turita, ma dd viaggistore dd territorio.
Innanzitutto cé un teritorio Straordinario, credo che
forse s0lo la Toscana abbia una campagna che S presenta
cosi bella, ben curata, e ben tenuta

E veamente molto piacevole viaggiae ndle
Marche: c'e un paesaggio unico da paragonare a quelo
Toscano e a qudlo Umbro che passano per essere |
passggi  piu sponsorizzati, quindi  I'ambiente e il
territorio ¢i sono.

Ci sono sScuramente anche una serie di prodotti
importanti, forse uno de piu importanti € il pesce. Credo
che in questo momento con gli scanddi che ¢ sono i,

con una certa impronta che ha preso la ristorazione e le
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scete dd consumatore, il pesce Scuramente diventera
protagonista e specialmente il pesce povero, a partire da
Pesce Azzurro. Questa ondata di esotismo esagerato, di
Sushi e di Sashimi dla gigpponee Sicuramente pud far
riproporre il pesce crudo dlitdiana, le acciughe e tanti
atri prodotti 0 lo stesso “ baccala mantecato”. Sono tuitti
prodotti che in varie regioni dltdia sono dati sempre
dl'ordine del giorno. Ci sara una ripresa dd pesce, quindi
le Marche possono recitare un ruolo molto importante in
guesto. Credo che c da una ricchezza vaiegata di
formaggi e sdumi, ¢ Sa un paniere molto equilibrato,
non utimo il vino: devo dire che la Vviticdtura
marchigiana sta crescendo a vista d'occhio anche laddove
non era molto conosciuta, né consderata Credo che
anche sU questo punto c¢i dano ddle enormi cate da
giocare.

Per finire l'dio: credo che il futuro dédle
esportazioni itdiane non da il vino, perché il vino lo € e
lo continuera ad essere, perd avra dei  concorrenti
draordinari. Gli audrdiani d hano gia batuto sul
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mercato americano dove in vaore esportano piu di noi,
qund nd giro d ded amni gli adrdiani d
raggiungeranno e batteranno. In vaore vuol dire che
esportano meno bottiglie ma a un prezzo maggiore, cio
vuol dire che la nodra viticoltura rispetto a quella
audrdiana € meno condderata Stanno arivando i cileni
e soprattutto arriveranno gli argentini, i quai  sembra
abbiano condizioni migliori dd vino cdleno e dove
moltissmi produttori itdiani sono gia andeti ad invedire.
Poi ¢i sono tutti i nuovi paes che sanno emergendo, c'é
I'Uruguay, il vecchio Sudafrica, quindi il vino ara
senzdtro una concorrenza molto  forte, la qudita
sScuramente dovra essere straordinaria. Credo invece che
ancora per dieci anni non avra concorrenti 1'olio doliva
extravergine e credo che questo sara il prodotto del
futuro, sara il prodotto piu richiesto. 1o sono dato in
Canada recentemente e sono rimasto sbaordito nel
vedere in quas tutti negozi dieci battiglie di olio con la
tazzina dove il consumatore pud assaggiare l'olio e nove

au diec sono oli extravergini itdiani. Credo che su
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guesto le Marche abbiano gia sviluppato adcune aee
importanti e dtre le siano sviluppando. Gli ingredienti
ci sono e sono notevoli, Scuramente piu importarti e con
un vaore aggiunto indubbiamente superiore a molte
regioni, che sono patite prima e § Sono organizzate
meglio. Mail tempo premieralaqudita

Per tornare d discorso dei progetti di cui parlava il
presdente della Camera di Commercio io credo che le
condizioni ¢i Sano, pero riferendomi a quanto detto:

1 - c deve essere Scuramente una produzione vera
di qudita e non camuffata con le materie prime o atro;

2 - il teritorio deve muovers dl'unisono, ¢ deve
essere una compartecipazione di tutte le forze de
territorio Sa economiche che di adtro genere.

Il terzo punto secondo me importante, € la presenza
de leader: in qualche caso pud essere la ristorazione, in
qualche dtro caso possono essere dcuni artigiani che
hanno una notorieta importante da valorizzare, possONo
esere del personaggi che rappresentano gli enti pubblic
che diventano i trascinatori di questo progetto. Qui in
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sda abbiamo un artigiano della cioccolata che non Centra
niente con la materia prima dd territorio, ma € una
lavorazione che sicuramente € nota a livello nazionde ed
€ a questi personaggi che, secondo me va, per cos dire,
lanciata una ciambella per farli partecipare a questo tipo
di progetto.
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