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Per Franco Ruta, comitato Stg, effetto della campagna per quello artigianale

11 Natale premia il cioccolato

Feste boom per quello doc con vendite

pi Livia PANDOLF1

~
Eil cioccolato il dolce che sara
preferito dagli italiani in oc-
i del Natale. S do i
cothmercianti, infatti, sotto le
feste, la vendita di questo pro-
dotto @ destinata a salire del
20-30%, mentre I'acquisto de-
gli altri dolei tradizionali ca-
lera.

-Si tratta dell'effetto positi-
vo della campagna di sensibi-
lizzazione portata avanti da
tempo dai maestri cioccolatie-
ri per promuovere il nestro
cioccolato artigianale di qua-
lita-, spiega Franco Ruta, pre-
sidente del Comitato promoto-
re del cioccolato artigianale di
qualita italiano, ~una
campagna che ha pro- |§
dotto un effetto traino
nei confronti di tutti i
prodotti a base di cioc
colato-.

L'attenzione nei con-
fronti del cioccolato da
parte dei consumatori,
del resto, & aumenta
ta giA a partire dal
2001. Anno in cui un
gruppo di associazioni
(Cna, Confartigianato
e Legambiente) ha da-
to vita a un discipli-
nare del cioccolato pu-
ro che mira a ottenere
il marchio Stg (Spe-
cialita tradizionale ga-
rantita) rilasciato dal-
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I stata contemporaneamente la festa del vino,
del cioceolato e di tutte quelle tendenze che fan-
no moda.

Cosl Modica, citta siciliana, con la manifesta-
sione «Cioccalata, vino ¢ tend Y

nei giorni scorsi l'accoppiata vincente tra il desi-
gn, il fascino e il gusto.

La manifest d, infatti, dalla
provincia di Ragusa, la locale camera di com-
mercio, in collaborazione con Federmoda Cna, &
nauperanununinmntmlnﬂlmmdiun
certo tipo di vino, di un particolare cioccolato che
fa l'immagine di una citta e di una tendenza del
meondo della moda, che oggi pili delle passate sta-

A Modica matrimonio con vino e moda

a +30%

gioni privilegia i colori caldi come le tonalita pid
intense del marrone, non a caso colore del cioc-
colato, e le sfumature cromatiche di alcuni tipi
di vino. Il tema portante della prima edizione di
.Cioccolato, vino e tendenze- & stato infatti 'in-
contro fra il vino L , il cioccolato di Modi-
ca e il mondo della moda. Nella due giorni di ma-
nifestazione le collezioni di abiti creati dagli sti-
listi siciliani sono state esposie per essere am-
mirate dai visitatori e hanno sfilato in due di-
versi momenti. Non solo, i visitatori hanno po-
tuto visitare la mostra del vino, quella del cioc-
colato e della moda.

Nel corso degli eventi, poi, sono stati proietta-
ti anche alcuni cortometraggi in cui i protagoni-
sti sono stati ancora una volta il vino e il cioceo-
lato. E stato infine possibile degustare e assag-
giare le pii famose specialita del cioccolato e i

cao e, secondo I'ultima versio-

o

I'Unione europea. In sostanza,
con questo hio il ei 1

ne del di , sard anche

to artigianale italiano dovreb-
be entrare a pieno titolo fra i

proibito 'uso della lecitina di
soia, un emulsionante che lega

nostri prodotti gastr che

le con quelle

qualificano il made in Italy.
Grazie al disciplinare si stabi-
liscono regole certe per la pre-
parazione del cioccolato tradi-
zionale di qualitd che dovran-
no poi essere rispettate. Non
sara possibile usare altri gras-
si aggiunti oltre al burro di ca-

grasse. -Si tratta di una gros-
sa novita-, spiega Ruta, «per-
ché siamo riusciti a introdurre
una regola che riporta la ricet-
ta alla formulazione tradizio-
nale, in cui la lecitina era as-
sente~. Il cioccolato artigiana-
le sard dunque semplice e ge-

migliori vini liquorosi siciliani, spesso con acco-

servata)

ti insoliti e f;

(rip i

nuino, in linea
con le richieste
dei consumato-
ri. «Sono pro-
prio questi ul-
timi-, chiarisce
Ruta, =a chie-
dere con cre-
N scente insi-
#| stenza che co-
sa mettiamo
nel cioccolato,
a dimostrazio-
ne che esiste
una forte sensibilith sul modo
in cui i prodotti vengono pre-
parati e che la nostra battaglia
per il cioccolato puro ha rag-
giunto gli obiettivi voluti-.

La storia del disciplinare co-
mincia a febbraio di quest’an-
no, data in cui si & avuta la sua
prima pubblicazione in Gaz-
zetta Ufficiale. In seguito, cosi
come vuole liter di riconosci-
mento del marchio Stg, sono
trascorsi i 30 giorni necessari

a raccogliere le osservazioni e
infine si & steso il testo defini-
tivo. «Siamo in attesa-, an-
nuncia Ruta, «della definitiva
pubblicazione in Gazzetta, do-
podiché iniziera la fase di tra-
smissione alle istituzioni euro-
pee-. Secondo le norme euro-
pee, se Bruxelles assegnerd al
cioceolato artiginnale italianoil
marchio Stg, tutti i paesi eu-
ropei che vorranno produrre
questo tipo di prodotto do-
vranno adeguarsi al nostro di-
sciplinare.

Insomma, la tradizione ita-
liana del cioccolato fara scuola
in Europa. «La nostra & una bat-
taglia che mira a far conside-
rare il cioccolato artigianale un
alimento genuino e salutare.
Per questo auspichiamo che il
disciplinare possa essere adot-
tato quanto prima anche e so-
prattutto a garanzia del con-
sumatore- chiarisce Ruta. (ri-
produzione riservata)
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