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Edeka, catena tedesca di supermercatr, vende quella non bella esteticamente pero saporita

Frutta senza difetti, ma insapore

Lalternativa offerta con lo slogan: «Nessuno e perfetto»

da Berlino
Roexrt1o GlARDINA

icordate la battuta
R:':::le di A gqualcuno
piace caldo? 11 milio-

o s rivolge o Tony

Curtis vestito da donna e E
dice: <Nessuno & perfettos.
catena di grande distnbuzione
Edeka Iha trasformata nello
slogan della sua campagna
pubblicstania «Keiner ist per-
[fekts, per l'appunto. Non i loro
comunessi © comEnesse, ma la
frutta e la verdura in vendita
Bruttarella alla prima occhis-
ta. Ed & una assoluta novita
per la Germania.

Se entrate in supermar-
ket, 0 vi irate r un
mercto, vi:?:glrn d.PZ-m
entrati in una natura morta
uva du chiochi enormi e luadi,

1 turnidi, melanzane
dalle curve tentatria, per non
pariare delle mnsalate. Nono-
stante gli anni trascorsi da
queste parti, prima o pod finisco
per cadere in tentazione. Da

siciliano, ho nostalgin dei co-
oomen del sud, in tedesco Wa-
ssermelone: il colore scarlatto
& perfetto, e, a vedere la polpa,
mettie il gusto dellinfanzin
cosa dovrebbe metierm
in guardia: non ci sono semi.
Li hanno eliminati perché ni
dienti danno fastidio, come b
hanno eliminati dall'uva. Ma &
andato anche i
re. Sembra di manginre della
carta assorbente imbevuta
dacqua. Una volta, ho com-
prato un cocomero rotondo e
verde cupo come si conviene,
I'ho aperto e dentro ci ho tro-
vato un ananas. Un ibrido. M:
chsedo a d sia venuto in men-
te e perché. L ho buttato senza
mssaggario. Ho dintto anch’io
m mee pregiudiz

I pomodon, in gran parte
anche loro , matu-
rati nelle serre 1, 8000
grandi e vuoki, e privi di gusto.
Da quando la cucina italiana
trionfn nelle lezioni culinare
alla tv, al supermarket vendo-
no anche piantine di basilico,
o di rosmanno, o di salvia, un

procalo arto mediterraneo, invi-

tante e ingannevole. Le foghe
non hanno alcun profume. Ho
tentato nl meronto den turcha,
quasi vian di casa della Sici-
lia. Sono abili mercants ¢ van-
no incontro al gusto dei consu-
maton teutonua: tutto bello
insa anche sui banchetti
dell’; lin. La bellezza ha
il suo prezzo, il tutto & sempre
mualto curo.

L Edeka cambia rotta: of-
fre mele , macchiate,
e dalla forma approssmativa.

Brueghel non le avrebbe ma

scelte come modello. [ Gurdel i

cetriali, di ol Bruxelles ha sta.
hilito dimensions e curvature
(decreto abolito, ma csservato
mone |, hanno mnvece proporzo-
ni niente affatto estetache, trop-

lunghi 0 minuscoli, dritti o
qp:asiarmlari,cnmckcm
E le apelle? Quasi irmconosc-
bili, ma mi ncordano quedle vi-
ste da bambino alla Vacdria, i
mercato palermitano mio e di
Guttuso, nel cuore di Palerma
«Lo sconto & dal 30 al 50% in
confronto alle guotazion: nor-

madis, nssicurn Gernot Kasel,
protavoce dell’Edeka.

«Per nispettare le norme
vigenti o decndute dEuropas,
ha spiegato, «una parte della
pn?:nm agricala finisce ol
macero, con un aumento des
costi, e con profitto H

fir pes

e verdura l'accettanmo noi-. Lo
spreco maondiale ogni anno s
nggira sul 30% di quanto viene
prodotio, per un valore di 750
muliardh di dollan. Quanto ba-
sterebbe per nutnire 2 miliards
di essen umani.

Loperazione -Nessuno &
perfettos ha sucossso e viene
imetata in Germanin e all’ este-
ro. In Austria, ln Rewe offre
carcie & patate che mm vince-
rebbero un concorso di bellexza
n meti prezzo. In Svizzera la
Coop vende carote & cetrioli
«non estetici= con il 60% 4
sconto. lo non avrei nulla in
contrario a com cetroli
nasadutamente dinitti. perd non
smno la min passsone. Ma spero
che l'inizintiva fivecin nappari-
e 1 seml el ODCOEmeET.
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Lespressofood&wine

PRODOTTI STAMPA | CHIUDI FINESTRA

Non c'é piu la
frutta di una volta
Le impressioni degli italiani
sull'ortofrutta, Addio a azzeruolo,

sorbo e pera volpina. Cosa ne
pensate?

Era al centro di una gag di un noto trio di comici che ironizzava sull'uso dei luoghi comuni
nelle conversazioni. Dopo "Non c'e niente di pit dissetante di un bicchiere d'acqua fresca”
e "Non ci sono pill |le mezze stagioni” ecco immancabile “La frutta non ha pil il sapore di
una volta“. Ma |a frase e sempre piu drammaticamente vera.

Per 3 italiani su 4 (75 per cento) |a frutta non é piu buona come in passato:
1) perché i frutti sono raccolti acerbi per durare di pit sugli scaffali dei supermercati (65

per ce nto) Consiglio Nazionale dele Ricerche
2) vengono da troppo lontano (20 per cento) (ﬂ ISPa
3) sono scomparse |e antiche varieta (10 per cento)

Cagliari, 4) non sono genuini (5 per cento) ISTITUTO DI SCIENZE DELLE

Slow Food, 24 ottobre 2015
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......... il sapore della frutta? Quella che. come si dice
di tante altre cose. 'una volta' era diversa... .........

....._diversa senz'altro, perché ogni vallata del territorio aveva le sue varieti
specifiche, spesso uniche, percheé il ftipo di terreno, la posizione, la
selezione operata da generazioni di vonuni € donne legati alla terra ed a1
suoi rnitmi. faceva si che le varieta di meli perni. ciliegi, fichi, fosse
incredibilmente piu vasta di c10 che oggi offre 1l mercato.

Frutta dumenticata o per 1 pi giovani. mai incontrata, mai assaggiata.

Centinaia di vanieta sono ormai perdute. forse per sempre.

» T E

Consiglio Nazionale delle Ricerche

@isra
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FRUTTI DIMENTICATI
E BIODIVERSITA RECUPERATA

Il germoplasma frutticolo e viticolo
Cagliari, delle aaricolture tradizionali italiane.

Slow Food, 24 ottobre 2015
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FRUTTI DIMENTICATI
E BIODIVERSITA RECUPERATA

Il germoplasma frutticolo e viticolo
delle agricolture tradizionali italiane.
Casi studio: Piemonte e Sardegna

Quaderni
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La biodiversita frutticola da rivalutare con una nuova ottica

Consiglio Nazionale delle Ricerche

@isra

Cagliari, ISTITUTO DI SCIENZE DELLE
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Nel regno vegetale molti composti del
metabolismo secondario, come gli NS
aroma, hanno un ruolo di controllo e/o EEsese
modulazione dei microorganism ed [
esercitano effetti salutistici.

L'elevata biodiversita frutticola presente in Sardegna
consente di studiare gli effetti nutraceutici e
funzionali all'interno della stessa specie e individuare

potenziali candidati come 'Super Food'
@Qisra

Cagliari,
Slow Food, 24 ottobre 2015
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La valorizzazione
della biodiversita
frutticola va
strettamente
legata al
territorio

Cagliari,
Slow Food, 24 ottobre 2015

(Belvi 2015)
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Il territorio vocato produce i frutti migliori a piu basso input energetico e basso carbon food print

Riscoprire le stagioni,
i lavori agricoli e la
stagionalita delle
produzioni.

Consiglio Nazionale delle Ricerche

(Belvi 2015) . @isPra
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Il concetto del territorio /qualita (terroir) € ben noto per i vitigni, ma & valido per tutta la frutta

Cagliari, e

Slow Food, 24 ot

tobre 2015
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Valore paesaggistico e
impatto sulla qualita
.. degli eco-agroambienti

Consiglio Nazionale delle Ricerche
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Studi per valorizzare e diffondere
la biodiversita frutticola

Verifica degli effetti di una alimentazione con pere
endemiche (Pyrus communis L.) ad elevato contenuto di

polifenoli e tannini, sul bioma del cavo orale.

Cagliari,
Slow Food, 24 ottobre 2015
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Da problema a risorsa

L'ammezzimento delle pere (Pyrus communisL.).

T

Pyrus communis I

g Olzale
nternal browning

Pyrus communis 1..
cv Olzale

Alimento tradizionale di difficile commercializzazione ma

valorizzato nei locali con cucina tipica come “frutto degli
UItra Ce ntenari’_ Consigho Nazionale delle Ricerche

Caglart @isra
Slow Food, 24 ottobre 2015

ISTITUTO DI SCIENZE DELLE
PRODUZIONI ALIMENTARI




Le differenze
salutistiche
sono

comprovate da
asate - differenze

VAL CHE SE .4

SARMENTIE - analitiche

L i s . Consiglio Nazionale delle Ricerche
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Obiettivo per il futuro:
diffondere biodiversita
frutticola endemica
per una agricoltura
sostenibilita di qualita
e con elevate

| caratteristiche
salutistiche

Cagliari,
Slow Food, 24 ottobre 2015




Lavoro in corso e prospettive per valorizzare la ‘Frutta dimenticata’

- Sono in corso studi per individuare le attitudini alla trasformazione dei
‘frutti antichi’ tenendo conto della sostenibilita ambientale ed energetica
del processo e degli effetti salutistici del prodotto finito;

- per molti frutti sono stati individuati delle caratteristiche particolari che
consentono di ottenere prodotti di elevata qualita organolettica e
funzionale;

- si mira ad ottenere prodotti ‘'moderni’ ma con una storia millenaria legati
al territorio con elevate caratteristiche salutistiche e di facile consumo

come i chips di frutta.
°®
® @ 1_
O
W Consigho Nozionale delle Ricerche
@\isra
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ENTE FORESTE
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C.N.R. ISPA UOS, Traversa la Crucca 3, Loc. Baldinca, 07040- Sassari, Italy. @ 1S3

WWW.ISpa.cnr.it PRODUZIONI ALIMENTARI
Cagliari,
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Grazie per
I'attenzione

Cagliari,
Slow Food, 24 ottobre 2015

Guy D’hallewin
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