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Parmigiano-Reggiano: presente e futuro

L’iniziativa, nell’ambito della tradizionale festa dell’Agricoltura, ha tracciato buone prospettive per la produzione montana

(Corneto di Toano, 10 agosto 2003). Ha trovato una cornice ideale nella tradizionale festa dell’agricoltura di Corneto l’importante e partecipato convegno incentrato sulle prospettive legate al “Re dei formaggi”. “Il Parmigiano Reggiano, fra tradizione e innovazione” il titolo dato all’iniziativa, che ha visto la partecipazione di amministratori locali (il Sindaco di Toano Luigi Fioroni ed il Sindaco di Casina Carlo Fornili, l’assessore all’agricoltura della Comunità Montana Vincenzo Volpi, l’assessore all’agricoltura della Provincia di Reggio Marco Prandi), e tecnici del settore (Flavio Maia responsabile di zona per Abs Italia, Filippo Moretto nutrizionista della “Casini e Marani mangimi”, Andrea Bonati presidente del Consorzio del Parmigiano Reggiano). A salutare i convenuti è stato il Sindaco Fioroni: “Spesso ci troviamo a parlare della qualità del Parmigiano Reggiano e dell’importanza di mantenerla. Ma abbiamo ancora un tallone di Achille nella commercializzazione, che deve essere sviluppata al meglio”. In apertura dei lavori sono state affrontate le questioni legate alla selezione dei Bovini ed alla loro alimentazione, in particolare da Maia e Moretto. A seguire è intervenuto Bonati: “Il livello qualitativo del prodotto deve essere fatto percepire maggiormente ai consumatori: il Parmigiano-Reggiano è il prodotto tipico per eccellenza, perché tradizionale e strettamente legato al territorio. Assume caratteristiche uniche non solo per le peculiarità ambientali, ma anche per l’impronta trasmessa da chi lavora da decenni nella filiera. Dobbiamo attirare anche i consumatori a venire a conoscere direttamente il territorio di produzione. Nell’ambito produttivo l’innovazione tecnologica è certamente importante, ma deve essere compatibile con il prodotto nella sua qualità attuale. La commercializzazione non è, per legge, tra i compiti del consorzio, come invece lo è la vigilanza su di essa. E’ vero che si potrebbe far meglio: il nostro impegno c’è”. L’Assessore Volpi ha incentrato il discorso sulla realtà della montagna: “La produzione del Parmigiano Reggiano consente in questo territorio il mantenimento della coltivazione dei terreni, cessata in altre zone montane, ed in ultima analisi la tenuta della popolazione. In pochi anni si è assistito ad importanti cambiamenti: i contadini sono diventati veri e propri imprenditori agricoli, le aziende presentano importanti fatturati. L’incremento della produzione in montagna è dovuto alla scommessa fatta su qualità e tipicità: negli ultimi anni sono subentrati nelle aziende agricole più di 400 giovani, 97 aziende hanno avuto finanziamenti per ampliamenti aziendali e 55 hanno già presentato richiesta. La commercializzazione richiede uno sforzo, ma il consumatore è disposto a pagare qualcosa in più per prodotti naturali e genuini. Lo confermano le indagini di mercato. Gli stessi produttori debbono divenire attori principali nella commercializzazione. In questa zona gli allevatori sono gli unici professionisti considerati tra i migliori al mondo nella loro attività: questa considerazione va trasmessa però sul piano sociale, per invogliare i giovani con la consapevolezza di intraprendere un mestiere di grande importanza”. Le conclusioni sono state affidate all’assessore Prandi: “I prodotti unici, come il Parmigiano Reggiano, possono anche essere imitati, ma se questo succede è perché ne viene riconosciuta la qualità, e l’importanza data dalla loro ricchezza di immagine, di storia, che solo il territorio di produzione può trasmettere. A settembre l’Unione Europea chiederà il riconoscimento dei marchi di qualità a livello mondiale, nell’ambito degli accordi sul commercio. Sarebbe un passo importantissimo, sia contro le imitazioni del Parmigiano Reggiano, ma anche per sfruttare meglio la libertà di circolazione delle merci a favore dell’esportazione, che se oggi è aumentata fino al 10-11 % della produzione, potrebbe arrivare al 30%. L’innovazione nei sistemi produttivi può aiutare, ma deve essere messa a disposizione della tradizione. Oggi non c’è, tra i vari produttori, un Parmigiano Reggiano perfettamente identico all’altro. La grande distribuzione ci chiede un prodotto più standardizzato. Ma la scelta vincente è proprio mantenere la tipicità e non cedere a questa richiesta. Oggi ho meno timori per i prodotti tipici della montagna di quanti ne possa avere per le produzioni della pianura, ad esempio di pomodori o di cereali, che si trovano di fronte una concorrenza serrata da tutto il mondo. Qui ci sono valori aggiunti ”. Nel corso del dibattito si è anche parlato di un argomento di attualità come gli Ogm. Ha affermato Bonati: “Bisogna evitare in merito la superficialità e l’emotività. Oggi non è quasi più possibile avere una filiera completamente pulita dagli Ogm. In un anno di siccità abbiamo distrutto il nostro mais per una contaminazione dello 0,5%, ma saremo costretti ad andarne a comprare negli Usa, e sarà sicuramente Ogm”. Ha risposto Prandi: “Sono concorde con il principio adottato dall’Ue della sicurezza assoluta per il consumatore, che comunque dovrà essere sempre messo in condizione di scegliere un prodotto libero da Ogm. Se riuscissimo a costruire una zona di produzione agricola completamente priva di Ogm sarebbe un ulteriore fattore di distinzione”.
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