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  Il cioccolato è la materia di cui sono fatti i sogni.







		
			PREFAZIONE
 di Angela Missoni1 

			E brava Rossana. Eccola di nuovo all’opera con ulteriori approfondimenti e inedite rivelazioni sul cioccolato! Ha saputo oltrepassare la passione e costruire un vero e proprio sapere, da comunicare e condividere con i lettori.

			Il cioccolato, come altre alchimie alimentari e dolciarie dalle antiche origini, poi banalizzate dall’industria moderna, è destinato a vivere una straordinaria evoluzione e a godere della valorizzazione che gli spetta grazie alla ricerca e al contributo di esperti chocoliers come Rossana, e grazie alla sensibilità del pubblico, che nel tempo sta affinando il proprio gusto, estendendo la propria cultura, e imparando via via ad apprezzare e a distinguere le diverse, particolari e intrinseche qualità del prodigioso cacao.

			E veniamo alla mia passione personale. Che cosa accomuna il cioccolato al linguaggio Missoni?

			Anzitutto, la massima attenzione alle sfumature! Come un buon produttore cioccolato, Missoni compone e articola tonalità differenti, osservando un sapiente dosaggio e mantenendo l’intreccio di ingredienti selezionati con estrema cura.

			E viceversa, che cosa accomuna i Missoni al cioccolato?

			Non c’è dubbio: il budino! Re dei nostri dolci fatti in casa, corona le riunioni speciali della mia famiglia da ormai cinque generazioni e resta il finale indiscusso di ogni convivio, il più gustoso, il più amato.

			La ricetta, per quanto semplicissima e apertamente condivisa – (mescolare 1 litro di latte, 100 grammi di cioccolato fondente extra fine, 100 grammi di burro, 100 grammi di zucchero,100 grammi di farina; portare a bollore, dopo cinque minuti versare nello stampo; mettere in frigorifero quando è tiepido) –, ha sempre alimentato il sospetto della presenza di qualche ingrediente misterioso, eppure l’unico “segreto”, come si può ben immaginare, è la qualità del cioccolato. 

			Naturalmente, grazie a questo nuovo lavoro di Rossana, corredato dalle significative e straordinarie immagini di Fabio de Visintini, conto di imparare ancor di più sull’argomento. Voglio trasformare il famoso budino di famiglia in un’esperienza memorabile anche per le future generazioni Missoni e per tutti i loro amici.

			Non vedo l’ora!

			Ancora un applauso a Rossana, per essere diventata un’autentica professionista e una coraggiosa ambasciatrice del cioccolato “vero” in Italia e nel mondo!

			
			
				
					1	 Presidente di Missoni SpA.

				

			

		





		
			PREMESSA 
di Luigi Odello2

			È così buono che non si riesce neppure ad assaggiare. Un controsenso? Detto così lo è, ma c’è del vero. È infatti così alta la gratificazione che offre il cioccolato al suo utente che, molte volte, il desiderio di mangiarlo inganna, distogliendo l’attenzione da un assaggio attento e profondo capace di mettere in evidenza il valore della materia prima e della maestria di esecuzione.

			Tutto questo succede a molti, ma non a tutti, perché gli assaggiatori di cioccolato, i chocoliers, non ci cascano. Durante il loro percorso formativo vengono infatti dotati di una percezione aumentata attraverso il trasferimento della conoscenza sul funzionamento del cervello e degli organi di senso che ne eleva le capacità fino a portarli alla scansione fine di ciò che assaggiano. Non solo: imparano a correlare ogni percezione alle caratteristiche indotte dalla genetica del cacao, dalle condizioni pedoclimatiche e colturali, dai processi di fermentazione e di tostatura delle fave e da quelli distintivi della lavorazione che conduce al cioccolato finito.

			Ecco perché c’è la necessità di una buona bibliografia che superi il piacere primordiale di un cioccolato qualunque e che coinvolga il sapere nella gustazione, per raggiungere l’estasi che può dare un prodotto eccellente.

			E qui c’è da capire dove inizia il potere seduttivo del cioccolato. Forse non basta il lavoro dei chimici che hanno identificato più di un migliaio di molecole, evidenziando come alcune siano messaggere di promesse di benessere che colloquiano direttamente con i sistemi più arcaici del nostro cervello. Forse occorrono i poeti. Lasciamo quindi la parola a Rossana.

			
			
				
					2	 Amministratore Delegato Istituto Internazionale Chocolier.

				

			

		





		
			INTRODUZIONE 

			Non serve l’autoanalisi per sapere che il bambino o la bambina che siamo stati continua ad agire nella nostra vita adulta, anche causandoci qualche fastidio. Io, per dire, ho parlato tardi, e una della prime frasi è stata «non mi piace il formaggio». Chissà perché avere gusti differenti dai coetanei, che arrivavano a scuola con pane e formaggino Mio, m’inquietava e, nonostante la mamma tentasse di rassicurarmi («guarda che non è male distinguersi»), volevo a tutti i costi essere fra quelli che si nutrivano di pane e cacio. L’illuminazione mi colse in un torrida giornata, quando osservai un amichetto aprire l’involucro di una Galak mezzo squagliata: ecco cosa avrei fatto! Avrei imbottito il mio panino col cioccolato bianco semisciolto, con buona pace dei caseivori che non si sarebbero accorti del trucco. E così fu. Sebbene mi offendesse l’eccessiva dolcezza della Galak, la trovavo comunque migliore dell’odore di formaggio. 

			Ciò che ignoravo era che quella tavoletta, lanciata nel ’67 da Nestlé si chiamava, e si chiama tuttora, “cioccolato bianco” senza averne il diritto, complice una legislazione ambigua che permette questa denominazione per un prodotto fatto di tanto zucchero, burro di cacao, latte in polvere, aromi ed emulsionanti. Di cioccolato, però, neanche l’ombra.

			Stanca della zuccherosa Galak, passai lunghi anni a detestare il cioccolato in generale, convinta com’ero che fosse stucchevole per definizione, fino a quando trasmigrai dal dolce abbraccio dell’omologazione sociale alle punte acuminate dell’anticonformismo e, nel passaggio dall’infanzia alla giovinezza impegnata, mi ritrovai a masticare – per protesta – cioccolato amaro, scuro, sabbioso che non mi piaceva per niente, al grido di «ce n’est qu’un début, continuons le combat». 

			Nell’età della ragione, che coglie più flessibili e accomodanti, acconsentii ad assaggiare, quasi per caso, quello che riconobbi come “autentico cioccolato”: non era né scuro, né amaro, né sabbioso. Non un insieme indistinto di aromi, non un pasticcio di altri ingredienti, bensì un velluto naturalmente profumato di noce, dattero, panna, spezie, fiori. Era una tavoletta di purissimo Chuao, un pregiato Criollo coltivato in Venezuela nella piantagione dell’azienda San Josè, una carezza così perfetta e armoniosa che la mia memoria gustativa conserverà per sempre! Il colore del vero cioccolato, come il volto di una donna creola, è bruno e lucente. Al palato è setoso e, nel fondere lentamente scorrendo sulla lingua, emana aromi finissimi, insiti nell’archetipo del cacao, nessuna connivenza col burro di cacao, massicce quantità di zucchero e chissà quali altre furberie. 

			Dall’età adulta, ricordo sempre che sono quello che mangio e, per scelta, mangio solo quello che conosco. Approfondire la relazione con il cibo mi appartiene, anche per lavoro, così come conoscerne la provenienza e gustarne appieno la storia. Una storia da vivere assieme al nostro cacao, arrivato sulla terra per grazia divina, onorato come una rarità, coltivato con cura e poi esportato a tradimento fino a perdersi. Oggi si presenta a noi sotto forma di cioccolato, sì, ma talmente elaborato e distorto che rimane poco della sua anima primordiale. 

			Nei secoli e in ogni Paese il cacao è stato così autorevole da influenzare l’ambiente socio-culturale e, nel fluire del tempo e del progresso, vorrei pensare a questa come all’epoca della cultura del cioccolato. 

			Sarei felice se, alla fine di questo cammino tracciato dalle luminose immagini di Fabio de Visintini, lettrici e lettori si scoprissero più consapevoli, preparati, competenti sul tema. 
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			1. 

Il cacao fra leggenda e storia

			Oggi sulle tavole abbiamo una storia reinventata, con nuovi protagonisti: i falsi miti. Il cioccolato amaro, nero, lucente, al latte, dolce, oppure il cioccolato in tavoletta e il cacao in polvere, non esistono in natura, ma sono derivati da specifiche lavorazioni. A dimostrazione di ciò, scorrendo queste pagine, crollerà inevitabilmente una lunga serie di credenze legate al cioccolato, si chiariranno molti equivoci e si… “scioglieranno” tanti dubbi. Del resto, se diamo retta alla leggenda, la stessa origine del cacao poggia su un clamoroso, comico equivoco, originato da un mito che affonda le radici nella magia di un Paese misterioso, il Messico, e di una delle sue ricchezze, il Theobroma Cacao, letteralmente “cibo degli dei”.

			C’era una volta il re azteco Quetzalcoatl, conosciuto come il dio Serpente, dalla pelle chiara e dalla lunga barba di piume rilucenti. Egli rubò agli dei un albero di cacao per donarlo agli uomini, insegnando loro a beneficiare dei variopinti frutti della pianta divina e a macinarne i semi per creare una profumata bevanda da insaporire con erbe e spezie. Ahimè, la felicità dei mortali durò poco. Le divinità, adirate per il furto, mandarono sulla terra il nume dell’oscurità Tezcatlipoca affinché punisse il dio Serpente piumato, costringendolo a bere fino all’ultima goccia il pulque, succo molto alcolico ottenuto dalla fermentazione delle foglie di agave. La bevanda ubriacò Quetzalcoatl che, vergognandosi del suo stato, fuggì precipitosamente dalla Terra, lasciando cadere da una tasca alcuni semi che originarono altri alberi di cacao.

			Secoli dopo, nel 1519, gli aztechi videro sbarcare da una maestosa, scintillante nave un uomo bianco, dalla lunga barba argentea. L’imperatore azteco Montezuma II, convinto di incontrare il dio Serpente piumato redivivo, lo accolse con onori divini, lo ricoprì d’oro, d’argento e pietre preziose, gli offrì in dono ammalianti schiave e ceste colme di semi del cacao. Peccato che quello non fosse Quetzalcoatl resuscitato, ma “El Conquistador”, soprannome di Hernán Cortés, lo spietato condottiero spagnolo mandato dal Vecchio Continente a esplorare nuove terre, impadronirsi di tesori e, di fatto, a sottomettere alla Corona spagnola l’intero popolo del Messico. Qui comincia la storia europea del “magico” prodotto azteco, il cacahuatl, una spezia pregiata, fonte di saggezza ed energia, che prima veniva disciolta in acqua per ricavarne un balsamo emolliente e potente afrodisiaco, e che poi approdò nei salotti di Spagna, alle tazzine fumanti delle corti di Francia, molto lontane dal cioccolato in tavoletta di oggi. 
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			L’obiettivo di questo lavoro è consegnare a lettori e lettrici gli strumenti necessari per riconoscere il cioccolato realmente buono e sano, decodificarne le caratteristiche e sapere quanto se ne può mangiarne con buona pace della linea e godimento del palato. 

			Quel che manca è proprio il punto di partenza – la vera storia di questo alimento che oggi consumiamo in tavolette, ma che nasce come spezia talmente pregiata da essere considerata una unità di misura, persino come moneta di scambio nel commercio di una civiltà antica. I documenti storici riportano che con quattro semi di cacao si poteva comperare un coniglio, con dieci un asino e con cento ci si poteva permettere uno schiavo. Usato in occasioni significative della vita sociale, quali riti propiziatori, cerimonie religiose e militari, il cacao era un prodotto di lusso destinato alle classi sociali elevate, a nobili, soldati e sciamani. Si dice che l’imperatore Montezuma ne sorbisse ben 50 porzioni al giorno, attingendole da un contenitore d’oro massiccio; una quantità esagerata e non benefica per la salute, come vedremo più avanti.

			Assodato che non fossero gli acini d’uva, né le olive, a venire utilizzati quale moneta di scambio, viene da chiedersi perché il vino e – in epoca più recente – l’olio d’oliva stiano godendo di grande popolarità, mentre il cioccolato debba ancora arrancare per giungere sull’Olimpo dei prodotti agroalimentari. La spiegazione razionale potrebbe essere che, mentre i produttori di vino e olio sono migliaia e hanno avuto la necessità di essere supportati dalle varie associazioni, i produttori di cioccolato si raccolgono in tre, quattro mega-aziende che si dedicano alla diffusione del cioccolato, assecondando la loro convenienza. 

			Qualcuno si chiederà come siamo arrivati dalla primaria spezia azteca cacahuatl alle tavolette torinesi di fine Settecento. Ovviamente il consumatore azteco non gustava il cioccolato in forma compatta e addomesticata dallo zucchero, ma lo beveva mischiato ad acqua e spezie. La conoscenza che abbiamo noi occidentali contemporanei del cioccolato solido, dai tanti sapori, dalle diverse composizioni e soprattutto dolce, è il risultato di alterazioni e stereotipi progettati ad arte dalle aziende per intercettare i gusti di tutti.

			Il cacao che nasceva nel Nuovo Mondo, confinato esclusivamente in una certa area geografica – per l’appunto, nell’America centromeridionale – ha perso pressoché ogni sua caratteristica originaria. Oggi circa il 90% della produzione di cacao mondiale proviene da piantagioni di qualità mediocre ma dalle alte rese, coltivato da produttori poco remunerati, incapaci di garantire la giusta cura nei trattamenti successivi alla raccolta. Molte famiglie vivono e lavorano in condizioni di difficoltà attorno alla piantagione, sono i “contadini del cacao” che dall’Africa alle Filippine, dal Messico al Perù, sopportano con dignità le calamità naturali e convivono con il cruccio che la terra vocata alla coltivazione vada riducendosi proporzionalmente alla crescita della popolazione.

			Le ciclopiche multinazionali hanno abbassato la qualità della materia prima creando joint venture con proprietari terrieri spesso senza scrupoli, spostando la coltivazione in zone geografiche maggiormente e facilmente sfruttabili, relegando la produzione in Paesi dove vigono facilitazioni fiscali. Queste grosse organizzazioni hanno livellato verso il basso i prezzi del cacao, inducendo i coltivatori a lavorarlo in maniera frettolosa, con fermentazioni talmente trascurate e sbrigative da indurre la prassi di mercato ad accettare lotti con il 70% di fave difettose! Un “peccato originale” che ha portato le industrie cioccolatiere a sottoporre la materia prima a trattamenti di raffinazione e impastamento (più avanti la descrizione delle fasi cruciali) talmente lunghi e audaci da far perdere, sì, le caratteristiche negative, certi cattivi odori, l’acidità volatile, ma anche le proprietà favorevoli intrinseche, e impoverendo talmente la massa di cacao da rendere indispensabile l’aggiunta di zucchero e d’ogni tipo di aromi. Una lunga catena di montaggio segmentata, insomma, che ha complicato la lavorazione del povero cioccolato e ne ha reso difficile la tracciabilità.

			Oggi i prezzi delle commodities come il cacao – riferiti unicamente alla specie più diffusa, il Forastero – o come il grano, lo zucchero, il caffè, il tè, sono fissati dai mercati a termine senza garanzie relative alla qualità e talvolta alla salubrità dell’alimento. Del resto, come rimproverare il coltivatore, condannato alla “commoditizzazione”, che come una perversa calamita attira i prezzi all’ingiù, se rinuncia a migliorare il suo metodo di coltivazione per non rischiare tempo e denaro? Certo, potrebbe decidere di abbandonare il mercato della commodity per entrare nella nicchia delle speciality, ma pochissimi lo fanno; basti pensare che il cacao del tipo ibridato Trinitario costa il 20% in più del Forastero, e quello super extra fino, raro e prezioso, la specie Criollo, costa 5 volte tanto. 
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Contadini del cacao.

			Con queste premesse, risulta più chiaro come nelle nostre case arrivi tutto, tranne il vero cioccolato.

			Esistono anche produzioni artigianali, semi-artigianali o accorte industrie di cacao pregiato, che si discostano da questo circolo economicamente vizioso. Alcuni cioccolatieri acquistano la materia prima, dopo un attento controllo, da coltivatori certificati e proporzionatamente remunerati, in Paesi che forse producono meno tonnellate di cacao, ma sicuramente di qualità superiore. Proprio come per un buon caffè e per un buon vino, anche per un buon cioccolato contano in pari percentuale la varietà del cacao d’origine e la capacità umana nel processarlo.
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Cabosse di cacao Criollo Porcelana.
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Cabosse di cacao Criollo Chuao.

		





		
			2.

 C’è cacao e cacao 

			Esistono tre tipologie di piante del cacao in natura, anche se solitamente si utilizza la specie standard, che è pure la più ordinaria: il Forastero. Oltre a questo vi sono: il Criollo, ovvero l’archetipo, specie rara e pregiata, e l’ibrido Trinitario, creato dall’uomo. Infine va citata una quarta varietà a sé stante: l’Arriba Nacional.

			Criollo, l’archetipo

			Il Criollo deriva dallo spagnolo creolo, “indigeno”. È la varietà più pura, quella che ha subìto meno modifiche nel corso dei millenni. Rara e pregiata, è il famoso “cibo degli dei”, che il dio piumato portò in dono agli uomini. È di eccellente qualità e rappresenta lo 0,01% della produzione mondiale. Questa specie sfodera un imbattibile ventaglio aromatico, ma è una pianta delicata, che necessita di cure e attenzioni costanti, sicchè non è considerata un vero affare dai coltivatori, che l’hanno abbandonata al tragico destino dell’estinzione. È un cacao aromatico, dai sentori fini e dal sapore delicato, le cui fave sono caratterizzate dall’elevato contenuto di burro di cacao. Le piantagioni  di Criollo perlopiù sono circoscritte, spesso a gestione familiare e sono originarie del Messico, anche se poi il Criollo si è diffuso in Venezuela, Nicaragua, Guatemala e Colombia.
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Contadino del cacao all’opera.
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Famiglia di cabosse di cacao Criollo Guasare.

			La pianta si distingue per i suoi vellutati ramoscelli; la superficie dei suoi frutti può essere liscia, ruvida o irregolare quanto la superficie lunare, ma l’interno delle fave, una volta liberate dall’involucro gelatinoso che le protegge, è miracolosamente candido. Non sono molte le varietà di Criollo, ma hanno tutti nomi affascinanti e suggestivi, per citarne i più significativi: Porcelana, Canoabo, Chuao, gli Ocumare (catalogati e numerati dopo approfondite ricerche).
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Cabosse di Criollo nel loro habitat.

			Forastero, l’ordinario

			Lo si acquista senza cognizione, semplicemente perché è il cacao più comune, benché qualcuno creda che sia il primitivo, quello sano. Il Forastero è invece la specie mediocre, e rappresenta il 90% della produzione mondiale. A pensarci bene dovrebbe insospettire il suo nome, infatti forastero in spagnolo vuol dire “straniero” e, come tale, questa specie viene coltivata fuori dai confini dove cresce il primigenio Criollo. La pianta del cacao Forastero presenta pochi pregi qualitativi, ma è facile da coltivare ed è altamente produttiva, perché non teme malattie né avversità. Ecco perché è dannatamente conveniente dal punto di vista economico. I suoi frutti sono arrotondati, meno solcati, hanno semi di colore violaceo e il cioccolato che si ottiene dalle fave è greve, poco aromatico, di gusto acido, amaro e provoca la sensazione tattile di astringenza.

			Il Forastero cresce nelle aree dell’Alta e Bassa Amazzonia, dove la qualità più diffusa è l’Amelonado, dal frutto poco degno di nota, a forma di melone – da qui il nome – con buccia spessa, liscia, e un colore che va dal giallo al verde e al rosso. Nell’Alta Amazzonia ne crescono molte varietà e la pianta del Forastero prolifera in luoghi ombrosi, dove è presente l’impronunciabile Ceratocystis Fimbriata, un fungo che cresce e perdura sui platani. 

			All’inizio del Novecento, quando prende consistenza la completa industrializzazione dei processi produttivi e iniziano le battaglie capitaliste per la conquista di uno dei più proficui e discutibili mercati economici, si allarga la geografia delle piantagioni di cacao, arrivando a coltivazioni in luoghi “foresti”, a partire dal continente africano, come Ghana, Costa d’Avorio e Nigeria, per arrivare poi in Brasile e nel Sud-est asiatico fino in India. L’obiettivo è dedicare il Forastero all’industria che punta a diminuire i costi per renderlo più popolare e massimizzare il profitto. 
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Cabosse di Chuao, il cacao più prezioso.

			Negli ultimi anni, soprattutto per valorizzare piccole famiglie che lavorano con pratiche biosostenibili, salvaguardando anche le foreste, è stata evidenziata una selezione – si ragiona sul 2% dell’intera produzione ivoriana – di cacao della Costa d’Avorio che, pur inferiore al fine Criollo, al quale non si può paragonare, rappresenta la migliore espressione del Forastero, con bassa amarezza e tollerabile astringenza. Recentemente, all’interno del gruppo di cooperative Ekookim, sono stati avviati alcuni progetti tesi a fornire educazione ambientale ai produttori di cacao, con norme che promuovono pratiche agricole sane e amministrazioni territoriali incentrate sull’uso minimizzato di prodotti agrochimici, la corretta gestione dei rifiuti, il mantenimento della fertilità del suolo e delle risorse idriche, nessun uso di organismi geneticamente modificati, il divieto assoluto di utilizzare forza lavoro minorile. D’impervia e scottante attualità è la piaga della deforestazione, contro la quale è nato il progetto Ecoogreen, avviato un paio d’anni fa in Ekookim con finanziamenti di colossi commerciali fra cui Ferrero, Mars, Tony’s, che hanno evidenziato – almeno a parole – l’impegno a contribuire al recupero della copertura forestale, alla creazione di condizioni opportune per la biodiversità e favorevoli allo sviluppo sostenibile. È evidente che l’abbattersi della pandemia non ha facilitato alle grandi aziende la realizzazione di alcuni obiettivi, come ad esempio l’intenzione di approvvigionarsi di semi di cacao sostenibili al 100%.

			Trinitario, l’ibrido

			Genetica ed esperimento sono un binomio che si concretizza nel cacao Trinitario, originato da un’ibridazione fra la pianta del nobile Criollo e quella del rustico Forastero. Creato dall’uomo con l’obiettivo di combinare le qualità aromatiche del primo con il vigore e l’alta resa del secondo, il Trinitario rappresenta circa il 9% del mercato mondiale. Il nome Trinitario, chiamato anche Deltano, poiché sviluppatosi da principio sul delta dell’Orinoco, deriva dall’isola di Trinidad, dove ha sede la Banca Mondiale dei Germoplasmi, cassaforte che custodisce i preziosi semi di cacao depositari delle differenze genetiche fra varietà. Questa varietà si diffuse a partire dal XVIII secolo, quando a metà del Settecento un violento uragano si abbatté su Trinidad, decimando le piantagioni di Criollo; alcuni monaci cappuccini vollero ripristinare le coltivazioni distrutte e portarono dalla terraferma nuove piante di Forastero che, nel tempo, si ibridarono con le piante di Criollo sopravvissute. Ora le piantagioni si trovano soprattutto nei Caraibi, Trinidad, Grenada e Giamaica, ma così pure in Venezuela e Colombia. Il cacao Trinitario rappresenta un valido accomodamento fra l’esigenza dei coltivatori, che desiderano allevare piante robuste e poco problematiche, e il palato dei consumatori, che ricercano un cioccolato dalle eccellenti caratteristiche gusto-olfattive. Oggi, infatti, molte aziende processano l’ibrido Trinitario e, sebbene la finezza aromatica, l’eleganza e la dolcezza non siano confrontabili con le proprietà connaturate al Criollo, attraverso una corretta trasformazione, con basse temperature di lavorazione, i risultati possono essere stupefacenti. 

			Arriba Nacional, l’Ecuador

			Rappresentato dalla qualità Arriba Nacional, il tipo di cacao Ecuador fa categoria a sé, considerata cacao pregiato ed entrata nel carnet dei cacao fini, per le sue sorprendenti caratteristiche sensoriali, con bassa acidità, assenza di amarezza, poca astringenza, e grazie a una fragranza floreale se non del tutto assimilabile a quella di un Criollo, tuttavia a quest’ultimo piuttosto vicina. Contestualmente, va segnalato, se non denunciato, che in Ecuador è stata introdotta la varietà chiamata CCN51, che ha una elevata produzione, è poco soggetta alle malattie, è ricca di burro (55% invece di 48% del Nacional), ma del tutto priva di note aromatiche. Quando muore una pianta di pregevole Nacional, purtroppo viene frequentemente sostituita con una di CCN51. Se in teoria i suoi semi arrotondati dovrebbero essere distinguibili da quelli dell’Arriba, che sono piatti e triangolari, oggi è molto difficile trovare il prodotto originale in purezza.
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Flora tropicale.
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			3.

 Il cacao da spezia preziosa a commodity

			Nel nostro millennio, che rappresenta la sublimazione dell’immagine, il cioccolato da nutrimento diventa oggetto di moda, di design, di sperimentazione. E dalle praline alle scaglie, dalla trovata commerciale del “gusto nero e amaro” al delizioso connubio con le nocciole, dal gianduja ricco di storia fino al bianco, che cioccolato non è, il prodotto perde la sua dignità originaria, ma guadagna in onnipresenza.

			Il cioccolato entra nell’elenco delle commodity (dal francese commodité, “ottenibile comodamente”) e diventa accessibile ovunque a un prezzo moderato, lavorato in tante sfaccettature e addizionato di massicce quantità di zucchero, per andare incontro ai gusti di tutti, ma in modo speciale a quelli dei bambini, con la colazione, la merenda del mattino e quella del pomeriggio e al dolcetto dopo la cena. Facile e divertente il cioccolatino da scartare, ancora meglio gli ovetti al doppio cioccolato, se contengono un regalino per gratificare i pargoli. 

			Si punta soprattutto sull’apparenza, a scapito della sostanza. L’abitudine della cioccolata in tazza oggi si è trasformata in circonvoluzioni di forme e colori create dai più illustri maître pâtissier e cake designer. Composizioni appariscenti progettate soprattutto per appagare l’occhio, trascurando quasi sempre i sensi del tatto (la consistenza dei cioccolati è sovente farinosa o astringente) e del gusto (spesso prevalentemente amaro) che, combinati con il senso della vista, sarebbero fondamentali nel riconoscimento della scarsa qualità.

			È un peccato che qualche stilista non abbia finora interpretato il cioccolato, cimentandosi nella creazione dei packaging, mentre nell’era della pornografia del cibo, dei food show, delle passerelle forzate con personaggi famosi, capita di tutto, anche se la deificazione della vacuità si concentra nell’impiego forse più popolare del cioccolato: le uova pasquali. Diffusa inizialmente in Italia, la tradizione prolifica in tanti Paesi. Pare siano state genialmente ideate per smerciare il cioccolato invenduto nel periodo in cui le industrie si preparavano all’usuale interruzione stagionale della produzione, per ovvie questioni di temperatura. Una ciclopica operazione di mercato ottenuta attraverso la trasposizione di un simbolo, originariamente spirituale e religioso, a totem del consumismo moderno. L’uovo, che, inteso come cellula germinativa, in molte culture rappresenta la sacralità della vita, oggi è una macchina da soldi. L’origine dell’uovo di cioccolato è controversa. Fu italiana, fu della corte francese del Settecento, oppure fu un’invenzione americana più recente? Di certo l’usanza di addobbare le uova pasquali con carte multicolore, vistose e “customizzate” da personaggi televisivi appartiene a questo secolo. L’uovo da primo attore diventa contenitore di gadget-sorpresa; dal semplice peluche Made in China ai gioielli di marca: ecco i veri protagonisti della Pasqua. Nessuna attenzione alla qualità del cioccolato. 
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Uovo provocatorio.

			Si conosce poco del cioccolato e quello che si sa è intriso di cattiva informazione e, come detto, da falsi miti. La genetica, ad esempio: come nasce in natura? Con quali caratteristiche? O la sua storia: come era il prodotto di ieri? Chi ha contribuito a renderlo il prodotto di oggi? E come si trasforma da cacao in cioccolato?

			Vale la pena sottolineare un’iniziale contraddizione. Da una parte, la coltivazione e la raccolta del prodotto poggiano su ritmi e mani umane con semplici processi che si susseguono assecondando i cicli della natura, pur con passione e accuratezza; dall’altra, si collocano i processi di lavorazione meccanica che si sono amplificati a dismisura grazie alle tecnologie, stressando e snaturando fino all’esaurimento l’anima del frutto. Proprio come succede con il vino o con l’olio extravergine d’oliva, dove una lavorazione estenuante disperde ogni caratteristica positiva della materia prima che, appunto, più si lavora e più si perde. 

			L’albero delle sorprese 

			Il cacao nasce in una terra dai forti umori, dai cromatismi sgargianti, dalle temperature alte e umide, dalla semplicità e povertà di gente che lavora con le mani e percepisce, prima ancora con l’olfatto che con l’occhio, la bontà di un frutto.
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Abitazioni dai cromatismi sgargianti.

			La pianta di cacao, quella regalata agli uomini dal dio Serpente piumato, è difficile da coltivare. In generale, non fruttifica al di fuori di una striscia tra i 20 gradi a nord e i 20 gradi a sud dell’Equatore. Le temperature non devono scendere sotto i 16° e l’umidità deve essere costante per tutto l’anno, perché altrimenti l’albero perde le foglie. È facilmente esposto a malattie. Vuole luce intensa, ma indiretta, per questo il luogo adatto è all’ombra di alte piante, le grandi “Madri del Cacao” con la loro funzione protettrice. Fra le più utilizzate sono le palme e il banano. 

			I semi piantati nelle zone veramente vocate germogliano in pochi giorni, e i giovani alberi fruttificano in tre o quattro anni con una vita media di cinquanta o sessanta. L’albero del cacao ha larghe foglie sempreverdi e affusolate, rami lisci e un bel tronco slanciato con tonalità che dal grigio tende al nocciola. Può elevarsi al cielo fino a 14 metri di altezza, anche se spesso l’uomo cerca di limitarne la crescita per favorire la raccolta dei frutti.
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Piantine di cacao.
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			La pianta di cacao produce incantevoli fiori di colore bianco, rosa o verdi, simili a piccole orchidee, che germogliano dal quinto anno di vita della pianta, spuntando direttamente sul tronco o sui rami più sviluppati. Proprio come capita alle farfalle, i fiori del cacao nascono e muoiono nell’arco di una giornata, tanto che i piccoli insetti riescono a impollinare un solo fiore. Se la foresta tropicale è l’habitat più adatto, poco più in là lo sviluppo diventa quasi irrealizzabile, e può accadere che su mille fiori solo tre si tramutino in frutto.

			Cabossa (in francese cabosse, in spagnolo mazorca) è il nome degli straordinari frutti del cacao: grossi baccelli che, come colorate matrioske, nascondono altrettanti stupori. Maturano a cinque mesi dall’impollinazione in periodi differenti, obbligando a una raccolta diversificata; sono di forma ovale, grandi quasi come una palla da rugby, con la buccia spessa e dura, non commestibile. I suoi colori sono pura gioia per gli occhi e variano dal verde al giallo, al rosso-arancio, passando dal cremisi al fucsia, fino ad arrivare al viola della piena maturazione, a seconda della tipologia di cacao e del terreno su cui nascono. I semi, o fave di cacao, la cui forma ricorda dei grossi fagioli, sono ben custoditi nelle cabosse, circondati da uno strato mucillaginoso biancastro dal gusto zuccherino, una sorta di placenta, quasi un materna protezione per i preziosi semi, morbidi e spugnosi.

			Anche il colore dei semi varia dalla qualità e dal luogo di produzione: dal bruno al rosso scuro, al viola, oppure al raro bianco-rosato. Sono ricchi di proteine e di amidi e hanno un alto valore nutritivo; contengono la theobromina – alcaloide con effetti stimolanti ed euforizzanti –, una piccola percentuale di caffeina e la feniletilamina, alcaloide che pare svolga una funzione essenziale… nell’innamoramento.

			Se le fave di cacao oggi non sono più moneta di scambio, restano comunque una fonte di ricchezza per alcuni Paesi. Infatti, alle colture naturali sono subentrate manipolazioni dell’uomo e per motivi meramente commerciali le zone di produzione sono aumentate, passate a terreni “foresti” ma maggiormente fertili, capaci di raccolti massicci, addirittura 3 tonnellate per ettaro di piante molto robuste ma poco pregiate. 
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Humus di bosco con cabosse e foglie di banano.
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Policromia di cabosse.
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Da sinistra: Cabosse di Criollo con i suoi semi; a destra: Cabosse aperta.

			Le grandi scoperte hanno portato a pari rivoluzioni, e viceversa; il XIX fu il secolo dell’affermazione del cioccolato solido e delle tecnologie che costituirono una vera e propria svolta nella lavorazione del cacao. In Italia, la lunga storia d’amore fra Torino e il cioccolato cominciò nel 1560 quando, per celebrare il trasferimento della capitale ducale da Chambéry a Torino, Emanuele Filiberto di Savoia servì alla cittadinanza una tazza di cioccolata calda. Nel 1865, sempre nella città sabauda, la difficoltà d’approvvigionamento di cacao portò Caffarel a diffondere il Gianduiotto, caratteristico cioccolatino a forma di barca rovesciata ideato dal torinese Michele Prochet, artigiano del cioccolato, amalgamando al cioccolato anche nocciole tostate e tritate. Nel 1847 l’azienda dolciaria Fry&Sons di Bristol, fusasi poi con la Cadbury Limited, fu la prima a vendere chocolat delicieux à manger (“cioccolato delizioso da mangiare”), ricetta poi rielaborata per rendere il sapore del prodotto simile a quello tanto gradito dei giorni nostri. Fu la straordinaria invenzione del latte in polvere, da parte di Henri Nestlé, ottenuto attraverso l’evaporazione, che stimolò l’artigiano svizzero Daniel Peters di Vevey a produrre la prima tavoletta di cioccolato al latte, utilizzando, per l’appunto, dapprima il latte in polvere e, in seguito, il latte condensato. In questo periodo videro l’alba le prime fabbriche di cioccolato, i cui marchi sono famosi ancora oggi: dalla svizzera Lindt all’italiana Majani, datata 1796, quindi addirittura antecedente.
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Fusto con cabosse di cacao Criollo Porcelana.
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Sopra: Interno di una hacienda di cacao. Sotto: Ambiente di lavoro.
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Selezione delle migliori cabosse.

		





		
			4.

 Dal cacao al cioccolato

			Raccolta

			La raccolta è senz’altro una fase assai importante del processo di lavorazione del cioccolato. Indispensabili sono esperienza e concentrazione nella selezione, conditi con l’ingegno dell’essere umano, che sa quando e come intervenire con il machete. Si tratta di un’operazione che richiede esclusivamente la mano dell’uomo o meglio… della donna, poiché sono soprattutto le mie pari genere a impegnarsi in questa mansione. 

			La raccolta deve avvenire con massima delicatezza per non compromettere la pianta e le colture successive. Se le cabosse sono staccate troppo presto, i frutti non avranno sviluppato gli zuccheri e i semi risulteranno più amari. Se, al contrario, vengono lasciate maturare eccessivamente, i semi invecchieranno e diventeranno inutili. Una volta tagliati, i baccelli attendono di essere aperti entro un intervallo di tempo breve per non innescare reazioni negative all’interno del frutto; i semi più grandi, poi, sono deposti in ceste riservate alle produzioni di pregio. La scorza di cabosse, ormai esausta, è destinata a fertilizzare il terreno circostante.
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Esperienza e conoscenza artigianale.
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 La delicata fase della fermentazione.

			Fermentazione

			Immediatamente dopo, ancora nella piantagione, viene avviata la fermentazione. Il momento è scabroso. Le fave di cacao sono disposte in accumuli protetti da cassoni di legno e da foglie di banano. Grazie alle elevate temperature, al clima umido, alla presenza di zuccheri, di lieviti e alla scarsa ossigenazione, i semi giungono velocemente a fermentazione con l’usuale processo biochimico in cui i lieviti trasformano gli zuccheri in alcol, un po’ come accade con l’uva per il vino. La “placenta” bianca progressivamente si scioglie, liberando le fave ed esponendole a un processo di ossidazione che ne scurisce il colore e favorirà nel futuro cioccolato la riduzione dell’astringenza, quel senso di ruvido fra lingua e palato. Anche il calore aumenta, tanto che la fermentazione può anche superare i 50°C. Questo processo naturale avviene dentro vasche chiamate “casse di fermentazione”, dove l’unico intervento umano richiesto è la pratica della levatura, che obbliga a rimescolare le fave per assicurare l’omogeneita’ del risultato. A oggi risultano poche le piantagioni in cui si effettuino tre cambi di contenitori fermentativi, consigliati per fare sì che, attraverso una serie di trasformazioni biochimiche, si formino correttamente i precursori degli aromi.

			Essiccazione

			L’essiccazione si pratica al termine della fermentazione, quando il prodotto ottenuto è adagiato al sole ad asciugare per evitare l’insorgere di muffe e per disperdere l’acidità volatile che comprometterebbe la qualità del cioccolato. Le fave vengono distese sopra pianali a tettoia scorrevoli su rotaie, e rigirate per circa due settimane con lo scopo di uniformare il processo di essiccazione. 

			Una bella differenza da quelle famiglie di piccoli coltivatori che essiccano il loro raccolto in maniera primitiva, rudimentale, lungo il ciglio delle strade, per poi portarlo nei vari centri di lavorazione!

			Soltanto dopo questa fase conclusiva, i semi del cacao possono essere selezionati manualmente uno a uno, classificati e inseriti nei tradizionali sacchi di juta o rafia, materiali fra i più traspiranti. 
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 In alto: Essicazione naturale al sole.

In basso: Accurata selezione fava per fava.

			A questo punto le fave di cacao sono in partenza verso l’Europa, dove saranno opportunamente lavorate. Lasciano le braccia dell’uomo, per immettersi nel… braccio meccanico dell’industria. 

			Tostatura

			È giunto il momento della lavorazione. La tostatura, che avviene dopo la pulizia delle fave di cacao, è una delle fasi più importanti poiché consente di perfezionare ed esaltare il gusto e gli aromi varietali del cacao per trasferirli nel cioccolato che verrà. Le fave entrano nel forno chiamato “tostino”, dove vengono torrefatte a temperature che arrivano anche oltre i 150°C. Va detto, a questo punto, che tostature troppo spinte avvengono in due soli casi: quando si vuole nascondere una materia prima difettosa o quando non si hanno a disposizione macchinari adatti o conoscenza sufficiente a trattare il prodotto.

			Sono rari i casi di aziende che processano solo cacao extra fine, utilizzando basse temperature, fermando la tostatura a 120°C, utilizzando pochi macchinari e pochi cicli. Il calore, quando non eccessivo, esalta i profumi insiti nella varietà del cacao, lasciando che i primi esiti aromatici della fermentazione si combinino fra loro dolcemente. Con la tostatura si ottengono altri due effetti secondari, vale a dire l’abbattimento dell’umidità iniziale, che dal 7% scende al di sotto del 2%, e un’ulteriore eliminazione dell’acidità volatile (acido acetico). 

			Ecco che si passa alla fase della granellatura, in cui la buccia del seme tostato viene eliminata rompendo il seme tramite rulli, setacciandolo e successivamente investendolo con correnti d’aria aspirando la buccia, più leggera della granella di cacao. La macinatura, poi, serve a triturare ancor più finemente la granella di semi di cacao tostati. Durante la fase di raffinazione, il burro di cacao contenuto per il 50% nella granella viene liberato dalle cellule, consentendone la fusione e originando la massa di cacao pronta per essere lavorata. È arrivato il momento della spremitura, che serve a ottenere il burro di cacao e il cacao in polvere; la massa passa in un potente macchinario dove, spinta con forza in un filtro, la parte grassa lo attraversa, mentre quella secca viene trattenuta per essere in un secondo momento macinata in appositi mulini a pioli e confezionata come cacao in polvere, il cacao dei pasticceri e del “cioccolatte”.
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L’esito della fermentazione.


			Il burro di cacao, estratto in forma liquida, dopo questo laborioso trattamento di filtrazione, purificazione e deodorizzazione, viene re-immesso nella lavorazione del cioccolato da molti produttori, allo scopo di facilitarne la fusibilità, quando la massa di cacao, con il burro in essa contenuto, è insufficiente ad apportare la fluidità necessaria. La lavorazione ordinaria prevede a questo punto che una meditata miscelazione degli ingredienti vada a comporre l’amalgama che tanto apprezziamo. Per formare il cosiddetto cioccolato fondente, per alcune aziende e per alcuni prodotti serve la commistione di pasta di cacao, burro di cacao (nel quantitativo necessario a ottenere la fluidità voluta) e zucchero; per il cioccolato al latte occorrono pasta di cacao, burro di cacao, zucchero e latte in polvere; per il cioccolato gianduia servono pasta di cacao, burro di cacao, zucchero e pasta di nocciole.

			Concaggio

			Se il primo passo nella lavorazione del cioccolato è la raffinazione tramite i mulini a cilindri orizzontali, per ridurre le dimensioni delle particelle solide che disturberebbero il palato, il passo successivo, basilare per giungere alle amate tavolette, è il concaggio, il cui scopo principale consiste nell’evaporazione delle sostanze volatili di sapore sgradevole, nella riduzione dell’umidità e nell’omogenizzazione della miscela che si ritroverà sulla tavoletta finita. La macchina tradizionalmente utilizzata è la conca piana che, al suo interno, contiene un rullo. Il composto ottenuto dopo la raffinazione è inserito nel contenitore, quindi viene aggiunto (troppo spesso, e in troppa quantità) il burro di cacao con una temperatura d’ingresso di 50°/60°C. Il rullo azionato da un braccio meccanico si muove ininterrottamente spingendo con energia il cioccolato contro le pareti, in modo da lasciar evaporare l’acqua residua e le sostanze indesiderate. Rarissime sono le aziende che non aggiungono burro di cacao, e con un processo che si può definire “non convenzionale”, raffinano direttamente la granella e gli altri ingredienti, senza passare attraverso le tradizionali conche, ma utilizzando mulini a biglie d’acciaio che riducono la granulometria fino a valori intorno ai 10 micron, precisamente la metà usualmente ottenuta con altri metodi. Ecco spiegata l’indicibile setosità al palato di certe tavolette, o di certi napolitain.
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Fave di cacao e nocciole.
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Biglie di acciaio.


			Comunemente, l’amalgama della massa di cacao con burro, zucchero e ingredienti vari staziona nella conca per un periodo variabile: con le vecchie conche, ormai quasi in disuso, la pratica durava da cento ore fino a più giorni. Va sottolineato che il concaggio può essere usato come arma impropria, soprattutto se viene impiegato il cosiddetto “processo a secco”, che sviluppa temperature molto elevate e difficilmente controllabili ma, in particolare nel caso della specie Criollo che ormai conosciamo come il cacao di qualità pregiata, il concaggio dovrebbe avvenire allo stato liquido, per poter governare le temperature, e non dovrebbe durare più di 5-7 ore al massimo, per evitare il surriscaldamento della massa di cacao e la dispersione degli aromi più fini, eleganti e fioriti. 
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Sacchi di juta che conterranno i semi di cacao.
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			Le fasi finali

			Siamo giunti alla fase del temperaggio, che renderà il cioccolato, una volta solidificato, lucente, uniforme e omogeneo. In questa fase un macchinario, definito appunto “temperatrice”, alza e abbassa la temperatura su valori specifici, per creare infine una struttura cristallina stabile a garanzia, durante la successiva fase di raffreddamento, di una corretta solidificazione della sostanza grassa sì che il prodotto possa conservare nel tempo le sue caratteristiche. 

			Con la pratica del modellaggio, il cioccolato è pronto per trasformarsi in tavolette, cioccolatini, praline o… uova pasquali. Saranno gli stampi appoggiati su nastri trasportatori in movimento a fare il loro dovere. Il processo si chiude con la fase del confezionamento, che protegge il prodotto con la carta stagnola prima di affidarlo agli involucri variopinti dei packaging e consegnarlo al mercato.

			Siamo lontani anni luce dalle cinquecentesche e seicentesche corti europee, se pensiamo che Carlo V utilizzava il prezioso cacao come spezia curativa di ogni sorta di malattie e infezioni, o che la nobiltà e l’élite culturale solevano sorbire il cioccolato in tazze fumanti, assistendo a esibizioni teatrali e artistiche. Ma col passare del tempo e l’avanzare del progresso tecnologico, e ancor più con il mutamento degli obiettivi economici, troppo spesso il cacao arriva a subire lavorazioni sfibranti fino a perdere in genuinità e purezza.
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			5. 

Cioccolato e falsi miti

			Nella lunga serie di miti da sfatare, squarciando il velo di Maya sulle più comuni illusioni e i più frequenti stereotipi, va subito chiarito che cioccolato e cacao non sono la stessa cosa. Bisticci e confusione impongono un chiarimento: cacao è il nome del seme contenuto nel suo baccello (cabossa) che, una volta processato, diventa cioccolato. Comunemente, ed erroneamente, “cacao” viene definita la polvere utilizzata da cioccolatieri e pasticceri per la finitura di dolci o ripieni di cioccolatini. La legislazione Europea definisce “cacao” la polvere che contiene più del 20% di burro e “cacao magro in polvere” quella che ne contiene meno. Una volta pressata la pasta da cui è stato estratto il burro di cacao, resta il panello di cacao che contiene ancora un po’ di materia grassa. Attraverso un ulteriore processo di macinazione e vagliatura, dal panello si ottiene il “cacao in polvere amaro”, nel senso che non è zuccherato, oppure, dopo l’aggiunta di zucchero, si ottiene il “cacao in polvere zuccherato”. In questo caso è la parola “cacao”, usata ipnoticamente in commercio, a trarre in inganno il consumatore, portandolo a credere che la polvere in questione derivi direttamente dal frutto. Così non è. 

			Prima si toglie, poi si rimette

			Anche il burro di cacao esige opportune spiegazioni. È questo un grasso nobile, ricco di antiossidanti e privo di colesterolo, contenuto in misura consistente nella cabossa; è costituito per circa i 2/3 dagli acidi grassi saturi palmitico e stearico, e per 1/3 dal grasso monoinsaturo oleico. Ciononostante, è stato dimostrato che l’acido oleico viene di preferenza assimilato dall’organismo rispetto agli altri due, che possono passare indenni attraverso l’intestino. Il burro di cacao – come abbiamo visto – viene normalmente separato dal cacao secco durante la lavorazione dalla massa di cacao. Sorge spontaneo a questo punto chiedersi perché molti utilizzino la polvere privata della sua naturale parte grassa per cimentarsi in lavorazioni che prevedono poi l’aggiunta di grassi, magari di burro animale o vegetale, fino ai pessimi grassi idrogenati o al famigerato olio di palma. Forse una vera risposta non c’è, si fa così per abitudine tramandata, o forse è più remunerativo cederlo ad aziende cosmetiche per la produzione del noto burro di cacao da passare sulle labbra o come elemento base per i rossetti o, negli ultimi tempi, in forma di panetti, come eccellente alternativa – ha un punto di fumo molto basso – al burro o all’olio d’oliva. 

			Cioccolato “nero”

			Se del cosiddetto cioccolato bianco si è detto abbastanza, pochi conoscono la verità sul cioccolato veramente nero che buono non è. Su questo tema calza a pennello un paragone con il caffè. Infatti, nella preparazione dell’espresso, la schiuma prodotta dalla specie di caffè Robusta, di qualità mediocre quanto il cacao Forastero, risulta molto scura, a causa della tostatura ad alte temperature che porta via i difetti connaturati in questa specie. Al contrario la specie Arabica, contraddistinta da aromi fini e nobili, richiede una tostatura a temperature più basse che non sciupino il corredo aromatico naturale, e l’espresso che ne consegue mostra una schiuma compatta e di un bel color nocciola. Anche fave del cacao più pregiato, il Criollo, sono naturalmente chiare, i semi in esse contenuti sono bianchi e il cioccolato che ne deriva tende al bruno ramato mentre, come abbiamo visto, il più scarso Forastero, oltre a presentare semi scuri in natura, subisce una tostatura spinta che, unita a un lungo concaggio, converge nel rendere la tavoletta più scura. Le politiche di vendita, stimolate dalla necessità di commercializzare un cacao di modesta qualità, hanno voltato in positivo le caratteristiche negative del cacao Forastero, inventando persino una categoria e addirittura uno spot pubblicitario per sponsorizzare un cioccolato “nero”. Grandi imprese hanno creato un modello di riferimento sballato, fuorviando completamente il consumatore e inducendolo alla ricerca di quei caratteri sensoriali, riguardanti cioè i 5 sensi, abilmente manipolati da una lavorazione tendenziosa, inducendo l’ignaro “cioccolatomane” a proclamare: «Mi piace nero e amaro!»

			Cioccolato “amaro”

			Ecco sgretolarsi un altro mito. Pochi sanno quanto il vero e buon cioccolato, quello extrafine e pregiato, sia naturalmente dolce. Vale la pena segnalare che la legge definisce “cioccolato” il prodotto ottenuto da una miscela di cacao e zucchero, quindi non può esistere un cioccolato al 100% di cacao, al massimo può arrivare al 99%. Pare che soprattutto i consumatori italiani non consultino le etichette e richiedano insistentemente il cioccolato al 100%, esclusivamente per seguire una moda, ignorando cosa significhino queste percentuali. Spesso sono inconsapevoli di degustare un impasto di cacao di bassa qualità, sfavorevolmente odoroso, abilmente ammansito con lavorazioni estenuanti e lavorato con massicce dosi di zucchero e aromi che tolgono, sì, al prodotto, gli odori sgradevoli, ma nel contempo lo spogliano anche di quei pochi, deboli aromi genuini. 

			L’ennesimo falso mito è rappresentato dall’alta considerazione rivolta alla pratica del concaggio lungo. Infatti, maggiore è il tempo passato dalla massa di cacao nelle conche, maggiore è la perdita di aromi e fragranze insiti nella materia prima. Passaggio fra i più delicati e discussi, inventato nel 1879 da Lindt, il concaggio ha rivoluzionato la produzione del cioccolato. È in questa fase che il cioccolato dovrebbe assumere il suo aspetto tipico, quello che ci è familiare, con le sue proprietà sensoriali e varietali più o meno ricche. Molte aziende operano concaggi lunghi fino a 80 ore, altre di 30 ore, alcune addirittura per giorni (nel caso di partite di cacao Forastero particolarmente scarso). Una nota azienda piemontese usa la conca rotante per un paio di giorni a 60 gradi, mentre un’altra fra le famose su quel territorio utilizza mulino a biglie e pratica un concaggio detto “parziale”, che non supera i 45 gradi, ottenendo un impasto liscio come la seta.

			Cioccolato Ruby

			Durante i convegni dove sono invitata a parlare di cioccolato, una delle domande che mi viene posta è sulla natura del cosiddetto Ruby. Il Ruby chocolate è stato definito «il quarto cioccolato» o «cioccolato di quarta generazione», perché pare che sia la prima vera invenzione sul cioccolato da ottant’anni a questa parte. La scoperta di questo cioccolato, sicuramente una delle innovazioni in linea con le tendenze social e food, viene attribuita alla Jacobs University di Brema e alla storica azienda svizzera del cacao Barry Callebaut. Molti sono i dubbi generati dall’origine di questa “scoperta”: è il risultato di un’approfondita strategia di marketing in grado di colpire gli appassionati del cioccolato con una novità strabiliante? Oppure è un fulgido esempio di come la forza di una multinazionale possa influenzare il mercato con la comunicazione? O, ancora, è la dimostrazione di quanto il consumatore medio sia ancora poco educato in termini di nutrizione e di ingredienti? Alcuni arrivano a sostenere che il Ruby sia poco più che un cioccolato bianco vestito per la festa da note citrine, ma quel che è certo è che tecnicamente è un cioccolato al latte, giacchè contiene anche una minima parte di massa di cacao o meglio della massa acidificata, visto che fra gli ingredienti si manifesta l’acido citrico, forse anch’essa responsabile della particolare colorazione. Non esistono fotografie della piantagione, non si sa se qualcuno abbia avuto il privilegio di osservare dal vivo la pianta del cacao rosa o le fave color rubino, mentre tutti hanno visto, e anche assaggiato, il cioccolato rosa bell’e pronto sottoforma di pastiglie da sciogliere, o tavolette, o nella consistenza predisposta all’utilizzo in pasticceria. Il corredo olfattivo è modesto, poiché evidentemente mancano i precursori aromatici varietali, e all’assaggio presenta una certa acidità che lo rende comunque gradevole, specialmente se lavorato e confezionato in associazione a frutti rossi.

			Cioccolato crudo

			Rappresenta un ulteriore mito da sfatare. Il concetto, più che il prodotto, si rivolge soprattutto al pubblico di crudisti e a chi utilizza i cosiddetti superfood, alimenti funzionali o cibi nutraceutici, ossia quella gamma di cibi con presunte capacità benefiche per la salute. Se è vero che i produttori di cacao e cioccolato crudo hanno a cuore anche l’ambiente e i lavoratori locali e che la sostenibilità del prodotto viene verificata sull’intera filiera produttiva di tipo ecocentrico, è anche vero che l’aggettivo “crudo” è usato in modo ambiguo o, quantomeno, superficiale. Si tratta infatti di un cacao lavorato a basse temperature che, pare, mantenga intatte le proprietà del seme nudo e… crudo, appunto. Il cacao grezzo contiene vitamine, antiossidanti, magnesio e altri minerali, ma contiene pure caffeina e teobromina in quantità elevate, notoriamente stimolanti. E, se da un lato sono importanti per il buon umore, dall’altra alcuni studi le indicano come pericolose per la pressione sanguigna, senza contare che l’avvelenamento da teobromina può causare problemi che vanno dalla disidratazione ai danni all’apparato renale, fino all’insufficienza cardiaca. Alcune ricerche suggeriscono che la tostatura potrebbe rendere le sostanze contenute nel cacao più facilmente assorbibili e uno studio della Pennsylvania State University ha rivelato che modificare curva e tempi di tostatura è funzionale a preservare e aumentare la potenza dei benefici. Inoltre nel cacao crudo, non attraversando temperature molto elevate, sebbene con la fermentazione le fave arrivino ai 50°C, c’è il rischio che si sviluppi una carica batterica, quindi è fondamentale che le fave passino anche una fase di sanificazione o debatterizzazione attraverso insufflazione di vapore surriscaldato che, seppur velocissima, arriva comunque a 120°. Ecco perché il termine “crudo” appare improprio. 
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Fave di cacao sezionate dai Controllori della qualità.

			Cioccolato tutto buono

			Anche la convinzione che tutto il cioccolato sia sempre buono, è un mito da demolire. Fortunatamente – vale anche per prodotti come il vino, l’olio d’oliva o il caffè – la qualità non è un valore trascurabile. Si mangia di tutto e, se non si è allenati nell’esercizio della degustazione, è difficile cogliere le differenze intrinseche nel prodotto e comprendere quanto la tavoletta che si sta assaggiando sia rabbonita o addolcita per diventare più appetitosa o attraente; né il consumatore è obbligato a conoscere la genetica del cacao che, insieme alle fasi di raccolta, fermentazione, tostatura e concaggio, determinano la qualità dell’autentico cioccolato. Per garantire a monte una scelta corretta, è bene avere più informazioni possibile sulla natura del cacao, tenendo ben presente questo assioma: una buona tavoletta di cioccolato ha origine per forza da una materia prima di buona qualità, mentre una materia prima di buona qualità guastata da una cattiva lavorazione non può originare una buona tavoletta. Anche la lista degli ingredienti in etichetta gioca un ruolo da protagonista: più è corta la lista, più sano è il prodotto. 
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Fave di cacao sezionate dai Controllori della qualità.
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			6.

 Le leggi sul cioccolato 

			È la percentuale di cacao – quello vero – che determina il buon cioccolato, anche se questa informazione si è persa per la strada. Esiste, in realtà, una legislazione che regola in modo molto stretto le percentuali degli ingredienti di base, stabilendo di conseguenza le varie classificazioni del cioccolato. Occorre fare molta attenzione all’etichetta per non incorrere in possibili fregature, e ricordare sempre che più corta è la lista degli ingredienti, più autentico è il cioccolato, tenendo presente che l’ordine ponderale decrescente è il criterio generale con il quale sono riportate le informazioni in etichetta, ovvero il primo ingrediente che si legge è quello presente in maggior quantità. Ecco che, quando ad esempio leggiamo «zucchero, cacao 22%, aromi naturali», significa che lo zucchero è l’elemento principale. 

			Cioccolato extra e/o extrafondente

			La percentuale di cacao deve essere almeno il 43%, il burro di cacao il 26%

			Cioccolato al latte

			La sostanza secca derivante dal latte deve essere almeno del 14%. Attenzione: senza alcun limite per il saccarosio! La sostanza secca totale del cacao deve essere almeno del 25%.

			Cioccolato bianco

			Latte, burro di cacao e saccarosio sono gli unici ingredienti, oltre a una possibile presenza di vaniglia o suoi surrogati ma non tutti sanno che… manca il cacao, perciò tecnicamente non potrebbe essere definito “cioccolato”. Il burro di cacao deve essere almeno il 20%, anche in questo caso senza limiti per lo zucchero. La sostanza secca totale del cacao deve essere almeno del 20%.

			Cioccolato fondente

			Contiene solo pasta di cacao, burro di cacao, zucchero, a volte vaniglia e altre volte quantitativi variabili di lecitina come emulsionante. La percentuale di cacao deve essere almeno del 35% e il burro di cacao il 18%. Tengo a ricordare, da amante della buona cucina, che ai fornelli otterremo i migliori risultati impiegando del cioccolato con un contenuto di cacao del 50%. Oltre che gustato in tavolette, è adatto per preparare torte e dessert.

			Cioccolato alle nocciole Gianduja

			Deve essere composto di una parte di sostanza secca totale di cacao (almeno il 32%) e una parte di nocciole finemente macinate (da 20 a 40 grammi di nocciole per 100 grammi di prodotto).

			Cioccolatino o pralina

			Il prodotto della dimensione di un boccone costituito da cioccolato ripieno, oppure da un unico cioccolato o un miscuglio di cioccolato e di altre sostanze; il cioccolato deve rappresentare il 25% del peso totale del prodotto.

			Cioccolato amaro

  

			Escluso dalle normative, è tuttavia un componente ambiguo. Dopo l’estrazione del burro di cacao, il cacao residuo è tostato e ridotto in polvere. Utilizzato da molti pasticcieri, il “cioccolato amaro” si ottiene dalla miscela della pasta di cacao con burro di cacao. Non contiene zucchero né altri aromi, e il suo sapore è amaro e intenso. Per realizzare prodotti da forno questo sedicente cioccolato può simularne uno “vero” aggiungendo burro e massicce dosi di zucchero. 
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			Dal 3 agosto 2003 il cioccolato ha cambiato faccia. Una direttiva dell’Unione Europea ha stabilito che si possono definire con il termine “cioccolato” anche i prodotti che contengono materie grasse vegetali diverse dal burro di cacao, basta che queste sostanze non superino il limite del 5٪. 

			Vale a dire tristemente che oggi potremmo trovarci davanti una tavoletta di cioccolato con burro di illipè (spremuto dai semi della Mandhuca Ternifolia del Borneo), stearina, burro di karatè, burro di Kokum (dai semi della Garcinia dell’India), nocciolo di mango o il tanto discusso olio di palma, dichiarati obbligatoriamente in etichetta con la semplice dicitura «contiene altri grassi vegetali oltre al burro di cacao».

			Nonostante queste misure di chiarezza informativa, l’iniqua legge ha acceso polemiche sia tra i sostenitori della tradizione sia tra gli addetti ai lavori, penalizzando di fatto i consumatori che inevitabilmente si trovano tra le mani cioccolati di qualità inferiore. Dall’altra parte, chi invece produce cioccolato fine con solo burro di cacao non può tutelare la propria qualità indicando sulla confezione che si tratta di “cioccolato puro”, se non incorrendo in pesanti sanzioni. È una questione di palato, ma anche di princìpi nutrizionali: infatti, i grassi saturi contenuti in queste sostanze, come il palmitico, il miristico e il laurico, rappresentano oggi la maggiore causa di ipercolesterolemia.

			Se ottemperare a questa nuova normativa è dovuto, vi è un accordo silente fra produttori italiani particolarmente seri di puntare sulla qualità e sulla tradizione, evitando di utilizzare nei loro prodotti grassi differenti dal burro di cacao. Chi ama il cioccolato vero, buono e sano, li premierà sicuramente.
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			7.

 Cioccolato e vino

			Ecco crollare un altro mito: mai accostare cioccolato e vino. I vecchi pregiudizi che sostenevano la difficoltà di sposare i due elementi, soprattutto nel caso del cioccolato fondente, sono stati soppiantati dai nuovi stili alimentari e dalla rivoluzione edonistica che ha portato alla ribalta la cultura enoica e, attraverso le associazioni e i corsi di sommellerie, ha contribuito a diffondere la conoscenza del vino. Allo stesso modo oggi, l’Istituto Internazionale Chocolier si pone l’obiettivo di diffondere la cultura del cioccolato e lancia il primo corso di qualificazione internazionale per Sommelier del Cioccolato. Una nuova figura professionale, originata dall’osservazione che al ristorante, al bar, in enoteca, al pub, in pasticceria, al supermercato e sugli scaffali, il cioccolato c’è, ma non è mai raccontato, né nelle sue caratteristiche, né tantomeno in termini di abbinamenti enologici. Quale vino scegliere col cioccolato? Il dibattito sul tema è aperto e, soprattutto se fondente e puro, il cioccolato possiede un tale bagaglio gusto-olfattivo da pretendere la massima attenzione dei sensi. 

			La più recente generazione di maestri cioccolatieri ha sentenziato come l’ampio ventaglio di sensazioni gusto-olfattive provenienti dal cioccolato di vari cru di cacao potesse incontrare felicemente certe categorie aromatiche (fruttato, vanigliato, speziato, tostato), prerogativa di molti vini passiti e liquorosi. Le particolari interazioni del cioccolato con altri ingredienti, insieme alla morbidezza delle sostanze zuccherine aggiunte, la tendenza naturalmente dolce del cacao più pregiato e maturo, bilanciata da una tendenza favorevolmente acida tipica di varietà preziose come il Chuao, si sposano alla perfezione con certi vini di pari stoffa, che non si piegano davanti alla complessità del cioccolato. 

			Il cioccolato esige un vino estremo, poderoso per aromi e struttura alcolica. All’intensità gustativa del cacao, alla sua prorompente aromaticità e persistenza più o meno amara (abbiamo visto che più qualità, corrisponde a meno amarezza) – con la quale i “piccoli” vini scomparirebbero – va contrapposto un vino muscoloso e sì, anche sensuale. 

			Assaggiando un cioccolato con il 70% di “sostanza solida di cacao” in forma di polvere e burro, si nota come la sua saporosità e il persistente fondo dolceamaro chiedano un incontro con vini di gran morbidezza.

			Quest’ultima, nei vini liquorosi, non è altro che l’insieme del residuo zuccherino e dell’apporto alcolico, tenendo presente che i semplici passiti si adattano in genere a cioccolati con struttura inferiore, come il bianco (che come abbiamo visto non è vero cioccolato) e qualche tipologia al latte. Nel caso di vini rossi, come alcuni grandi Porto Vintage, la morbidezza deve coprire la sensazione di astringenza già presente nel cacao, i tannini dovranno essere addolciti da un lungo invecchiamento e mai invadenti. Da evitare del tutto i vini effervescenti, la cui durezza carbonica comprometterebbe le sensazioni più gradevoli del cioccolato. 

			La funzione dell’alcol è anche quella di detergere lingua e palato dal cioccolato che, sciogliendosi, diventa pastoso, penetrante e tende a ricoprire i recettori gustativi come una pellicola, provocando un momentaneo offuscamento percettivo.

			È infinito l’immaginario catalogo di vini accostabili ai cioccolati fondenti, e dai più nobili Marsala arriva fino ai Madeira, passando per gli altri grandi liquorosi italiani, spagnoli e portoghesi, dalla ricchezza olfattiva armonizzata all’indicibile persistenza del cioccolato e coi suoi sentori di tostatura, caramello, frutta secca, bucce d’agrumi, miele, cuoio, tabacco e spezie. Alcuni fondenti di elevata qualità si possono abbinare con vini di minor residuo zuccherino, purché abbastanza invecchiati, come il Madeira Verdello semisecco e il Bual semidolce, oppure gli Sherry Palo Contado e qualche Amontillado, oppure ancora i più straordinari e morbidi Marsala Vergine e Porto Vintage maturi, fino a grandi brandy oppure a sontuosi rum o whisky. Con il cioccolato al latte sarà eccellente l’abbinamento ai passiti bianchi più nordici e freschi, quali ad esempio i Recioti di Soave e di Gambellara o l’Erbaluce di Caluso passito, i Moscati gialli dolci. Ma anche con passito di Chambave, per poi declinare all’occorrenza tutta la famiglia dei Vin Santo fino, dei Moscadello, eccezionalmente, e qualche liquoroso poco impegnativo.

			E se il cioccolato entrasse in combinazione con frutta fresca o secca, o con le scorzette di arancia candite? Ecco che arriverebbe in sostegno uno Zibibbo liquoroso in piena armonia aromatica, oppure un bel Barolo chinato.

			Questi vini polposi e alcolici, frutto di arte e civiltà, raccontano la selvatica forza del suolo e della materia associata all’esplosiva potenza del sole che li ha creati e che ha generato il nostro tropicale cacao.

			Di seguito alcuni abbinamenti frutto delle prescrizioni di una delle più grandi degustatrici nazionali, Daniela Scrobogna, presidente del Comitato Scientifico della Fondazione Italiana Sommelier. 

			Porcelana è uno dei Criollo più antichi, preferito da molti addicted. Conosciuto dai conquistadores spagnoli, cresce nel Venezuela a sud del lago Maracaibo. È in assoluto il cacao più pregiato, ed è anche il più delicato. Le note sensoriali nella degustazione ricordano pane, burro e confettura. 

			Botrys – Cantine Mastrojanni

			Guasare è fra i primi e pregiati Criollo. Cresce al confine fra Venezuela e Colombia, lungo l’omonimo fiume. La superficie rugosa è di un brillante verde prato. Le caratteristiche olfattive rammentano la frutta secca e il miele. 

			Marsala Superiore Oro Vigna La Miccia 5 anni – Cantine De Bartoli
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Famiglia di cabosse di cacao Criollo Guasare.

			Chuao è il Criollo più amato dai consumatori di cacao fine, complice il suo nome musicale. Viene dall’omonima regione venezuelana, minuscola, impervia, isolata. Il baccello di forma allungata è di un verde tenue, seppure brillante, con venature accese di rosa; le note aromatiche suggeriscono mandorla, noce, dattero, miele. 

			Barolo Chinato – Cantine Cocchi

			Ocumare 67 è composto da Criollo al 90%, ed è il risultato di un’ibridazione che presenta discrete potenzialità di resa e di resistenza, incrociate con una varietà aromatica finissima che ricorda caramello, tabacco, dattero, miele, con inattesi inserti fruttati di papaya, piccoli frutti rossi e addirittura funghi.

			Recioto I Capitelli – Cantine Anselmi 

			Ocumare 61 ha la cabosse rosso acceso, svirgolata, con buccia rugosissima. Dolce e rotondo, ha note aromatiche esplosive di panna, spezie, mandorla, confettura di ciliegie. 

			Anghelu Ruju – Cantine Sella e Mosca

			Java proviene dall’omonima isola e i suoi contrasti di piccante e di dolce lo rendono sensorialmente unico. Di stimolante persistenza, rimanda a note di tabacco, frutti rossi, di sentori del sottobosco, con accenni di affumicato. 

			Jerez Oloroso

			Canoabo è stato strappato dall’estinzione e coltivato in Venezuela. Le deflagranti note di vaniglia Bourbon, latte di mandorla, albicocche essiccate, semi di girasole ne fanno un prodotto per fini intenditori.

			Marsala Vergine Baglio – Cantine Florio 

			Tutt’altra musica per i matrimoni fra cioccolato e distillati. Il Centro Studi Assaggiatori di Brescia ha avviato un’indagine secondo la quale le unioni che funzionano – come nei rapporti di coppia – pare siano solo quelle per completamento e per enfatizzazione, sempre che siano coerenti. Caustico, Luigi Odello (fondatore del Centro Studi Assaggiatori, docente di Analisi Sensoriale in università italiane e straniere, consulente aziendale e molto altro) afferma che «una bella signora con Chanel N°5 può apparire ancora più bella, ma la medesima fragranza sentita su un elefante non produce lo stesso effetto». Per fronteggiare un ventaglio aromatico così ampio e ricco come quello del cioccolato, pur declinato nei più vari cru, i distillati devono essere eccezionalmente netti, puliti, fini, rispondenti possibilmente a un unico picco aromatico. Alcune minimali percezioni che si ravvisano sovente e che possono essere tipiche di certi prodotti, come i sentori caseosi, di muffa, di bruciato, sono deleteri quando accostati al cioccolato. Il Criollo che abbiamo visto richiede una tostatura morbida (in gergo “tostato chiaro”) pena la perdita delle caratteristiche peculiari, e presenta una tendenza benevolmente acida, si sposa felicemente con acqueviti bianche. Il cioccolato tostato più scuro affronta senza timore acqueviti invecchiate e qualche amaro, come ad esempio un grande amaro dell’est, l’Amaro Praga, col suo marcato aroma di scorza d’arancia, o il Vermut Bosso, con ricetta antica torinese, quindi a base Moscato d’Asti, dove il mircene fa da padrone. Il mircene è uno dei primari terpeni, complesse molecole dall’elevata volatilità presenti nell’uva e nei suoi derivati, ma anche in verdura, erbe, spezie e altri elementi relazionati con la botanica. I terpeni, responsabili degli aromi nei vini, si sposano bene col cioccolato, sia Trinitario che Criollo, anch’essi ricchi di mircene. A queste indicazioni ortodosse, dedotte grazie all’apporto prezioso del Centro Studi Assaggiatori di Brescia, aggiungo alcuni suggerimenti classici, altri più personali e, forse, azzardati:

			Cacao Porcelana      Uva Bianca Monovitigno – Nonino

			Guasare                    Acquavite di Miele Affinata – Nannoni

			Chuao                       Most – Bepi Tosolini

			Ocumare 67             Grappa Sassicaia 3 anni – Tenuta S. Guido, Poli

			Ocumare 61             Distillato di cilieghie selvatiche – Capovilla

			Java                          Sandro Bottega Fumé – Bottega S.p.A.

			Canoabo                   Bas Armagnac

			Arriba Nacional      Amaro del Capo, Riserva del Centenario – Caffo 

			Per l’abbinamento con il Gianduja la gara si fa durissima, poiché il prodotto è ricco in diacetile, che può trasformare la nota della nocciola, al contatto con gli alcolici, in una sgradevole sensazione di rancido. 

			Un’alternativa seducente, per degustare appieno il Java, potrebbe essere il suggestivo puff di un sigaro Toscano Stravecchio, con le sue note di legno, noce e mandorla, accompagnato da un sorso di Grappa Nannoni di Brunello, Riserva da Sigaro Toscano, nata da un’idea di Fabrizio Franchi, giornalista fumenogastronomo, Gioacchino Nannoni, fondatore dell’omonima distilleria maremmana, ed Ettore Falvo dell’azienda Avignonesi. 

			Altrettanto sexy sarebbe l’assonanza fra un Canoabo e un assaggio di brandy Domòrum ideato da Priscilla Occhipinti, attuale titolare della distilleria Nannoni, discepola ed erede culturale del fondatore Gioacchino, unica donna Maestro Distillatore, la più premiata d’Italia (e forse del globo). Domòrum è ottenuto da fave bianche di cacao Criollo in infusione, e con una lenta fumata di un lungo e soffice sigaro cubano, morbido, rotondo, floreale sarebbe un matrimonio d’incanto. 
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Fine lavoro in hacienda. 

			Ulteriore esaltante abbinamento potrebbe essere la combinazione del Sambirano, eccellente cacao Trinitario coltivato nell’area del Madagascar attraversata dall’omonimo fiume, con un sorso pieno e profondo di grappa Antica Cuvée da Nonino, la famiglia friulana alla quale (soprattutto nella persona dell’energica fondatrice, Giannola) si deve la rinascita della grappa, nei primissimi anni Ottanta. La grappa, invecchiata cinque anni in barriques e in piccole botti, si presenta potente e incisiva, ed è un blend di vinacce fresche fra cui Merlot e Pinot Noir, che ben si adattano alle note dolci di miele e fiori del Sambirano, la cui leggera acidità sarebbe blandita dal cuore di velluto del distillato e, perché no, esalterebbe gli aromi delle tostature di un buon sigaro delle Manifatture di Lucca.
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Bosco di cacao.
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			8. 

Cioccolato e salute

			Il cioccolato fa bene. Il cioccolato fa male. Qual è la verità? Il cioccolato così come lo conosciamo e siamo abituati a comprarlo rappresenta per la nostra salute lo yin e yang cinese. 

			Assaggiando una tavoletta si viene travolti da un’ondata di sensazioni positive che vanno dal piacere gustativo, al sentimento di conforto, alla gaiezza, ma attenzione a non ingurgitare cioccolato come fosse acqua fresca, perché ogni piacere può provocare qualche forma di vizio, seppur non grave, comunque fastidioso come quelle piccole o grandi manie che condizionano certi nostri comportamenti alimentari, come far fuori in un attimo una scatola di cioccolatini stando spaparanzati sul divano, la sera, anche con un goccetto, che poi diventano due goccetti per accompagnare anche l’ultimo cioccolatino, secondo una sequenza perversa come una spirale a vite senza fine. Senza contare – con sommo dispiacere del cioccolatomane tipico – che consumare cioccolato la sera può attivare uno stato di vigilanza che mal si accorda col sonno, e che l’assimilazione in dosi robuste soprattutto di quegli zuccheri immessi nelle tavolette e sempre in agguato nelle lavorazioni complesse, possono creare assuefazione e interferire sulle naturali funzioni di autoregolazione dell’appetito. Infatti il cioccolato addomesticato dal saccarosio rilascia alcuni mediatori chimici capaci di apportare benessere e sollievo tali da provocare nell’organismo e nel cervello uno stato di necessità che spinge a ingerirne in dosi sempre più elevate. Attenzione dunque alle scorpacciate, soprattutto la sera. Esiste una dose di buon cioccolato consigliata per abbassare l’ormone dello stress, vale a dire circa 40 grammi al giorno di tipo fondente per un periodo di almeno due settimane. Un quantitativo minimo che non va a intaccare la linea, e a innescare meccanismi di bisogno. 

			Chi non ha l’abitudine di mangiare il cioccolato in purezza non abbia timore di accostarcisi cominciando con piccoli assaggi di cioccolato al latte. Il latte blandisce gli aromi più intensi, ammansisce il vigore gustativo e tattile e ne minimizza le asperità, inducendo l’iniziato ad abituarsi lentamente al vero cioccolato, sano e buono. Un po’ come capita a chi non ama l’intensità dell’espresso e preferisce il cappuccino, oppure a chi, per iniziare a comprendere il vino, principia a centellinarlo diluito in acqua naturale, o frizzante.

			La verità sta, come sempre, nella consapevolezza e nella corretta informazione. Quanto al cioccolato, anzitutto bisognerebbe contrarre la buona abitudine di leggere le etichette, verificare gli ingredienti, la percentuale di cacao e quella di zucchero aggiunto nel prodotto per coglierne la qualità. Il cioccolato buono se non proprio raro, è sicuramente poco pubblicizzato, ma esiste eccome! E fa bene: mantiene elevata l’attenzione, oltre ad appagare il gusto. Anzi, è un alimento ad alta densità energetica e contiene proprietà nutrizionali importanti per il fisico. Non a caso era la bevanda riservata a re, sacerdoti, guerrieri e a tutte le figure di spicco nelle civiltà antiche. 

			Se non facesse bene…

			Si dice che cioccolato e salute vadano a braccetto. Il cioccolato, in particolare il burro di cacao che lo compone, ha molteplici implicazioni sulla salute e il benessere. È la massa di cacao presente a determinarne la qualità, così come la salubrità, perché è quella che contiene elementi benefici, come i polifenoli, in particolare flavonoidi e catechine, elementi con pari proprietà anti-età, ossia antiossidanti, in grado di proteggere le cellule dei tessuti dai danni dello stress ossidativo; con un effetto difesa contro le malattie cardiovascolari, diabete e colesterolo. 

			Una ricerca di Marjorie McCullough, direttore scientifico senior della ricerca epidemiologica presso l’American Cancer Society, evidenzia che gli indiani Kuna che vivono nelle isole di Panama di San Blas, dove si coltiva cacao 100% Trinitario, hanno una bassa pressione sanguigna che non aumenta con l’età, bassi livelli di infarto, ictus, diabete e cancro e sono molto longevi. Pur non osando attribuire l’incredibile salute di quel popolo al regime alimentare, McCullough registra che i Kuna consumano quotidianamente circa quattro tazze di cacao mescolato con acqua e minime quantità di zucchero grezzo – ogni giorno. 
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Bosco di cacao.

			Il cioccolato fa bene perché è:

		
				• Evergreen: è tra gli alimenti più ricchi di antiossidanti. Particolarmente di polifenoli (flavonoidi e tannini), noti per la loro efficacia nel combattere i radicali liberi con importanti ripercussioni sull’ossidazione cellulare legata al processo d’invecchiamento; 

				• Sexy: sostiene anche il buonumore, grazie al triptofano, precursore dell’ormone della felicità, e grazie all’ausilio di vitamine del gruppo B, di acido folico, di potassio e magnesio, che regalano vigoria intellettuale e… fisica; 

				• Antistress: contiene la feniletilamina, una sostanza naturale psicoattiva. Le proprietà antidepressive del cioccolato sono da attribuirsi alla capacità di stimolare neurotrasmettitori come la serotonina, le endorfine e la anandamide; 

				• Rilassante: i flavonoidi del cacao agiscono anche sulla protezione cardiovascolare, riducendo la pressione arteriosa e il rischio di trombosi. Il triptofano, precursore della serotonina e della melatonina, ha anche proprietà ansiolitiche, protegge le arterie e favorisce il ciclo sonno-veglia; 

				• Corroborante: è il miglior alimento anti-fatica e anti-stanchezza. Ricco di magnesio, fosforo, ferro, vitamine E, B1 e B2, è l’alimento più indicato per chi svolge un’attività fisica intensa; 

				• Dietetico: il burro di cacao presente è un grasso vegetale, quindi contiene elementi, come gli steroli vegetali, che servono ad abbattere l’assorbimento del colesterolo alimentare.


Potrebbe far male?

Lo rilevano le statistiche, lo sottolineano i medici, lo ripetono “esperti” di settore, riferendosi esclusivamente al cioccolato ordinario, forse reclamizzato con troppa enfasi negli spot televisivi, quello che abbisogna di “abiti” sgargianti e accattivanti e di “premietti” per attirare l’attenzione di bambini e golosoni. Perché, essendo multicomposito e spesso lavorato esageratamente, a discapito della percentuale di cacao presente – elemento sano –, quel cioccolato contiene per contro una non sana percentuale di zuccheri aggiunti e di grassi saturi, che portano a disfunzioni come l’obesità, il diabete, l’aterosclerosi. Le malattie cosiddette del “benessere”, ormai considerate malattie endemiche che pesano sul bilancio dello Stato, nelle nostre tasche e soprattutto sul futuro dei nostri figli, sempre più colpiti dal diabete infantile. Teniamo presente che un cioccolatino ripieno, di qualità mediocre, apporta fino al 48% di grassi e 45% di zuccheri aggiunti. È nota la battuta su certi cioccolatini “criminali”: «Un attimo in bocca e un mese sui fianchi».


Cioccolato intelligente


In nome di questa crociata per la qualità a ogni costo, e confortata da rivoluzionarie scoperte dei centri di ricerca universitaria, è giusto affermare a voce alta che alcuni grammi al giorno di un cioccolato extra sono salutari, anzi benefici per le attività cerebrali. Aumentano le prestazioni intellettuali e avversano il declino cognitivo degli anziani.


È indispensabile, anche in virtù dell’obiettivo primario di questo libro, sottolineare i risultati di un’interessante indagine sviluppata dall’’University of Cambridge. La ricerca, svolta su 114.000 partecipanti, basata sul consumo di cacao non processato e non industriale, ha valutato i rischi di malattie associate al consumo di cioccolato segnalando ipertensione, livelli alti di glucosio nel sangue, alti gradi di colesterolo, obesità addominale e trigliceridi elevati. 


Ebbene, è da non crederci: l’analisi ha rilevato che l’alto consumo di cioccolato era associato al 37% di riduzione delle malattie cardiovascolari e al 27% di riduzione del rischio di ictus. 


Alla Northern Arizona University, alcuni ricercatori hanno rilevato, attraverso scansioni encefaliche, quanto il cioccolato fondente attivi il cervello e alzi l’attenzione, migliorando le prestazioni intellettuali. Con l’impiego dell’elettroencefalografia, hanno esaminato il cervello di 122 studenti universitari, la cui attività cerebrale è stata misurata prima di mangiare il cioccolato e dopo. 

I risultati hanno mostrato che il cioccolato ad alto contenuto di cacao ha reso il loro encefalo estremamente pronto e vigile. 

Anche nel nostro Paese recenti ricerche effettuate all’Università dell’Aquila hanno sottolineato le formidabili virtù dei flavanoidi di cacao e di come arrivino a proteggere le prestazioni cognitive nelle persone meno giovani. 


Il frutto del cacao – il nostro sgargiante e bitorzoluto cabosside – contiene quei 25-35 preziosi semi, che celano incredibili e, per alcune popolazioni anche magiche, facoltà. Oltre a quelle già incontrate in queste pagine, ecco che va a sviluppare proprietà antinfiammatorie e antibatteriche, ed eccolo a migliorare la flora intestinale e poi via a favorire le funzioni epatiche e ancora – udite, udite – a contenere le parodontiti!
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Semi di cacao.

E sono proprio i flavanoidi contenuti nel cioccolato di qualità ad avere un’azione così benefica sulla salute, mentre i lunghi processi di fabbricazione distruggono gran parte dei princìpi attivi. Il concetto di qualità, badiamo bene, è questione complessa, ricordiamoci che la qualità “percepita” può differire da quella effettiva per un insieme di fattori fra i quali anche, ma non solo, la preferenza personale, sulla quale pesano moltissimo le informazioni sbagliate, devianti o incomplete. E ricordiamoci anche che è cioccolato di qualità quando non arriva a noi sfiancato da lunghi cammini, domato da astute manipolazioni o ammansito da elementi estranei. 

È impossibile recuperare l’archetipo, il cacao primitivo, quello che attraversò l’oceano per approdare alle Corti d’Europa, anche perché la ricetta di allora ci parrebbe, oggi, un’imbevibile brodaglia. Ma è realistico ai nostri giorni acquisire una sufficiente capacità di giudizio per sfuggire ai modelli di riferimento ingannevoli, per evitare i tranelli tesi dal mercato, per resistere al melodioso invito delle sirene che fatalmente condurrebbe a scelte sbagliate. Un sovrano che fa sfoggio di sontuose vesti in velluto e broccato, ricamate d’oro e ornate di gemme, può rivelare l’essere molle, vacuo e vanesio ch’è in lui. Secondo Socrate un buon re non ostenta corone cesellate, scettri, ricchezze; non usa la forza sconsideratamente; non inganna. Decori, orpelli, magnificenze, non servono per dimostrare che un sovrano sia un «vero re». 
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			CONCLUSIONE

			Trent’anni fa il vino era noto agli addetti ai lavori, gli altri bevevano per stare in compagnia. E si consumava abitualmente l’olio di semi, forse perché l’olio extravergine d’oliva “di casa” era spesso maleodorante a causa di raccolte tardive delle olive stra-mature, mentre i grandi produttori, più che ulivi messi a dimora, vantavano laboratori attrezzati dove si affaccendavano specialisti nei loro camici bianchi. Ancora, cento e più anni fa è nato il caffè espresso e, nonostante la pianta del caffè non cresca in Italia, proprio nel nostro Paese si è diffusa la cultura della selezione, della torrefazione, della degustazione. Lo stesso vale per il cacao, la cui pianta non si coltiva in Piemonte, eppure proprio a Torino i semi importati hanno originato la tradizione del cioccolato lavorato con maestria. 

			Il mercato cambia in continuazione, su direttrici diverse, tra globalizzazione e nuove tecnologie, tuttavia dobbiamo chiederci se questo, tra economie reali e presunte, ci conduca verso la qualità e la sostenibilità dei prodotti che acquistiamo. Chi consapevolmente dispenserebbe ai propri figli ogni giorno un prodotto con il 50% di zucchero, burro di illipè o olio di palma?

			Il consumatore – definizione erede del nostro tempo – tende a una crescente evoluzione, ma gli strumenti per approfondire la sua conoscenza sono spesso attinti casualmente e superficialmente e, come nel caso del cacao, rappresentano un compendio di preconcetti, anche sostenuti dall’industria globale, che pilota i gusti in funzione dei suoi interessi. Fortunatamente esistono segmenti e nicchie per chi desidera approfondire, testare e godere di quanto ci offre la Natura, senza comprometterne l’equilibrio, ma lavorando con cura per ottenere il meglio dai suoi frutti.

			Sarà affascinante scoprire le ragioni di questa evoluzione, quelle che il muto scaffale del supermercato non sa né può raccontare. Il mio invito è a informarsi, assaggiare, divulgare, andando oltre le mode e le pubblicità, anche ispirati dai lunghi passi in avanti compiuti dal vino grazie alle varie, lodevoli associazioni di sommellerie. 

			Forse, dopo questa lettura, qualcuno si chiederà quanto cioccolato abbia mandato giù senza saperne nulla. E forse, grazie a questo pezzo di strada fatto assieme, avrà la certezza che l’autentico cioccolato è più buono e più sano.
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