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E' scattato il ventesimo anno di vigenza del Regolamento europeo che gestisce |
dichiarazione di biologicita di un prodotto agroalimentare. E stata una bella —#’ﬁ :

e passeggiata, per non dire corsa, che ho avuto la fortuna di percorrere in tutta la*

lunghezza.

Varie tappe si sono susseguite: si &
partiti dai prodotti vegetali, si & passati
all’integrazione con quelli di origine
animale e poi, in ordine sparso, sono
stati inseriti nel complesso legislativo i
funghi, le importazione da paesi extra
Unione Europea, I'acquacoltura, i lieviti,
il vino e molto altro.
Varie tappe per arrivare a un traguardo
apparentemente definitivo ed esaustivo:
il prodotto agroalimentare biologico
in tutte le sue sfaccettature. Ma siamo
sicuri di essere arrivati realmente alla
fine della corsa? Non credo proprio e
mi battero affinché non sia cosi.
Occorre evitare il rilassamento della
tensione agonistica provocato dal
raggiungimento di un traguardo che
sembra definitivo, ed € indispensabile
puntare ad altri obiettivi, oltre al
biologico. Traguardi che abbiano
lo scopo principale di permettere
ai consumatori, ma non solo a loro,
I'esercizio di un diritto che sembra
scontato, ma non lo € per nulla: quello
all’acquisto consapevole.
Questi venti anni d’impegno hanno
permesso di arrivare a una accettabile
definizione di prodotto biologico, a un
notevolemiglioramentodelleprocedure
dicertificazione e aunapprofondimento
della rintracciabilita lungo la filiera, ma
non hanno portato a un miglioramento
significativo delle informazioni rispetto
ail parametri complessivi che formano
la reale qualificazione di un prodotto.
come se in una scuola si avesse un
meraviglioso regolamento interno di
gestione della salute fisica degli alunni,
con approfonditi test di verifica per il
passaggio da una classe all’altra, ma
nulla si sapesse della loro provenienza,
della profondita delle loro conoscenze e
dell’attitudine a un certo tipo di attivita.
Allo stesso modo, all’interno del mondo
del biologico, I'obiettivo di verifica &
strettamente limitato al fatto che il test di
ingresso garantisca che il prodotto sia
biologico e che, lungo la filiera, non ci

siano contaminazioni con il mondo non
bio, utilizzando unicamente le sostanze
ammesse dal regolamento europeo.

La qualita  tecnica
e _organolettica del
prodotto trasformato

sembra non interessare.
Eccetto, ovviamente, per il fatto che sia
tutto a norma di legge. La provenienza
delle materie prime & indifferente, di
13 della generica macroindicazione
del loro essere prodotte all’interno
o all'esterno dell'Unione Europes;
la qualitd organolettica non & presa
nella giusta considerazione, se
non nel momento delle transazioni
commerciali, e gli aspetti tecnici non
sono obbligatoriamente da monitorare.
Eunregolamento,evidentemente,scritto
per azzerare le eccellenze
agroalimentari e per togliere
potere a quegli Stati che fanno della
qualita il proprio cavallo di battaglia.
Non €& necessario aggiungere che il
principale esponente di questi stati
€, ovviamente, I'Italia. Siamo arrivati
al punto che il consumatore, che
avrebbe il diritto, secondo il legislatore
comunitario, a effettuare un acquisto
consapevole, in realta & impossibilitat
a farlo. O, meglio, deve unicamente
limitarsi a comprendere se il prodotto &
biologico o meno.
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C’¢ un sito internet, lavitabio.it,
che insieme a questa newsletter si &
prefisso I'impegno di contribuire a
colmare questo vuoto di conoscenze
che circonda il consumatore europeo —
e soprattutto 'acquirente del prodotto
biologico — creando i presupposti
organizzativi e le modalita operative
per il passaggio delle informazioni
lungo lintera filiera del biologico.
Lrobiettivo & quello di offrire spazio
e voce a quei produttori, e sono tanti,
che vogliano condividere esperienze
e progetti, traguardi gida raggiunti e
sogni appena abbozzati, contribuendo
in tal modo a un Miglioramento
degli standard qualitativi
g enerall.Eunasfida a tutto campo,
che muove da un presupposto chiaro:
appurare la biologicita di un prodotto
significa offrire la giusta risposta a una
singola domanda. Ma il questionario
che il consumatore vuole oggi veder
compilato per conoscere a fondo
cio che acquista, e chi lo produce, &
molto pit complesso ed esaustivo. E
qui si gioca la vera sfida dei prossimi
vent’anni.
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Ritorno alla TERRA

»” Intervista al presidente di A.LLA.B. Alessandro Triantafyllidis

"Le linee guida del mandato del comitato esecutivo di Aiab - ci spiega il
nuovo presidente dell'Associazione dell'agricoltura biologica italiana- sono una ri-
forma degli organismi di certificazione, ’aumento della produzione bio e la valoriz-
zazione della filiera italiana: il biologico deve tornare a crescere in Italia. E’ sicura-
mente meglio valorizzare gli aspetti positivi, mi riferisco ai dati Ismea e Sinab, ma
I’analisi corretta € che il settore & ancora fermo al 2000, per numero di aziende ed
ettari coltivati. Anzi, nonostante la sviluppo decisamente importante del mercato, le
aziende agricole sono diminuite e questo perché l'attenzione & rivolta soprattutto
alla crescita del mercato invece che alla produzione. Come realizzare la crescita del-
la produzione? Innanzitutto & necessario chiudere alcu-
ne filiere, gia ci siamo attivati, per esempio, con i cereali
che insieme alle leguminose rappresenta uno fra i settori Segue pag I:_l
piu critici in Italia, come dimostra la vicenda del GATTO
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La QUALITA’ di un prodotto biologico TriarS T3
non riguarda la sola PRODUZIONE ‘

Sante Vassura,
amministratore unico ISALPA srl

"La mia attivita mi porta sovente a verificare i prodotti agroalimentari
reperibilisul mercato,e spesso micapita di trovarne neisupermercati,
cosi come negli autogrill o in generale in molti punti vendita, di
biologici che presentano evidenti problemi tecnologici.

Ho, ad esempio, acquistato delle passate di pomodoro biologiche,
nei punti vendita sopraindicati a prezzi alti, senza riscontrarne
le caratteristiche necessarie per essere definite un prodotto
tecnologicamente a posto.

Un buon prodotto biologico, infatti, deve essere il risultato di una
produzione qualitativa che rispetta la normativa european.834/2007,
ma necessariamente occorre venga realizzato con la miglior tecnica
e tecnologia ad oggi conosciuta. Rimanendo sulla passata di
pomodoro, questa per essere considerata un buon prodotto non
dovrebbe contenere filamenti, semi e avere una ottima viscosita
tale da consentire all'utilizzatore di poter sfruttare oltre all’aspetto
salutistico anche quello estetico e pratico. Per meglio dire una buona
passata di pomodoro deve avere un colore rosso Vivo e rimanere
aderente alla pasta.

In sintesi, l'obiettivo di qualita di un prodotto biologico non deve
essere limitato alla fase di scelta delle materie prime, ma deve
essere mantenuto lungo tutta la filiera. Lo slogan potrebbe essere: il
miglior prodotto dal campo alla tavola.

Questo mantenimento di livello qualitativo & raggiunto in funzione
della tecnica alimentare che in questi ultimi anni si & sviluppata in
Italia.

ATTENZIONE, in Italia stiamo perdendola tradizione
alimentare 1 focus filosofico dei due obiettivi riportati sul
Regolamento europeo del biologico (conservazione dellambiente
e prodotto agroalimentare sano) € quando approntiamo il termine
“sano” e non entriamo in alcuna contraddizione se affermiamo con
la miglior “tecnica e tecnologia”.

Quanto affermo € per dare continuita e diffusione alle conoscenze
e alle tradizioni italiane in questo campo. Un paese come !'ltalia
dovrebbe, partendo dalle scuole elementari fino ad arrivare
alle superiori, insegnare obbligatoriamente cultura alimentare.
Questo porterebbe alla conoscenza diffusa sia della composizione
delle materie prime, sia delle trasformazioni, sia delle regole
dell’alimentazione.

Inquestomodosidarebbe struttura a tuttoI'insieme e siesporterebbe
una filosofia di alimentazione che porterebbe solamente vantaggi
per il nostro comparto.

In realta questo ad oggi non avviene e la cultura alimentare & ad
appannaggio di pochi ed in mancanza delle strutture scolastiche
sarebbe invece indispensabile creare dei momenti di informazione
e formazione

La situazione attuale nel MONDO BIOLOGICO
Gli imprenditori del biologico subiscono questi problemi in
misura ancora maggiore di quelli tradizionali. Spesso, infatti,
sono autodidatti e sono costretti ad affidarsi, per molte attivita,
a personale esterno.

Questo persistere non consente una evoluzione strutturale
dell’azienda anche perché il piccolo imprenditore deve fare
spesso i conti con il “portafoglio” e non riesce a investire
quanto dovrebbe o vorrebbe nel personale.

Per concludere, credo che questo mondo biologico abbia la
necessita di avere un obiettivo ben chiaro: materie prime
nelrispetto piu alto dell’ambiente e della salute
e una successiva trasformazione conl’utilizzo di
tecniche e tecnologia di assoluta avanguardia
nel rispetto massimo delle normative vigenti."

migliorare il sistema di controllo
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Ritorno alla

Il terzo caposaldo € rappresentato dallo

Se e vero
che da un certo punto di vista I'agricoltura
biologica ha proposto una rivoluzione nel
panorama agricolo, con un metodo di pro-
duzione sicuramente diverso, a valle della
produzione, la filiera ha seguito i canali
classici dell’agroalimentare convenziona-
le, ad eccezione della grande diffusione
ed esplosione anche di idee innovative
come la filiera corta. Secondo noi il biolo-
gico dovrebbe esser in grado di proporre
anche nella media e grande distribuzione
modelli diversi, questo affidando soprat-
tutto un ruolo diverso ai produttori. Quindi
ricapitolando: una riforma dei sistemi di
certificazione, nuovi paradigmi nella filie-
ra agroalimentare e valorizzare la filiera
italiana.

Ovviamente siamo delusi da un percor-
so che sembrava percorrere delle strade
nuove e capaci di portare risultati diversi,
mentre invece ci troviamo assolutamente
fermi nelle stesse logiche. Non € una rifor-
ma ma la stessa politica con qualche ag-
giustamento e una dose di greenwashing
per placare le pressioni che arrivano
dall’esterno del mondo agricolo tradizio-
nale, che poi rimane 'unico interlocutore
della Commissione e del Parlamento in
questo dibattito. Mentre invece dovrebbe
aprirsi proprio ai cittadini ed alla societa
civile, unico interlocutore legittimo per
la Pac. Finche il mondo agricolo rimarra
esclusivo interlocutore non ci si muove-
ra dalla difesa dello status quo, se non
qualche piccola concessione solo per far
contenta la societa civile. I1 commissario
Dacian Ciolos, rispetto ai predecessori, ha
avuto almeno il merito di aver introdotto
2 o 3 parole chiave che potrebbero dare
I'idea di qualche cambiamento positivo in
piu, soprattutto per il biologico, che & ri-
sultato per la prima volta il primo pilastro
ed € indicato con un articolo a sé, pero ora
guardiamo come vanno le cose in parla-
mento. All’interno di Ifoam, AIAB negli ul-
timi anni & stata capofila di nella stesura
del documento sulla PAC, e nel dibattito
interno e con associazioni ambientaliste
e ong abbiamo definito posizioni comu-
ni. Ed é proprio perché abbiamo lavora-
to molto in questa direzione, nonostante il
“biologico” sia stato citato di piu, e questo
potrebbe essere considerato gia un risul-
tato, che € piu forte la delusione rispetto al
risultato. E inoltre siamo molto preoccupati
perché le spinte a mantenere lo status quo
aumenteranno e la proposta di Ciolos non

potra che uscira ancora piu ridimensiona-
ta dalla discussione in sede parlamentare.

Attraverso collaborazioni che dovranno
nascere attorno a progetti e temi, e non
perché vi sia la necessita di far sistema. Ci
sono visioni molto diverse: c’é chi ritiene
che il biologico debba crescere sul merca-
to mentre noi la pensiamo diversamente, e
aumentare il turn over indipendentemen-
te dalla provenienza italiana delle materie
prime per noi fa una grossa differenza.
Rispetto all’idea di riformare il sistema di
certificazione non so quanti - al di fuori di
Aiab - la pensino come noi; quindi € natu-
rale che vi siano grandi differenze a livello
di prospettiva. Ma esistono temi, come ap-
punto la Pac o l'irrigidimento della norma-
tiva europea in materia di pesticidi, attor-
no ai quali non si fa fatica ad individuare
un filone comune. Vi € infine il problema
dell’intreccio di questioni storiche e per-
sonali che & necessario superare. Per fare
una politica comune bisogna avere anche
rispetto dei diversi ruoli, delle persone e
delle altre organizzazioni, cosa che fin’ora
non & stata. Se ora questo atteggiamento
mutasse, € ovvio che posizioni utili per il
comparto del biologico, per i produttori,
i consumatori e il mondo bio, lo saranno
anche per il sistema

Far crescere le aziende bio. Se c’€ una ra-
gione per cui anche a livello nazionale, o
in relazione alla Pac, il biologico non pesi
benché non sia piu formato solo da un pic-
colo numero di aziende € la mancanza di
una consistenza tale da far pensare agli
altri di essere un settore forte. In un conte-
sto di crisi come quello attuale, collegato
alla disoccupazione giovanile penso che
il biologico possa rappresentare una ri-
sorsa non solo per il mondo agricolo ma
anche per i giovani. Mi piacerebbe che si
sviluppasse un sentimento di ritorno alla
terra, e che i giovani scegliessero la cam-
pagna magari usufruendo della possibili-
ta di acquistare o affittare terre demaniali.
Una vittoria di Aiab ottenuta insieme ad
altre associazioni & infatti stata quella di
aver introdotto nel cosidetto DECRETO
SALVA ITALIA la locazione di terreni de-
maniali , mentre prima era prevista solo la
vendita. Una strategia per non distrarre il
grande patrimonio demaniale, ma anche
una opportunita per il biologico che, in un
momento cosi delicato, rimane anche una
risorsa per tornare a produrre la f€rra.
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Alcuni STILI ALIMENTARI:

quali mezzi tecnici per la loro coltivazione

di e

Non solo cosa si mangia, ma anche com’e stato
prodotto quell’alimento: ormai & diventato
importante e in molti casifondamentale conoscere
quali metodologie di coltivazione e quali mezzi
tecnici possono essere utilizzati. Questo vale non
solo per il biologico, comunemente identificato
come quel metodo di produzione che non usa

“prodotti chimici di sintesi” — anche se per
gli esperti cid6 non corrispondente al vero —
ma € importante anche per il biodinamico, il
macrobiotico, il vegetariano e il vegano. Stili
alimentari in crescita e promossi da piu parti
come salutari ed eco-sostenibili.

Quest’articolo prende in considerazione i mezzi

tecnici per le coltivazioni, quindi per le produzioni
vegetali, rinviando ad altro articolo quelli per
le produzioni animali e per i trasformati. vuole
assolutamente indagare le ragioni, le saggezze e
le motivazioni di tali stili alimentari; non vuole ad
esempio illustrare perché alcuni permettono di
cibarsi del latte e del miele ma non delle uova, o
perché il latte vaccino é consigliato per i giovani
ma non per i piccoli e neppure per i vecchi, bensi
semplicemente mostrare quali sono le scelte e
le particolarita che un agricoltore dovra fare per
ottenere un cibo corrispondente alle richieste
del suo specifico consumatore.
Sia concesso utilizzare il termine consumatore
ben sapendo che in questo caso sarebbe piu
che mai opportuno parlare di “consumerista”
o di “co-produttore”. Questi soggetti sono
particolarmente attenti alla qualita e salubrita del
cibo, e mediamente preferiscono orientare i loro
acquisti su prodotto possibilmente “biologico”,
da “filiera corta” e certa.

ILBIOLOGICO.Ilproduttorebiologicohaunanorma
di riferimento, in questo caso un Regolamento
europeo (Reg. CE 834/2007) che detta le regole
che si debbono applicare per 1 fottenimento
della qualifica delle sue produzioni alimentari,
qualifica che é certificata da un soggetto terzo
— una societa privata nella maggior parte degli
stati europei — riconosciuto dall'ente pubblico.
L ‘'azienda agricola deve impostare una
gestione mirata alla presenza di biodiversita,
al risparmio energetico e a una scelta che
privilegia le metodologie di coltivazione,
gli aspetti agronomici a discapito dei mezzi
tecnici: fertilizzanti, pesticidi, corroboranti e
biostimolanti.Per questimezzitecnici,lanormativa
prevede degli elenchi positivi cui il produttore
biologico deve far ricorso. Rotazioni, sovesci,
selezione di specie poco suscettibili a malattie
e parassiti, sono le pratiche agronomiche che il
coltivatore deve attuare prima d fogni altra cosa.
I1 suolo ¢ il posto dove le piante devono crescere.
Non altri luoghi, dunque, come nella coltivazione
fuori-suolo o idroponica o basata su altri materiali
(perlite e lana di roccia), poiché é dal terreno che
le piante devono trarre, principalmente, il loro
sostentamento. Gli apporti nutritivi devono essere
d forigine organica o minerale, ma sono vietati
alcuni concimi come I'urea che, pur considerati
minerali dalle normative, sono derivati da
processi chimici industriali. Per la difesa i prodotti
fitosanitarisonoprincipalmentedforiginenaturale
(minerali, vegetali e animali) e sono stati scelti
quelli considerati prodotti a bassa o bassissima
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tossicita per l'uomo, gli animali e l'ambiente.
La presenza di impurita, di residui di altri prodotti
chimici, ovviamente per quelli non autorizzati
dalle regole del biologico, deve essere assente,
o meglio rientrare entro valori definiti dalle
specifiche normative (inferiori a 0,01 ppm).
Il metodo biologico, per le specie coltivate,
non pone alcun limite alla scelta della varieta,
tranne che per gli OGM totalmente vietati, e
alle metodologie tradizionali di miglioramento
genetico, ibridazione inclusa.

BIODINAMICO. A differenza del biologico,
1 'agricoltura biodinamica non ha normativa
pubblica europea o italiana che ne riconosce
e identifica un metodo di produzione,
anche se & pur vero che il regolamento dell
fagricoltura biologica (Reg. CE 834/2007)
riconosce e autorizza i preparati biodinamici.
I preparati biodinamici regolano i processi
vitali del terreno e delle piante e hanno lo
scopo di guidare le trasformazioni chimiche nel
terreno portando vitalita alla flora microbica e
ai complessi gruppi di micorrize utili. I preparati
biodinamici sono di origine naturale e vengono
utilizzate sia parti animali che vegetali, soprattutto
a base di erbe che vengono opportunamente
elaborate per ottenerne gli stessi effetti che una
vitamina pud avere sul corpo umano o un lievito
nelle fermentazioni (uva, pane) cioé in modo
tale che agiscano come catalizzatori o starter.
L'agricoltura biodinamica ha perdé una data di
nascita: 1924. In questa data furono espressi i
principiperunanuovaagricolturacapacediportare
vita e fertilita alla terra dando all fuomo il massimo
della qualita del cibo. L fimpulso fondatore si deve
a Rudolf Steiner e la filosofia che € alla base della
biodinamica & ispirata dall’Antroposofia, scienza
del sensibile e del sovrasensibile che fonda i suoi
concetti e finalita per lo sviluppo di uomini liberi.
Le tecniche agronomiche biodinamiche partono
dal presupposto di creare equilibri e non di
trovare mezzi per curare i sintomi: occorre trovare
le cause, e partire dal presupposto di rendere piu
vitale la terra per avere piante piu sane. Punto
centrale é lanutrizione della terra,in quanto la terra
viene considerata un organismo vivente, e non la
nutrizione delle piante. L fecosistema terreno e 1
fecosistema ambiente devono essere in armonia e
questolavorodiassemblaggiospettaallfagricoltore
biodinamico che sapientemente lavora con ritmi,
sostanze e forze adeguate, facilitato dall fuso dei
preparati biodinamici, a seconda delle necessita.
L fazienda & vista come un organismo agricolonel
quale dobbiamo trovare le forze di vita attraverso il
ciclochiusodelle sostanze,senzaintrodurre prodotti
dall festerno o facendovi ricorso nella minor
misura possibile; in quest fottica le concimazioni
devono provenire dal contesto agricolo stesso
(es. sovesci o compost animale dell fazienda).
A livello nazionale e internazionale il marchio
piut conosciuto che identifica 1 fagricoltura
biodinamica e le sue metodologie di coltivazione
€ il marchio Demeter®. Oltre alle tecniche di
gestione biodinamica precedentemente descritte,
gli standard Demeter® obbligano 1 fagricoltore
all futilizzo dei vari preparati biodinamici, nonché
alla possibilita di ricorrere a mezzi tecnici descritti
ed elencati. Tali mezzi tecnici, fertilizzanti e
fitofarmaci sono caratterizzati da essere di origine
naturale, limitando fino ad escludere, rispetto a
quelli dell fagricoltura biologica, quelli che sono
ritenuti in contrasto col concetto di vita e di vitalita
che sta alla base dei principi dell fagricoltura
biodinamica: prodotti di sintesi chimica, rame, ecc.



Ilmetodobiodinamicooltreavietareesplicitamente,
come il biologico, gli OGM, predilige e favorisce la
coltivazione di vecchie varieta e varieta ottenute
con metodologie standard di miglioramento
genetico pur non vietando quelle ibride.

VEGETARIANO.Persona con stile alimentare
improntato all fesclusione dalla dieta dei cibi di
origine animale — ogni tipo di carne, compresi i
pesci e i crostacei — ma che continua a mangiare i
sottoprodotti animali, quali latte, uova, formaggio e
miele. Nella scelta di produrre cibi nel rispetto di
questo stile alimentare ben poche, se non assenti,
sono le particolarita o se si preferisce i vincoli o
le limitazioni che deve rispettare un coltivatore.
Imezzitecnici,fertilizzanti, fitofarmaci,corroboranti
e biostimolanti e le varieta o cultivar previste dal
biologico e dal biodinamico non danno particolari
limitazioni. C'€ perd da porre attenzione all
futilizzo di alcuni fertilizzanti di origine animale:
carnicci, idrolizzati proteici, sangue ecc. che non
debbono essere distribuiti sulle gverdure a
foglia h o su altre parti edibili della pianta per non
inquinarle. Non esistono norme o riconoscimenti
pubblici che ne identificano i metodi e i mezzi
di produzione. Numerose, quantomeno in Italia
sono le associazioni che promuovono questo
stile alimentare e si stanno diffondendo alcuni
percorsi certificativi privati che identificano
con un marchio il riconoscimento del status di
prodotto alimentare ad uso per i vegetariani.
VEGANI. Stile di vita improntato all fesclusione
dalla dieta dei cibi di origine animale, ma
anche di quelli di derivazione animale. I vegani
evitano latte e formaggi, uova e miele ma anche 1
futilizzo di prodotti non alimentari come pellicce,
cuoio, lana e tutti i prodotti testati sugli animali.
Come per i vegetariani non esistono normative
pubbliche specifiche, mentre esistono alcune
strutture associative private che certificano
I'idoneita dei prodotti allo stile alimentare vegano.
A differenza dei vegetariani, tuttavia,le persone che
seguono questo stile alimentare sono attente a quali
mezzi tecnici vengono utilizzati per la produzione
dei loro alimenti e, per i fitofarmaci, con quale
meccanismodiazione.Pertantoassaipiu gsemplice
helimitata &€ la scelta di mezzi tecnici di produzione:
eliminare quelli animali e di derivazione animale
e utilizzare quelli di origine vegetale e minerale.
Spulciando 1 fallegato dei fertilizzanti dell
fagricoltura biologica, ben pochi rimangono quelli
idonei allo stile vegano.Servono concimie compost
solo di origine vegetale, ad esempio, come residui
di fungaie, borlande, idrolizzati proteici da erba
medica o altra matrice vegetale e quelli minerali.
Sono ovviamente esclusi il letame, la pollina e
tutti i sottoprodotti di origine animale. Lia maggior
parte di tali prodotti non sono di facile reperibilita

del Novecento da Gorge Oshawa. Il suo scopo &
quellodiricercarelfequilibriotralfuomoelanatura,
traloYin eloYang, e mantenere cosilabuona salute.
YineYangsono 2forze antagoniste e complementari
che costituiscono il principio unico. Infatti, per
i macrobiotici, risolvere un problema di salute
consiste nel ristabilire 1 fequilibrio dal punto di
vista alimentare, inserendo o eliminando per un
periodo certi alimenti. Data la grande attenzione
che viene posta all falimentazione & altrettanto
importante il metodo di produzione e quali forze
vengono messe in campo per ’ottenimento dei
prodotti.

Come per i biodinamici, i vegetariani e i vegani,
non esistono normative pubbliche italiane che
identificano il metodo e 1 falimento; esistono
comungque associazioni e societa private che ne
identificano e ne riconoscono la qualita idonea per
lo stile alimentare gmacrobiotico h.C fé uno stretto
rapporto fra 1 fagricoltore e il gco-produttore h
macrobiotico, il neologismo in questo caso € piu
che mai appropriato, in quanto il disciplinare
tecnico viene realizzato fra questi due soggetti.

La scelta delle specie da coltivare si indirizza
preferibilmente verso le vecchie o tradizionali
varietd con  particolare attenzione alle
caratteristiche organolettiche ma anche per quanto
riguarda la forma e 1 faspetto. Sono privilegiate le
metodologie di coltivazione di tipo agronomico
rispetto a quelle che favoriscono il ricorso a
input esterni, i mezzi tecnici non devono essere
o avere componenti chimici di sintesi, la crescita
e lo sviluppo delle piante deve essere fatta con
prodotti di origine naturale.

Anche 1 firrigazione o altre pratiche agronomiche
che possono ridurre la qualita e la conservabilita
delle produzioni sono limitate ed esegquite
solamente per il gsoccorso h. I macrobiotici
sono molto attenti al loro metodo di produzione
concordato con 1 fagricoltore, e non ritengono
necessaria alcuna certificazione del metodo
di coltivazione delle produzioni anche da ente
terzo e quindi in questi casi pure la certificazione
biologica o biodinamica.

© riproduzione vietata
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SERVIZI E CONSULENZA PER LE AZIENDE

.Sul mercato’ Specie se s1 esige la garanzia d.l non BIOLOGICQ Siamo una societa che offre servizi di consulenza nel settore
lnqulnamento da parte di componentl animali. della certificazione, formazione e qualificazione del personale.
Per i fitofarmaci la scelta deve preferibilmente Bioqualita SG & stata pensata e costruita per essere un
cadere sui prodotti che pifl che eliminare o (LLJAI_]TA ir!terloc'u.tore unicq per le aziende, in grafiq dioffrire una serie
sopprimere i parassiti animali li allontanano. d.' servizi completl_ ve\altamente spemahzzatl‘, garantendo.
Per i vegani e per i macrobiotici, la gestione smeljgllle nglle att‘|V|ta svoltg: una I_iete‘ di con_sul_entl
s N N : I+ specializzati nelle diverse materie, organizzati e coordinati per
agronomica delle coltivazioni che elimina o FORMAZIONE comporre gruppi dilavoro multidisciplinari.
riduce 1 futilizzo di mezzi tecnici, quali fertilizzanti
e soprattutto fitofarmaci, & pratica prioritaria e www.bioqualita.eu
condizione fondamentale. I vegani non gradiscono bioqualita@bioqualita.eu
assolutamente alimenti provenj_enti da OGM, ma BIOQUALITA SG srl Via Ludovico Ariosto, 10 - 42121 Reggio nell’Emilia - tel e fax +39 0522 433551
prediligono le vecchie varieta e varieta ottenute
con metodologie standard di miglioramento
genetico.
MACROBIOTICI.Innanzi tutto bisogna riferirsi alla
macrobiotica, o alla grande vita, come gfilosofia
alimentare hnata dai monacizen e ripresanei primi




Il controllo di filiera

di Massimo Govoni e Franco Schiatti

Bioqualita SG sl

La certificazione biologica &
uno strumento di valorizzazione
del prodotto efficace e gradito
al consumatore; il valore dell
falimento biologico, dato da
un faccezione del concetto di
qualita che non si limita agli
aspetti organolettici ma fa propri
i temi etici di una produzione
rispettosa dell fambiente e
della salute di coloro che vi
operano, € ormai ampiamente
riconosciuto dal  pubblico.
E per questo che la dichiarazione
che un' impresa fa al mercato, in
ordine al metodo di produzione
biologico del prodotto offerto, &
un fassunzione di responsabilita
particolarmente  delicata. La
filiera controllata €, all finterno
del biologico, il valore aggiunto
piu attuale; essa permette di
fare una comunicazione al
mercato molto forte, poiché
impegnativa per i contenuti di
garanzia che si possono offrire
in ordine all forigine e alle
caratteristiche del prodotto
alimentare che si sta acquistando.
La filiera controllata permette
all fimpresa che si presenta sul
mercato di garantire in prima
persona sulla veridicita della
dichiarazione fatta;in altre parole,
essa non delega tale garanzia alla
fiducia che il consumatore pud
avere o meno nei confronti del
sistema di controllo ufficiale, ma
entra da protagonista nel merito
della verifica dei presupposti
che stanno alla base di una
dichiarazione di conformita al
dettato normativo di riferimento.
I1 controllo di filiera presuppone,
dunque, un ruolo diverso dell
fazienda, la quale non si limita
all facquisto di materie prime
certificate ma s fimpegna nella
realizzazione di un complesso
sistema di azioni che riguarda la
progettazione, 1 fapplicazione e
il controllo dell fintero percorso
che dal prodotto in natura
portera alla realizzazione del
proprio alimento  biologico.
Ma é& opportuno considerare
almeno un secondo importante
beneficio dato dalla creazione di
una filiera controllata: la garanzia
di un approvvigionamento sicuro
della materia prima. Purtroppo
€ sempre attuale il problema
dell finfiltrazione nel settore
del biologico di operatori che
operano truffe = commerciali
mediante immissione di prodotti
convenzionali accompagnati da
falsi certificati di conformita.
Inoltre, la necessita di
approvvigionamento di materia
prima, proveniente da paesi
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europeienon,haallungatolafiliera
con il conseguente aumento delle
difficolta di un controllo efficace.
L'impossibilita dimostrata,
per filiere estere lunghe e
complesse, di potersi fidare della
documentazione di certificazione,
impone alle aziende scelte
diverse. Il controllo di filiera
€ dunque una risposta anche
a questo problema, poiché 1
findividuazione precisa di tutti i
soggetti che compongo la propria
filiera di approvvigionamento
e il loro diretto controllo,
sono uno strumento molto
stringente capace di
disincentivare operazioni illegali.
Per la creazione e la successiva
gestione di una filiera controllata,
si possono individuare diverse
fasi.La prima € la predisposizione
di un Disciplinare di produzione,
che nonsilimitera al rispetto della
normativa sul biologico ma che
dovra, in primo luogo, individuare
e definire gli specifici standard di
prodotto che saranno alla base
del contenuto del messaggio
al mercato con il quale si vuole
differenziare il proprio prodotto
rispetto alla concorrenza.
Quindi sara necessario trovare
e mettere a disposizione dei
soggetti che comporranno la
filiera, gli strumenti conoscitivi
e strumentali, se necessario, per
una produzione e una gestione
del prodotto che permettano di
raggiungere gli standard definiti;
selezionare i fornitori, ai quali
sara proposto il disciplinare di
produzione come condizione di
ingresso nella filiera controllata;
fornire il supporto ai fornitori
per il loro adeguamento e infine
predisporreunsistemadicontrollo
diparte secondaperlaverificadel
rispetto del disciplinare stesso.
Per fare tutto cid, con serieta,
sono necessarie competenze
multidisciplinari non sempre
reperibili all finterno dell
fazienda ed & per questo che
il supporto di una consulenza
esterna, pud rappresentare
una risposta eccellente per
affrontare progetti cosi complessi.
Bioqualita SG srl € una societa di
consulenza e servizi specializzata
nel settore agroalimentare in
grado di soddisfare, attraverso
professionisti specializzati nelle
diverse discipline, un ventaglio
molto ampio di esigenze di
adeguamento normativo sia
cogente che volontario, oltre
all fopportunita di disporre
di personale con esperienza
decennale nellfattivitadicontrollo
alle aziende e di certificazioni
della qualita. © riproduzione vietata




Not.lﬁca centra]fzz.ata dei g Ci .
prodotti cosmetici CPNP

I nuovo ReIgolamento sui prodotti cosmetici
(,Regolamento 223/2009), nell’intento di semplificare
l'attuale normativa comunitaria sui cosmetici,
prevede, tra le altre novita, anche 1'obbligo di notifica
centralizzata alla Commissione. Tale notifica dovra
essere effettuata in forma elettronica, prima della
immissione sul mercato del prodotto, da parte della
Eersona responsabile.

‘obbligo della notifica elettronica decorre dall’ll
luglio 2013, tuttavia, a decorrere dall’'ll gennaio 2012,
in deroga alla Direttiva 76/768/CE, le notifiche eseguite
anorma dell’art. 13 del Regolamento sono considerate
conformi all’articolo 7, paragrafo 3 e all’articolo 7 bis,

aragrafo 4 di tale direttiva.

a notifica, che dovra essere effettuata dai produttori,
distributori e importatori di prodotti cosmetici
commercializzati nell'Unione europea, prevede
I'inserimento delle seguenti informazioni: categoria e
nome commerciale del prodotto cosmetico (ilnome del
prodotto deve essere sufficientemente dettagliato per
permettere l'identificazione del prodotto cosmetico),
nome e indirizzo della persona responsabile presso la
quale viene tenuta la documentazione informativa sul
prodotto; paese d’origine in caso diimportazione;stato
membro in cui viene immesso il prodotto cosmetico;
riferimenti relativi alla persona fisica a cui rivolgersi
in caso di necessitd; presenza di nanomateriali e CVR;
forma fisica del prodotto; formula quadro che consenta
un rapido e appropriato trattamento medico in caso
di difficolta (a disposizione dei Centri antiveleni);
etichetta originale (corrispondente al uprodotto sul
mercato) e, se del caso, una fotografia della confezione
originale.

Analogo obbligo €& previsto per i distributori che
immettono, di propria iniziativa, sul mercato prodotti
commercializzati in altri paesi.

Sul sito della Commissione europea € stato posto
il portale CPNP, comprensivo del Manuale d’uso in
tutte le lingue dell’'unione europea. Nei tre allegati
del Manuale sono riportate le specifiche regole che
riguardano gli ingredienti considerati di una certa
pericolosita (anche in ragione del FH), le formule
quadro alle quali fare riferimento e le categorie dei
prodotti cosmetici.

Formula tiyo (Frame formula). Sara necessario
indicare la “formula tipo”, corrispondente al prodotto
notificato, secondo l'allegato Manuale Cosmetic
Products Notification Portal (CPNP) . I produttore
dovra quindi identificare, in base alla formula, in quale
“Formula tipo” rientra il prodotto da notificare.
Le “Formule Tipo” riportano la tipologia degli
ingredienti (funzioni) e laloro concentrazione massima
per la maggior parte dei prodotti cosmetici presenti
sul mercato europeo.
In alternativa alla scelta delle formule tipo, le formule
ofranno essere comunicate anche attraverso
‘indicazione delle “concentrazioni esatte” o dei “
range di concentrazione”.
La formulazione quadro potra essere utilizzata solo
se la composizione del prodotto cosmetico ricade
interamente negli inte 1di concentrazione indicati.
Regole - Informazioni aggiuntive.In aggiunta
all’appartenenza del prodotto in una formula tipo, per
determinate sostanze o classi di sostanze, € richiesto,
tra I’altro, di specificare 1'esatta denominazione INCI e
I'esatta % presente nel prodotto finito.
Con Comunicato del 9.2.2012 il Ministero della salute
ha raccomandato, nell’attuale fase transitoria, ossia fino
all’'ll luglio 2013, qualora gli operatori economici del
settore dgecidessero diprocedere allanotifica attraverso
il CPNP, di continuare ad effettuare parallelamente alla
notifica centralizzata a livello europeo anche la notifica

cartacea nazionale.
Per informazioni: Anna Ciranni, consulente cosmesi
e cosmesi biologica — bioqualita@bioqualita.eu
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