«Meglio diffidare
di prezzi bassi»

PESCARA. Il cioccolato di
alta qualita e lucido: parola
dell’esperto. Per riconoscere
uova di Pasqua davvero ge-
nuine e di ottima fattura ci
vuole uno sguardo attento.
Non bisogna farsi mmgannare
dalla confezione wvariopinta,
che spesso nasconde sorprese
poco pilacevoll. Quello che
conta e 1l colore del cioccola-
to, oltre alla correttezza delle
indicazioni riportate sulla
confezione e al prezzo, che
non puo essere mal troppo
basso.

I prodotto migliore. «Se
I'involucro dell’uovo é traspa-
rente», spiega Massimo Tavo-
letta, che insieme al fratello
Maurizio produce e vende
cloccolata in via Battisti, «la
prima cosa da fare e control-
lare la lucentezza del prodot-
to. Quando 1l cioccolato e luci-
do vuol dire che e stato lavo-
rato In un ambiente i1doneo,
con temperatura e umidita
giuste». Alonil e opacita, In-
somma, sono il primo sinto-
mo che 1l prodotto non e di
qualita e che dunque si ri-
schia d’'incappare in una fre-
gatura. Una caratteristica
particolare, moltre, consente
d’individuare a prima vista il
cioccolato fondente di livello
superiore. «Non deve essere
nero», spiega Tavoletta, «ma
d1 colore rosso mogano». I.’o-
dore e 1l gusto, pol, fornisco-
no ulteriori indicazioni sulla
raffinatezza del prodotto.
Qul, pero, sl entra in un cam-
po piu delicato, in cui e diffici-
le dettare una regola certa. «I
custli sono molto personali»,
prosegue Tavoletta, che con
I'attivita di1 cioccolatiere por-
ta avanti una tradizione di fa-
miglia, «1l prodotto artigiana-
le di qualita, comungue, ha
un profumo e aromi particola-
ri». Queste peculiarita spicca-
no soprattutto nelle uova di
Pasqua, che hanno una super-
ficie piu estesa di cloccolatini
e tavolette, per cui lasciano
percepire con magglore im-

L’esperto di cioccolata
Massimo Tavoletta impegnato
nella preparazione di prodotti
artigianali per la Pasqua

Un opuscolo in 70mila copie
detta le regole contro le truffe

mediatezza le caratteristiche
del cioccolato. Anche il prez-
70 concorre a ldentificare un
prodotto non taroccato. «Un
cioccolato di qualita decen-
te», continua Tavoletta, «<non
puo costare meno di 3 euro e
50 'etto, € matematico». Se-
condo 'esperto, dunque, biso-
gna diffidare di offerte a prez-
z1 scontatissimi, perche sicu-
ramente 1l prodotto e di scar-

so livello.

La qualita costa. «Quando
nei supermercati si vede cioc-
colata offerta a 8 euro al chilo
e opportuno chiedersi sem-
pre cosa ¢l hanno messo den-
tro», insiste Tavoletta, «é im-
possibile offrire un prodotto
garantito e di livello adegua-
to a certl prezzi». Bastl pensa-
re che 1 fratelli cioccolatieri
d1 via Battisti pagano 8 euro

al chilo il prodotto da lavora-
re e trasformare I uova e
ciloccolatini. C’e pol da consi-
derare la freschezza del pro-
dotto. «Le grandi aziende per
essere In grado di mettere le
uova sul mercato prima di Pa-
squa», sottolinea ancora Mas-
simo Tavoletta, «<hanno avvia-
to la produzione tra agosto e
settembre. Un artigiano ini-
zla+a preparare il prodotto

qualche settimana prima del-
la festa. Il cioccolato non in-
vecchia, ma e chiaro che quel-
lo fresco ha un sapore diver-
S0, che s1 percepisce subito al-
I’assaggio». La soddisfazione
e 1l pilacere di1 gustare un pro-
dotto di qualita superiore, pe-
ro, s1 paga. Piu che al prezzo,
comunque, secondo l'esperto
e importante guardare all’eti-
chetta che accompagna 1'uo-
VO.
Occhio all’etichetta. Di re-
cente 11 ministero delle atti-
vita produttive ha messo in
circolazione 70mila copie di
una mini guida, distribuita
anche a Pescara, in cui si
elencano le informazioni che
obbligatoriamente vanno ri-
portate sulla confezione. Tra
queste spiccano la percentua-
le di cacao, la presenza di
orassl diversi dal burro di ca-
cao (utilizzati per il cioccola-
to generico, distinguendolo
da quello puro), la lista degli
ingredienti, i nome e la sede
del produttore, 1l termine mi-
nimo di conservazione delle
caratteristiche, nonche Ila
guantita di prodotto al netto
dell’imballaggio. «L.’etichetta
resta la prima cosa da guarda-
'e quando s1 acquista cilocco-
lata», conclude Tavoletta, «bi-
sogna accertarsi che ci sia 1l
burro di cacao e non grassi di
altra natura, e che nel prodot-
to sia contenuto quanto meno
I'estratto naturale di vani-
glia: la cloccolata non si puo
fare con altre cose». A sottoli-
neare la necessita di leggere
con attenzione le informazio-
ni riportate sulla confezione
e anche I’Adiconsum. «Biso-
gna fare molta attenzione alle
etichette», avverte Alberto
Corraro, rappresentante del-
I’associazione che tutela 1 di-
rittl dei consumatori, «essere
informati significa anche con-
dizionare 1 comportamenti
dei produttori». Il pericolo di
frod1 alimentari secondo I’A-
diconsum ¢ alto, anche con le
uova di Pasqua. (g.d.m.)




