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BERNARDO IOVENE
Lei sa pit 0 meno com'e fatto un cornetto, che cosa mangia?

CLIENTE BAR
No, devo dire no, devo dire no.

CLIENTE BAR
Ma dove lo trova un cornetto cosi?

I}ERNARDO IOVENE
E buonissimo?

CLIENTE BAR
Di piu.

BERNARDO IOVENE
Ha mai chiesto come & composto il cornetto? Lei lo sa che cosa mangia tutti i giorni
al bar?

CLIENTE BAR
E talmente buono che & una domanda che ti poni.

BARISTA
No, io uso solo prodotti... noi lavoriamo solo al naturale.

BERNARDO IOVENE
Quindi farina doppio zero.

BARISTA
Farina doppia.

BERNARDO IOVENE
Margarina.

BARISTA
Margarina, lievito di birra, uova.

BERNARDO IOVENE
Uova fresche?



BARISTA
Uova fresche.

(‘:LIENTE BAR
E I'unico che fa cornetto come si faceva una volta, tanti anni fa, eccellente.

CLIENTE BAR
No, non so niente.

BERNARDO IOVENE
Non lo sa proprio?

CLIENTE BAR
Mangio solamente.

BERNARDO IOVENE
Non ha mi chiesto per curiosita come si fa un cornetto?

CLIENTE BAR
No, no.

BERNARDO IOVENE
Tra la margarina e burro perché scegli la margarina?

BARISTA
E piu leggera la margarina.

BERNARDO IOVENE
E piu leggera, perd neanche quella & proprio naturale.

BARISTA
No.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
Un cornetto giudicato buonissimo e leggero a furor di popolo, fatto con la margarina.
Ma sulla lista degli ingredienti compare, pero, anche il burro.

BERNARDO IOVENE
Uova, zucchero, strutto, burro, aromi, pero nella pasta frolla metti burro oppure...

BARISTA
Perché sta scritto burro?

BERNARDO IOVENE
Si.

BARISTA
Burro perché nella pasticceria va usato anche il burro. Pero io non lo uso.



BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
Niente burro. A Napoli e non solo, si fa confusione. La margarina spesso viene
chiamata burro. Qui siamo nel suo laboratorio.

PASTICCIERE
Questo € gia impastato: farina, burro, zucchero, lievito e sale, adesso inseriamo il
burro dentro, la margarina.

BERNARDO IOVENE
Ah, lei la margarina, la chiama il burro.

PASTICCIERE
Questa € proprio margarina per sfoglia.

BERNARDO IOVENE
Questa e piu leggera?

I‘:’ASTICCIERE
E piu leggera si.

BERNARDO IOVENE
Lei da quanti anni fa il pasticciere?

PASTICCIERE
E io qua sto da 46 anni. La pasta, questa qua € cinque chili di farina e due chili di
burro, di margarina.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
E un lapsus. La margarina viene chiusa all'interno dell'impasto che a sua volta
contiene gia margarina, e poi inizia la laminazione.

PASTICCIERE
Diciamo che poi i giovani di oggi non capiscono proprio niente.

BERNARDO IOVENE
Ah si?

PASTICCIERE
Basta che spendono soldi in...

BERNARDO IOVENE
E non notano la differenza?

PASTICCIERE
No, niente.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
A differenza del burro, la margarina non va nemmeno in frigo e non si scioglie.



PASTICCIERE
Qua no, non si scioglie.

BERNARDO IOVENE
Questo se era burro, gia cominciava un po’...

PASTICCIERE
A sciogliere tutto si.

BERNARDO IOVENE
Con la margarina. Si hanno due risultati.

PASTICCIERE
Si lavora meglio.

BERNARDO IOVENE
Si lavora meglio, costa meno e regge di piu, diciamo.

BERNARDO IOVENE
Lei dirige ancora tutta la baracca?

ANTONIO DI MARTINO - TITOLARE CHALET CIRO 1952
Si, con mia grande passione e mia grande gioia.

BERNARDO IOVENE
Sta attento a tutto. Gli ingredienti...

ANTONIO DI MARTINO - TITOLARE CHALET CIRO 1952

Cerco di stare attento a tutto. Gli ingredienti specialmente. Per noi gli ingredienti & la
prima cosa, noi usiamo solo top di gamma. L'unica cosa che non & di giornata,
chiunque viene, sono io che sono un po’ arretrato.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

Purtroppo, don Antonio, patron di Ciro a Mergellina, qualche mese dopo questa
intervista € deceduto. Ci aveva aperto le porte dei suoi laboratori dove si preparano
le sfogliatelle, le brioches e il cornetto ischitano con crema e amarena. Anche qui si
usa la margarina.

ANTONIO DI MARTINO - TITOLARE CHALET CIRO 1952
Diciamo, perché per alcune cose il burro non rende giustizia al risultato che uno vuole
e allora va usata una margarina, naturalmente top.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
Anche la famosa graffa e fatta con la margarina.

ANTONIO DI MARTINO - TITOLARE CHALET CIRO 1952
Latte intero, margarina, uova, lievito, zucchero, sale e aromi.



BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

Ingredienti della margarina sono grassi vegetali, palma e cocco, olio vegetale, grasso,
vegetale, totalmente idrogenato e parzialmente idrogenato, emulsionanti, sale,
aromi, correttori di acidita, coloranti. Tutti vanno riportati nel libro degli ingredienti a
disposizione dei consumatori che don Antonio ci mostro con massima trasparenza.

BERNARDO IOVENE
Questi sono gli ingredienti della margarina.

ANTONIO DI MARTINO - TITOLARE CHALET CIRO 1952
Si.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

Ingredienti che ritroviamo anche nella famosa polacca aversana, un impasto simile
al cornetto ischitano con crema e amarena, ma chiuso a fagotto. Il grasso vegetale
che troviamo nell'etichetta e sia parzialmente idrogenato che totalmente idrogenato.
Ma quando devono elencare gli ingredienti non dicono margarina ma burro, come se
fosse la stessa cosa.

PASTICCIERE
Ingredienti della polacca sono: farina, sale, zucchero, lievito, burro, aromi e uova.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

Sia chiaro, parliamo di prodotti di successo che sono considerati delizie dai
consumatori. Ma come in tutto il resto della penisola, ci si affida solo al gusto e non
agli ingredienti.

CLIENTE BAR
Io colazione piu classica, cappuccino e cornetto con la crema.

LIDIA GALEAZZO
Ti sei mai chiesto cosa c'e dentro? Gli ingredienti fanno bene, fanno male.

CLIENTE BAR
Ma io mangio malissimo normalmente.

LIDIA GALEAZZO .
Si & mai chiesta che ingredienti ci sono dentro nel cornetto del bar? E una domanda
che non si fa?

CLIENTE BAR
No, perché andiamo sempre troppo di fretta.

LIDIA GALEAZZO
Quindi un cornetto alla crema, merita?

CLIENTE BAR



Alla crema, alla crema oggi si grazie.

LIDIA GALEAZZO
Si & mai hai chiesto che ingredienti ci sono dentro?

CLIENTE BAR
No, oggi no.

CLIENTE BAR
No, assolutamente no. Non lo voglio neanche sapere. Perché quello... a Roma si dice
quello che non strozza ingrassa.

SIGFRIDO RANUCCI IN STUDIO

Chiariamo subito che ovunque quello che non strozza, ingrassa. Con il cornetto in
pochi secondi ingurgiti 400 calorie, su un fabbisogno giornaliero di 2000. A Napoli
abbiamo visto che confondono la margarina con il burro. Specifichiamo che intanto
in base alla ricetta originale & burro e per il 30% del prodotto. Ma fai presto a dire
“voglio un cornetto”; dietro c’e una storia che comincia verso la fine del 1600 in
Austria, a Vienna. Una notte i maestri pasticceri, i fornai, stavano impastando quando
ascoltano gli ottomani durante I'assedio scavare un tunnel sotto le mura della citta.
Avvertono i soldati che riescono a sconfiggere gli ottomani. E quindi festeggiano.
Come? Creando un nuovo dolce, il Kipferl, che significa mezza luna evocando la
bandiera ottomana. Questa € una storia a meta tra leggenda e verita. Ma c’é€ una
parte documentata; riguarda sempre un imprenditore austriaco, August Zang, che
apre a Parigi nel 1838 la sua panetteria ed € talmente bravo a promuovere sui giornali
e attraverso le vetrine sfarzosamente addobbate il suo Kipferl, che quando chiude,
due anni dopo, gia ci sono dozzine di imitatori. Ed € in quel momento che il Kipferl
cambia nome e diventa "croissant", in francese, che significa sempre mezzaluna. E
stata una crescita continua negli anni e oggi ha un mercato stimato, il cornetto, per
il 2027 di circa gli 8,5 miliardi di dollari. Con tutte le sue declinazioni. Cominciamo a
fare un po’ di chiarezza. Gli ingredienti del cornetto tradizionale sono: farina, latte,
uova, zucchero, sale, burro e lievito e pud essere servito vuoto o farcito. Poi c’e la
variante regionale: la polacca anconetana, che € piu grande nelle dimensioni, ripiena
con uno strato di marzapane, ricoperta da una glassa di albume e zucchero. Poi c'é
il Croissant; nella versione francese originale ha meno zucchero dei “colleghi” e puo
essere farcito formaggio o prosciutto o salumi. Poi c’e la brioche, al nord Italia viene
spesso confusa con i cornetti, ma nella ricetta originale francese € tondeggiante,
con una pallina di impasto in testa e soffice e piu gonfia, ma ha piu burro e zucchero
rispetto ai “colleghi”, oltre che la farina, le uova, il lievito, I'acqua e lo strutto. Puo
essere vuota o farcita con cioccolata, crema o confetture e marmellate. Nella versione
invece siciliana e inzuppata e pu0 essere farcita con la granita e il gelato. Parliamo,
€ ovvio, di bombe caloriche, ma sono delizie ed € per questo che qualcuno vuole
proprio non sapere che cosa c’e dentro. Ma € un errore perché leggere gli ingredienti
evita di cadere in qualche trappola. Il nostro Bernardo Iovene con la nostra Lidia
Galeazzo.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO


https://www.lacucinaitaliana.it/storie/piatti-tipici/la-polacca-di-ancona-la-non-brioche-al-marzapane/

Non vogliamo neanche saperlo. Ed € per questo che anche gli esercenti, quando gli
chiedi la lista degli ingredienti, restano spiazzati.

BARISTA
Abbiamo il cornetto Calise, poi abbiamo il cornetto Ischitano, poi facciamo vari gusti
pistacchio, cioccolato bianco.

BERNARDO IOVENE
Ce I'hai la lista degli ingredienti?

BARISTA
Questo al momento non ce |I'abbiamo.

BERNARDO IOVENE
Ah, ho capito.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

Va meglio con i bar che usano i surgelati di grandi aziende. Il libro degli ingredienti,
basta chiederlo. A Napoli, qui siamo in galleria, come a Roma, negli autogrill o a
Milano. Sono piu o meno gli stessi prodotti.

BARISTA
Oggi abbiamo le brioche alla crema, vegana all’ace, pan di stelle...

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
E pronta la lista degli ingredienti.

BARISTA
C'e la margarina, c’e anche la margarina vegetale si, € grasso vegetale, olio vegetale,
girasole, acqua, emulsione E471.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
Raccolte tutte le etichette le abbiamo fatte analizzare dal professor Spisni e dal
mastro pasticciere Gino Fabbri.

ENZO SPISNI - DIRETTORE LABORATORIO FISIOLOGIA TRASLAZIONALE E
NUTRIZIONE - UNIVERSITA DI BOLOGNA

Pensano di mangiare qualcosa di fresco, di preparato, fresco. In realta sono prodotti
molto ultra-processati. Contengono degli ingredienti chimici, creano danni
all'intestino, sia al microbiota intestinale sia alla parete dell'intestino.

BERNARDO IOVENE
Cioé questi sono prodotti che perd si consumano tutti i giorni.

ENZO SPISNI — DIRETTORE LABORATORIO FISIOLOGIA TRASLAZIONALE E
NUTRIZIONE - UNIVERSITA DI BOLOGNA



Esatto. Aumentando la quantita di ultra-processati che mangiamo tutti i giorni,
perché sono parzialmente o totalmente idrogenati, aumentiamo il rischio di andare
incontro a malattie anche molto serie. Parlo di cardiovascolare, parlo di tumori.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

Non a caso un regolamento europeo del 2019 impone alle industrie alimentari un
tetto del 2% di acidi grassi trans ogni 100 grammi. Abbiamo mostrato le etichette
raccolte anche al professor Pavan.

PIERPAOLO PAVAN - MEDICO NUTRIZIONISTA

Un prodotto con margarine vegetali, grassi trans, quelli che abbiamo detto che I'EFSA
ci raccomanda di mettere non oltre il 2% e che anzi ci dice se possibile portiamoli a
zero. E noi qui li mangiamo. La brioche non €& un alimento saziante, a differenza di
un frutto. Quindi io se mangio la brioche ingoio rapidamente zuccheri semplici e
grassi. Forse non sempre buoni e questo mi porta a un senso di sazieta molto scarso.
Il valore calorico di questi alimenti, che & abbastanza elevato, si va dai 250 ai 350,
400 calorie per pezzo. E su una dieta di 1800, 2000 calorie. Quindi la brioche si, ma
la domenica e sabato, magari di pasticceria fatta col burro, tutti i giorni meglio fare
una colazione mediterranea col pane e la marmellata.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
E poi c'é tutta la parte degli aromi.

ENZO SPISNI - DIRETTORE LABORATORIO FISIOLOGIA TRASLAZIONALE E
NUTRIZIONE - UNIVERSITA DI BOLOGNA

Qioé I'aroma fragola, non € una molecola presente nella fragola, nella fragola non c'e.
E una molecola artificiale che ci da in bocca quel gusto che sembra fragola, ma &
chimica pura.

BERNARDO IOVENE
Siamo rovinati qua. Perché gli aromi si sono un po’ dappertutto. Addirittura, qua
leggo “aroma latte”, che vuol dire?

ENZO SPISNI - DIRETTORE LABORATORIO FISIOLOGIA TRASLAZIONALE E
NUTRIZIONE - UNIVERSITA DI BOLOGNA

Che non c'e latte, ma siccome vogliono far pensare che ci sia del latte dentro ti
mettono un aroma artificiale che profuma di latte.

GINO FABBRI - PASTICCIERE

Io credo che pero le brioches si possano produrre anche con prodotti il piu possibile
naturali. Quando il professore parlava del burro, ecco che il burro € un elemento che
lo si trova in natura perché naturalmente ottenendo con la lavorazione della panna e
del latte, la panna eccetera noi arriviamo a questo burro.

GINO FABBRI - PASTICCIERE
E questo ¢ il burro.

BERNARDO IOVENE



Questo € il burro vostro.

GINO FABBRI - PASTICCIERE
Abbiamo gia steso prima sotto la sfogliatrice e qua noi abbiamo la materia
naturalmente un burro.

BERNARDO IOVENE
Se io faccio cosi con la margarina non succede questo?

GINO FABBRI - PASTICCIERE
No assolutamente. La margarina la possiamo tenere fino a 50 gradi e non si scioglie.

PIER PAOLO PAVAN - MEDICO NUTRIZIONISTA
A me del burro interessa che c'e I'acido butirrico. L'acido butirrico fa bene alle cellule
nel nostro intestino. Noi a volte lo utilizziamo.

BERNARDO IOVENE
Ah, quindi c’é qualcosa di buono nel burro.

PIER PAOLO PAVAN - MEDICO NUTRIZIONISTA
No, c'é del buono. E chiaro che il burro € un grasso saturo e come tutti i grassi saturi,
non deve essere consumato in eccesso.

BERNARDO IOVENE
La differenza. No, ciog, questo € burro e questa € margarina si vedono.

VALERIA FABBRI - PASTICCIERA

Qua vedi molta piu umidita nell'impasto iniziale, quindi ti crea degli alveoli pit ampi.
Questo e un impasto piu asciutto. Ce ne sono anche tanti monogliceridi ad esempio.
Io che non sono abituata lo sento quasi sempre stucchevole al naso.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
L'odore stucchevole & dovuto alla presenza degli additivi nella margarina, usati come
emulsionanti e stabilizzanti per legare I'acqua con I'olio vegetale. C'e invece chi, a
scanso di equivoci, preferisce il salato.

BERNARDO IOVENE
Lei fa colazione con la focaccia?

CLIENTE BAR
Sempre, quasi sempre.

BERNARDO IOVENE
Sempre focaccia e caffe.

DAVIDE MERLO - GIORNALISTA CIBOTODAY
A Genova si fa colazione salata con la focaccia e si abbina sostanzialmente a tutti i
prodotti di caffetteria che sono latte macchiato, caffé latte e il cappuccino. Quindi c'e



questo gioco dolce-salato al quale noi siamo molto abituati. E invece in altre regioni,
in altre citta, non viene compreso questo rito.

ANGELICA BARGI - TITOLARE PANIFICIO MARIO
I must dei must proprio il top del top c'€ gente che mangia la cipolla nel latte
macchiato.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
Ma non si trascura il dolce. Nei bar di Genova si trova l'uno e ['altro.

DAVIDE MERLO - GIORNALISTA CIBOTODAY
Assolutamente tipico eh, perché...

BERNARDO IOVENE
Vediamo i cornetti, la focaccia con la cipolla.

DAVIDE MERLO - GIORNALISTA CIBOTODAY
Esatto.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
Una colazione tipica si fa con la Panarellina.

GIOVANNI BINDELLA - CEO PASTICCERIA PANARELLO
La Panarellina € questa qua, che c'é sia nella versione grande che nella versione
monoporzione, sia, diciamo allo zabaione, classica.

BERNARDO IOVENE
Ma e leggerissima proprio.

DAVIDE MERLO - GIORNALISTA CIBO TODAY
Si. E tipo una torta paradiso sostanzialmente.

GIOVANNI BINDELLA - CEO PASTICCERIA PANARELLO
La Panarellina & uova, zucchero, mandorle, farina di frumento, burro e basta. Esatto.

BERNARDO IOVENE
Quindi voi utilizzate il burro, no la margarina?

GIOVANNI BINDELLA - CEO PASTICCERIA PANARELLO
No, noi utilizziamo esclusivamente nei nostri dolci, burro.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
La brioche invece qui si chiama chiffero.

BERNARDO IOVENE
Cioe non ¢ il croissant questo?
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FILIPPO TAGLIAFICO - PASTICCIERE
No, € il classico impasto brioche all'italiana. E con questo impasto poi non si fa solo
il chiffero, ma si fa anche il krapfen e un must qui a Genova ¢ I'olandesina.

I}ERNARDO IOVENE
E morbidissima.

FILIPPO TAGLIAFICO - PASTICCIERE
E morbidissima e bagnata con un po’ di maraschino.

BERNARDO IOVENE
Voi che usate il burro, margarina e burro?

FILIPPO TAGLIAFICO - PASTICCIERE
E no, no, noi burro. Solo burro.

BERNARDO IOVENE
Margarina non la usate?

FILIPPO TAGLIAFICO - PASTICCIERE
No, no, no, no, no, no, no, no. Non usiamo margarina in tutti i dolci che facciamo non
usiamo margarina. No.

BERNARDO IOVENE
Perché lo dice...?

FILIPPO TAGLIAFICO - PASTICCIERE

No, perché, insomma, € anche un discorso di qualita. E ricordiamo che la margarina
noi non abbiamo gli enzimi per digerire la margarina; quindi, € molto importante non
solo dal punto di vista qualitativo ma anche della salute.

BERNARDO IOVENE
La margarina non € mai entrata qua dentro?

PASTICCIERE
No, non c’eé margarina qua dentro.

BERNARDO IOVENE
Sicuro?

PASTICCIERE
Per fare cosa? Non ci serve a nulla la margarina.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

C'é una sorta di rigore in alcune pasticcerie ad escludere la margarina e mantengono
questa intransigenza anche sulla scelta del burro, che non ¢ italiano. Qui siamo a
Trieste.
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PASTICCIERE

Facciamo croissant, sfogliati il burro di Normandia al vero croissant francese; quindi,
li facciamo tutti vuoti, avendo la sfogliatura. Guardi, guardi la sfogliatura di questo
croissant all'interno. Questa ¢ la sfogliatura. Uno vuole assaggiare un croissant, deve
mangiare un croissant.

BERNARDO IOVENE
Burro francese di Normandia.

PASTICCIERE
Eh si, vale la candela. Se uno vuole fare del vero croissant, va usato il prodotto giusto.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
Tra i piu antichi locali a Trieste c'e il Caffé San Marco. Questi sono i loro croissant.

BERNARDO IOVENE
Voi usate la margarina?

DUANGKAMON DEJKET - PASTICCIERE CAFFE' SAN MARCO
No, mai. Solo burro.

BERNARDO IOVENE
Solo burro?

DUANGKAMON DEJKET - PASTICCIERE CAFFE' SAN MARCO
Si.

BERNARDO IOVENE

Mai. Mai, mai la margarina?

DUANGKAMON DEJKET - PASTICCIERE CAFFE' SAN MARCO
Mai, non mi piace margarina, no. Ma burro A.O.P. francese.

BERNARDO IOVENE
Ah, ecco, francese.

DUANGKAMON DEJKET - PASTICCIERA CAFFE’' SAN MARCO
Si, francese.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
E dove si usa burro gli ingredienti diminuiscono, restano quelli essenziali, senza
prodotti processati. Qui siamo a Roma.

BERNARDO IOVENE
Lievito di birra. Zucchero. Farina, sale, zucchero, latte in polvere, uova, burro e miele.
La margarina voi non la usate proprio?

GIUSEPPE SOLFRIZZI - PASTICCIERE
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La margarina non € mai entrata in questo locale, mai, cioé proprio fisicamente.

BERNARDO IOVENE
Mai, mai, mai?.

GIUSEPPE SOLFRIZZI - PASTICCIERE
Proprio no.

BERNARDO IOVENE
E perché?

GIUSEPPE SOLFRIZZI - PASTICCIERE

Ma noi nasciamo proprio con l'idea di fare un lavoro di alta qualita, no? Prova a sentire
un po’ il profumo. E floreale, delicato, floreale. Quando senti i burri un po’ pit comuni
hanno questo forte sentore formaggioso, un po’ forte, aspro. E quello non € una
buona lavorazione. Vuol dire che sono state fatte partire delle fermentazioni non
desiderate.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

Il burro italiano € formaggioso, si preferisce quello francese che viene da questa zona
della Normandia dove le mucche pascolano tra le paludi e producono latte
specificamente per fare la panna e poi il burro. Da queste parti una volta si
centrifugava la panna nelle zangole, oggi mantengono lo stesso principio e la
centrifuga avviene in un barile d'acciaio. Mentre in Italia il burro si produce per
affioramento dopo la produzione del formaggio.

BERNARDO IOVENE
In tutte le pasticcerie dove sono andato, che burro utilizza? Burro francese. Cioé noi
in Italia non abbiamo un burro da poter utilizzare?

GINO FABBRI - PASTICCIERE

Noi otteniamo questo prodotto il burro quando arriva alla fine della lavorazione del
formaggio. Abbiamo tanti formaggi, e alla fine c'e questo burro, che perd non ¢ il top
in assoluto.

BERNARDO IOVENE
Per dare un'indicazione al consumatore quando parliamo di burro di affioramento e
lo scarto del formaggio?

GINO FABBRI - PASTICCIERE
Si.

BERNARDO IOVENE
Quando parliamo di burro da centrifuga, € burro buono?

GINO FABBRI - PASTICCIERE
Esatto. Il burro da centrifuga comunque & superiore al burro di affioramento.
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BERNARDO IOVENE
Questo & un'indicazione che possiamo dare.

GINO FABBRI - PASTICCIERE
Certo, certo.

SIGFRIDO RANUCCI IN STUDIO

Allora. Il burro e la margarina si equivalgono come calorie; stiamo parlando di 760
calorie per 100 grammi. La differenza € nella qualita dei grassi. Intanto il burro € un
cibo naturale: proviene dalla lavorazione del latte. In maggioranza si tratta di grassi
saturi, cioé parliamo di colesterolo pure, sia quello buono che cattivo. Contiene pero
anche l'acido butirrico che protegge, secondo gli specialisti, anche il colon. Per i
maestri pasticceri pero il miglior burro € quello prodotto in Francia attraverso il
metodo della centrifuga: si centrifuga un latte selezionato, proveniente da bestie
selezionate che ha un odore floreale rispetto invece a quello italiano che viene
prodotto attraverso il metodo dell’affioramento durante la lavorazione del formaggio.
Per questo ha un odore e un sapore un po’ formaggioso, come dicono. Comunque, il
burro ha 1’'82% di materie grasse, il 16% € acqua e il rimanente 2% & composto da
proteine, da minerali e da vitamine preziosissime come la A, la D e la E che servono
per le ossa, il sistema immunitario, per la vista notturna. E poi € importante invece
sapere che una gran parte dei pasticceri sceglie la margarina perché & piu economica
e perché si lavora meglio, non si scioglie a 26 gradi come potrebbe accadere al burro.
Pero si ottiene attraverso una lavorazione industriale, parliamo cioé di un cibo ultra-
processato. La lavorazione industriale di oli vegetali - olio di palma, olio di cocco, olio
di mais, ai quali viene aggiunto idrogeno per la conservazione e per renderlo piu
solido. Solo che quando entra nello stomaco poi produce i cosi detti “grassi trans”,
che sono quelli che provocano danni al sistema cardiocircolatorio, inibiscono la
produzione di insulina. Poi si aggiungono additivi, emulsionanti... insomma & per
questo che I'’Agenzia per la Salute Alimentare Europea sconsiglia il consumo di cibi
ultraprocessati e impone alle aziende alimentari di non superare il 2% di grassi trans
su 100 grammi di prodotto. Ora; noi quando tiriamo giu un cornetto di 60 grammi
arriviamo a ingerire quasi 12 grammi di grassi che equivale, su 100 grammi, a 20-
24 grammi di grassi. Ed & per questo che l'industria alimentare ha pensato a una
margarina con zero grassi idrogenati che produce zero grassi trans, e al fatto di aver
inserito omega-3 che servono per sciogliere il colesterolo. Pero trovare una margarina
di questo tipo € ancora complicato e per saperlo bisogna leggere gli ingredienti. Ma
ancora non basta perché la presa per i fondelli o per i fornelli € comunque dietro
I'angolo. Fai presto a dire “voglio un cornetto con la marmellata, un cornetto integrale
al miele, o alla crema”.

ENZO SPISNI - DIRETTORE LABORATORIO FISIOLOGIA TRASLAZIONALE E
NUTRIZIONE - UNIVERSITA D‘I BOLOGNA

Vedi che qui la crema scende? E una crema naturale, deve scendere. Li & stata
gelatinizzata.

BERNARDO IOVENE
E non scende.
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ENZO SPISNI — DIRETTORE LABORATORIO FISIOLOGIA TRASLAZIONALE E
NUTRIZIONE - UNIVERSITA DI BOLOGNA
E non scende. E per gli additivi che ci mettono dentro che alla fine fanno tutti da...

GINO FABBRI - PASTICCIERE
E comunque per me...

BERNARDO IOVENE
Da addensante diciamo.

GINO FABBRI - PASTICCIERE
La polenta, con tutto il rispetto € una cosa, la crema un'altra. La crema dev'essere
cremosa.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
La crema dev'essere cremosa e se vogliamo un riferimento di qualita lo troviamo in
questi puntini neri. Vuol dire che & stata usata la vaniglia.

GINO FABBRI - PASTICCIERE
I puntini neri sono una positivita nel nostro lavoro. La vaniglia € questa.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

Non la vanillina sintetica, ma quella vera, in bacche. Con una bacca del Madagascar
di 2 euro si farciscono 150 cornetti. La differenza di sapore € abissale. Nei croissant
surgelati normalmente invece la crema si presenta cosi.

CLIENTE BAR
Crema, crema. Di solito quando mi devo fare del male bomba alla crema.

CLIENTE BAR
Marmellata.

CLIENTE BAR
Al cioccolato.

CLIENTE BAR
Il croissant mi piace alla marmellata.

LIDIA GALEAZZO
Sceglie sempre quello semplice?

CLIENTE BAR
Di solito si, o integrale, con miele.

CLIENTE BAR
Marmellata ai frutti di bosco.

CLIENTE BAR
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Integrale al miele mi piace di piu.

CLIENTE BAR
All'albicocca.

BARISTA
Purea di albicocca 40%, zucchero, sciroppato di glucosio e fruttosio, gelificante E440.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

Nell'elenco degli ingredienti troviamo differenze enormi. Ad esempio, la marmellata
qui diventa una farcitura all'albicocca 14% che & composta a sua volta da sciroppo di
glucosio, fruttosio, zucchero, gelificante E440, correttore di acidita e dal 43% di purea
di albicocca. Praticamente sul prodotto finito I'albicocca € il 6%. Ma c'e€ anche chi
dichiara come Chef Express il 70%. Abbiamo fatto un confronto con la brioche di Gino
Fabbri che utilizza una confettura al 100%.

GINO FABBRI - PASTICCIERE
Questa ¢ la confettura di albicocca.

BERNARDO IOVENE
Si.

GINO FABBRI - PASTICCIERE
Noi abbiamo qua un aspetto piu gelatinoso, non perfettamente omogeneo, mentre
invece se andiamo a prendere...

BERNARDO IOVENE
La vostra...

GINO FABBRI - PASTICCIERE
Una confettura. Ecco.

BERNARDO IOVENE
Eccola la. Questa e la differenza. Questo qua scorre e l'altro no.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

Questo invece € un cornetto venduto come cereali, miele e zenzero. In realta € una
farcitura con i soliti ingredienti: glucosio e fruttosio, gelificante e aromi con una
percentuale di miele.

BARISTA
Farina, margarina, farcitura al miele, zenzero, 15% di farcitura, miele 42%.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

Soltanto il 42% della farcitura € miele praticamente sul prodotto finito il miele e il 5
per cento. Gia dieci anni fa evidenziammo che nelle brioches vendute da Autogrill
come cereali e miele ¢ 'era un preparato di sciroppo di glucosio grassi vegetali,
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zucchero di cui solo 1'8% era miele e quindi si arrivava all'l1,1% sul prodotto finito.
Ma per un dirigente di Autogrill di allora era miele al 100%.

BERNARDO IOVENE
Voi ci dite che qua dentro c'e il miele?

NICOLA CARAMASCHI - DIRETTORE QUALITi-\ E SICUREZZA AUTOGRILL
2015
Assolutamente.

BERNARDO IOVENE
C'é miele, 100% miele.

NICOLA CARAMASCHI - DIRETTORE QUALITA E SICUREZZA AUTOGRILL
2015
Assolutamente. Puo prendere il cartello ingredienti e controllare.

BERNARDO IOVENE
Perd qui io leggo preparato al miele, cioe che cosa vuol dire?

NICOLA CARAMASCHI - DIRETTORE QUALITA E SICUREZZA AUTOGRILL
2015
Eh, &€ miele.

BERNARDO IOVENE

E uno sciroppo di glucosio. Poi c'e il fruttosio, poi c'e€ l'acqua poi ci sono i grassi
vegetali, c'e I'olio di palma, zucchero, poi c'e€ un miele eccolo qua, finalmente arriva
8%, quindi non &€ miele 100%.

NICOLA CARAMASCHI - DIRETTORE QUALITA E SICUREZZA AUTOGRILL
2015
Cioe I'8% é miele.

BERNARDO IOVENE
Di cui 1,1% sul prodotto finito, quindi, c'e I'odore di miele diciamo, ma...

NICOLA CARAMASCHI - DIRETTORE QUALITA E SICUREZZA AUTOGRILL
2015
No, no I'otto per 100 € il 100% di miele. Io ho un 8% di miele.

BERNARDO IOVENE
L'8 % che c’e nel preparato lei dice che € miele al 100%.

NICOLA CARAMASCHI - DIRETTORE QUALITA E SICUREZZA AUTOGRILL
2015
L'8 % e miele.

BERNARDO IOVENE
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Perd quest’ 8% di miele contenuto in una sostanza che voi passate per miele e che
invece e un preparato dove dentro c’e di tutto di piu, dall’olio di palma, la margarina...

NICOLA CARAMASCHI - DIRETTORE QUALITA E SICUREZZA AUTOGRILL
2015

Innanzitutto, allora. Nessuna sostanza presente in quella brioche € una sostanza che
non sia salutare o a norma.

BERNARDO IOVENE
Lei, quindi, consiglierebbe a suo figlio di mangiarla tutti i giorni questa brioche?

NICOLA CARAMASCHI - DIRETTORE QUALITA E SICUREZZA AUTOGRILL
2015
Assolutamente. Assolutamente.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

Dopo questa intervista Autogrill, sorpresa, cambio il preparato sostituendolo con un
vero miele millefiori. Un croissant commercializzato, pero, solo fino a gennaio 2026.
Recentemente ne abbiamo preso uno integrale al miele dai concorrenti di Chef
Express, ma leggendo la lista troviamo come primo ingrediente, che per legge &
quello principale, farina zero a decrescere, poi farina doppio zero, poi la manitoba e
solo al quarto posto farina integrale.

ENZO SPISNI - DIRETTORE LABORATORIO DI FISIOLOGIA TRASLAZIONALE
E NUTRIZIONE - UNIVERSITA DI BOLOGNA

L'integrale & la quarta, il quarto ingrediente di questo, di questo cornetto. Quindi la
legge ti permette, ti permette di scrivere integrale, perd € scorretto rispetto al
pubblico, perché di fatto questo & un cornetto in cui la farina integrale si ci € entrata
al 10% rispetto alle altre farine?

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
Poi miele due punti: sciroppo di glucosio e fruttosio, addensante, correttore di acidita,
conservante, aromi.

ENZO SPISNI - DIRETTORE LABORATORIO DI FISIOLOGIA TRASLAZIONALE
E NUTRIZIONE - UNIVERSITA DI BOLOGNA

Quindi neanche il miele € miele, perché il miele € un prodotto naturale e non e fatto
con sciroppo di glucosio e fruttosio con gli addensanti, quindi anche il miele & finto.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
Quindi siamo passati alla prova pratica. La sostanza nel cornetto si presenta cosi,
come una massa gelatinosa compatta.

VALERIA FABBRI - PASTICCIERA
Che rimane perfettamente sul cucchiaio.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
Mentre il vero miele dovrebbe scendere a filo.
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BERNARDO IOVENE
Questo per voi che cos'e?

GINO FABBRI - PASTICCIERE
E zucchero. Con gli addensanti forma la gelatina.

BERNARDO IOVENE
Eccolo qua. Scende a pezzi. Eccolo qui.

GINO FABBRI - PASTICCIERE
Magari diciamo non € negativo, perd comunque farlo passare per miele...

BERNARDO IOVENE
Questo qua invece € un...e un altro mondo.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

Il problema, pero, e che chi compra e mangia questo cornetto crede che dentro ci sia
il miele fatto dalle api, perché, come dice questo apicoltore, sono le api e non lui a
fare il miele.

ANDREA CESSARI - APICOLTORE

Io non lo faccio il miele, io lo porto via alle api, sono un ladro, ma organizzato. Vedi
se faccio cosi fra un po’ qua sopra di api non ce ne sono piu. Adesso glielo porto via.
Questo ¢ il melario che abbiamo tolto, prodotto dalle api. Le api ceraiole sono api
giovani. Qua metto in moto la centrifuga. Fino a che da qua sotto...

BERNARDO IOVENE
Esce il miele. Il miele € bello, fresco, fresco, fresco.

ANDREA CESSARI - APICOLTORE
Le api c'erano, lo hanno fatto loro e noi glielo abbiamo rubato.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
Al nostro apicoltore, che si definisce un ladro di miele, abbiamo fatto assaggiare il
miele del cornetto di Chef Express.

ANDREA CESSARI - APICOLTORE
No, ma non € miele. No, questo non € miele. Penso che proprio qua dentro non ce
ne sia di miele.

BERNARDO IOVENE
Ma neanche un po'.

ANDREA CESSARI - APICOLTORE
Secondo me no. Poi, secondo me t’hanno tirato una sola.

LUCIA PIANA - BIOLOGA ANALISI POLLINICA E SENSORIALE DEL MIELE
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Questi oggetti sono pollini, in questo caso polline di ippocastano. Questo & un polline
di ailanto o albero del paradiso.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO

Siamo stati in uno dei pochissimi laboratori italiani dove si analizza il miele prima di
metterlo in commercio, dove individuano la provenienza sia del polline che
geografica.

LUCIA PIANA - BIOLOGA ANALISI POLLINICA E SENSORIALE DEL MIELE
Facciamo un autocontrollo sull'origine botanica, cioé se pud mettere [I'etichetta
acacia, castagno, agrumi e cosi via.

BERNARDO IOVENE
E lo assaggiate pure il miele?

LUCIA PIANA - BIOLOGA ANALISI POLLINICA E SENSORIALE DEL MIELE
Certo, perché si devono mettere assieme le informazioni che vengono dall'analisi
microscopica con le informazioni che vengono dall'analisi sensoriale organolettica.

BERNARDO IOVENE
E allora io le ho portato qui un bel cornetto integrale al miele e quindi se lei riesce...

LUCIA PIANA - BIOLOGA ANALISI POLLINICA E SENSORIALE DEL MIELE

La prima cosa che si vede & che la consistenza € gelatinosa, per cui non & una
consistenza da miele ma una consistenza in cui il miele potrebbe essere un
ingrediente di questa farcia. Vado ad assaggiare. E non corrisponde a nessun miele
noto.

BERNARDO IOVENE
Se lei deve dare una definizione di questa sostanza che che che...

LUCIA PIANA - BIOLOGA ANALISI POLLINICA E SENSORIALE DEL MIELE
La chiamerei farcia.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
Un preparato gelatinoso che viene presentato come miele al consumatore, ma poi
nell'etichetta che difficilmente consultiamo, troviamo...

BERNARDO IOVENE
C'e scritto miele, due punti.

LUCIA PIANA - BIOLOGA ANALISI POLLINICA E SENSORIALE DEL MIELE

Mi dice che questa la parola miele & stata utilizzata per una miscela di ingredienti in
cui il miele non c'e perché non si pud chiamare miele una miscela di sciroppo di
glucosio e fruttosio, addensante, pectina pirofosfato, eccetera.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
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Perché lo vieta un decreto del 2004 che regola la produzione e la commercializzazione
del miele e che recita...

LUCIA PIANA - BIOLOGA ANALISI POLLINICA E SENSORIALE DEL MIELE
Per miele si intende |la sostanza dolce naturale che le api, Apis mellifera, producono
dal nettare di piante o dalle sostanze secrete da insetti succhiatori che si trovano su
parti vive di piante, per cui quando il miele viene venduto come tale, deve
corrispondere alla definizione che abbiamo visto.

BERNARDO IOVENE
Quindi per lei questo & fuori norma?

LUCIA PIANA - BIOLOGA ANALISI POLLINICA E SENSORIALE DEL MIELE
Si, questo e fuori norma, ma vistosamente fuori norma. Nel senso, mi meraviglio che
ci sia un'etichetta del genere.

BERNARDO IOVENE FUORI CAMPO
A guesto punto non restano che i carabinieri del Reparto Tutela Agroalimentare di
Parma. Il comandante, dopo aver analizzato I'etichetta, trova innanzitutto una
mancanza di trasparenza sulla farina integrale che € il quarto ingrediente dopo la
farina zero doppio zero e la Manitoba.

GIOVANNI DE NUZZO - COMANDANTE REPARTO CARABINIERE TUTELA
AGROALIMENTARE DI PARMA

Andrebbe accertata qui la quantita effettiva di farina e a quel punto la denominazione
corretta non sarebbe cornetto integrale, ma cornetto con farina integrale.

BERNARDO IOVENE
Veniamo al miele.

GIOVANNI DE NUZZO - COMANDANTE REPARTO CARABINIERI TUTELA
AGROALIMENTARE DI PARMA

Per quello che leggo qui probabilmente miele non ce n'e perché il decreto legislativo
179 del 2004 ¢ chiaro. Il miele & una sostanza naturale prodotta dalle api che non
consente alcun tipo di aggiunta. Potremmo anche avere una frode in commercio.

BERNARDO IOVENE
E una frode.

GIOVANNI DE NUZZO - COMANDANTE REPARTO CARABINIERI TUTELA
AGROALIMENTARE DI PARMA

Faremo le verifiche chiaramente con un accesso ispettivo presso la sede dell'azienda.
Quello sarebbe l'ideale, certo.

SIGFRIDO RANUCCI IN STUDIO

Per I'Ispettorato del ministero dell’Agricoltura, l'etichetta sarebbe ingannevole: non
puoi dire che un cornetto e al miele, se non ¢ il miele prodotto dalle api. Non €& certo
una miscela di sciroppo glucosio-fruttosio, additivi, conservanti, e addensanti che puo
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far passare un cornetto al miele se il miele non c’e. Ci sarebbero gli estremi di una
frode in commercio, almeno per i Carabinieri della Tutela Agroalimentare di Parma e
andrebbe anche specificata la percentuale di farina integrale. Tutto questo non per
Chef Express, che ci scrive - sono i produttori del cornetto. Ci scrive che per loro
"I"'utilizzo del termine integrale, in mancanza di normative che stabiliscano parametri
vincolanti, non appare in contrasto con alcuna disposizione di legge". Invece sul miele
tentano di rassicurarci: ci "rassicurano sul contenuto" dicendo che la scheda tecnica
del fornitore con la lista degli ingredienti aveva un refuso - hanno scritto male - e che
quei prodotti sono solo in vendita in quel punto e solo per un "periodo limitato". Su
guesto gli dice male perché il nostro Bernardo Iovene, incuriosito gia da parecchio
tempo, aveva documentato questa lista e questi cornetti nel 2024, 2025 fino alla
scorsa settimana. Le bugie hanno le gambe corte.
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