6%

Slow Food'ltalia

Le proposte di Slow Food Italia sul tema STEC

Considerando la sacralita della salute e della vita umana premessa necessaria alle riflessioni che
seguono, ¢ importante altresi essere consapevoli che - con un quadro normativo come quello in
discussione - si determina il futuro prossimo di migliaia di aziende casearie e di alpeggi e, piu in
generale, del settore zootecnico e lattiero-caseario italiano. In gioco, c’¢ una incommensurabile
ricchezza, in termini di biodiversita, ecosistemi, razze animali, pratiche, conoscenze e produzioni
casearie, ma c’¢ anche il futuro di una prospettiva di lavoro e di vita per le aree interne, sempre pit
a rischio di spopolamento e dissesto idrogeologico.

Di seguito, le proposte elaborate dall'ufficio biodiversita di Slow Food Italia, insieme al tecnico
caseario che da anni collabora ai nostri progetti, il dottor Giampaolo Gaiarin.

Formazione degli allevatori e degli operatori dei caseifici

E necessario informare e formare tutti gli allevatori e gli operatori dei caseifici che producono a partire
da latte crudo riguardo al rischio Stec. La soluzione del problema sta in una corretta gestione della
stalla e degli animali, nell’igiene durante la fase di mungitura, nella corretta gestione del latte in
caseificio e nelle operazioni di caseificazione. In Italia ¢’¢ una preparazione di base buona degli
operatori del settore caseario, ma le infezioni da Stec sono un problema nuovo. Per questo motivo ¢
necessario un impegno formativo importante, obbligatorio e capillare, per tutti coloro che producono
a latte crudo.

Formazione dei cittadini

E necessario rafforzare una cultura alimentare che nel nostro Paese ¢ sempre pill carente, garantire ai
cittadini strumenti di scelta consapevole, contezza del patrimonio agroalimentare nazionale e del
valore delle produzioni artigianali, capacita di scegliere in funzione del proprio stato di salute.
L’informazione deve essere completa e non puo ridursi a una frase in etichetta. I rischi di infezione
da Stec non sono presenti solo nei formaggi, ma anche in prodotti di altre filiere e questa ¢ I’occasione
per informare adeguatamente.

La formazione deve avvenire nelle scuole di ogni ordine e grado, nella ristorazione. Se adeguatamente
formati, possono giocare un ruolo decisivo medici, pediatri, insegnanti, operatori della ristorazione e
del turismo.

Cartello nei punti vendita dei produttori

Un cartello per 1 punti vendita potrebbe essere uno strumento valido. Il testo dovrebbe riportare il
rischio riferito anche a tutte le altre filiere, non solo quella casearia, come del resto ha fatto 1’Istituto
Superiore di Sanita anni fa in una comunicazione molto equilibrata (si veda link).

Oltre a questo, si auspica I’elaborazione dii un cartello specifico per il settore lattiero caseario che
evidenzi anche gli aspetti positivi del latte crudo, insieme alle indicazioni di cautela (si veda un
esempio al fondo del documento).

Frase sulle etichette dei formaggi a latte crudo

Le norme vigenti sull’etichettatura obbligano gia i produttori a segnalare in etichetta I’impiego di
latte crudo. Anzi, a nostro parere, la dizione “latte crudo” dovrebbe essere segnalata con piu evidenza,
esattamente come accade da sempre in Francia, che considera 1’indicazione “au lait cru” un elemento
di pregio.
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Una frase obbligatoria specifica sul rischio Stec per tutti, invece, ¢ ingiusta, perché equipara chi lavora
seriamente a chi € superficiale e irresponsabile. Inoltre va considerato il suo effetto psicologico: nei
casi in cui ’acquirente non potra trovare maggiori chiarimenti dialogando con il produttore, ovvero
quasi sempre, sara portato a evitare 1'acquisto, pur non appartenendo a categorie a rischio. Nessun
altro prodotto alimentare in Italia riporta una frase cosi forte. Nemmeno gli allergeni (mortali per
alcuni soggetti, a prescindere da eta e condizione sanitaria) sono sottolineati con frasi cosi nette.

Nel caso di decida di imporre una frase cautelativa in etichetta, occorre tenere presente che il
“latte crudo” ¢ il latte che — a inizio lavorazione - non ¢ stato riscaldato oltre 1 40° C. Il riscaldamento
successivo durante la lavorazione (ovvero la cottura della cagliata fino a 50/53° C) fa parte della
tecnica produttiva del singolo formaggio e non ¢ rilevante ai fini dell’individuazione delle produzioni
a “latte crudo”. Il “latte termizzato”, invece, ¢ il latte che prima della lavorazione ¢ portato a una
temperatura intermedia tra latte crudo e il latte pastorizzazione. Il latte pastorizzato ¢ quello riscaldato
ad almeno 72°C.

Latte crudo e latte termizzato non devono essere confusi, € non possono essere associati sulla stessa
etichetta. Alcuni produttori stanno apponendo sulle etichette la dizione “formaggio a latte crudo
termizzato”: € una contraddizione, se ¢ crudo non puo essere termizzato e viceversa.

Il risanamento del latte avviene attraverso la pastorizzazione, ma anche con la stagionatura. Se si
decidera per una frase, dovrebbe essere prevista solo sui formaggi a latte crudo che non prevedono
stagionatura o con una stagionatura minima, da individuare in base a dati messi a disposizione dai
ricercatori coinvolti.

Per evitare competizione sul mercato, ¢ necessario che i formaggi a latte crudo provenienti dall’estero
che possono comportare un rischio Stec seguano le stesse normative dei prodotti italiani.

Inoltre, come dimostrano casi recenti di Stec rilevata sui salumi, la stessa frase dovrebbe essere
riportata anche su prodotti di questa filiera, altrimenti I’esclusione sarebbe inspiegabile.

Sostegno ai produttori per i costi delle analisi

La gestione del problema Stec prevede analisi specifiche e regolari, non sostenibili economicamente
per le piccole aziende e per le malghe. Un esempio. L’analisi per gli Stec costa circa € 30. Il piccolo
produttore, da una caldaia di 100 litri ricava 10 kg di formaggio. L’incidenza del costo dell’analisi ¢
di € 3/kg di formaggio. Il caseificio che trasforma 4.000 litri di latte e ottiene 400 kg di formaggio,
avra un’incidenza del costo dell’analisi pari a € 0,075. E necessario prevedere per loro contributi e
finanziamenti per 1’esecuzione di queste analisi.

Ringraziamo per la possibilita che ci avete dato di esprimere la nostra posizione e le nostre proposte
nell’ambito di questo percorso importantissimo. Ci sentiamo particolarmente coinvolti, perché la
nostra associazione, da oltre 30 anni si impegna a far conoscere e valorizzare la tradizione casearia
italiana e ogni due anni, a Bra (Cn), organizza “Cheese”: un evento internazionale dedicato ai
formaggi a latte crudo, la piu grande e importante manifestazione di questo tipo in Europa.

Ci auguriamo che il nostro contributo sia utile alla discussione.
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Poster Slow Food per gli operatori caseari della sua rete
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LAVORIAMO
LATTE CRUDO

Il latte crudo e buono, conserva gli aromi e i profumi dei pra)gif
sui quali crescono decine di erbe diverse e conserva, integri,
nutrienti preziosi. Lo lavoriamo secondo pratiche artigianali,
preservando gusto e cultura.

1l patrimonio caseario italiano € uno dei piti ricchi al mondo: sono a latte
crudo oltre 40 Dop, centinaia di formaggi tradizionali

e 80 Presidi Slow Food.

La maggior parte delle aziende che li producono sono aziende di piccola
dimensione, fondamentali per mantenere in equilibrio territorio

e ambiente. \

Ogni giorno facciamo la nostra parte
perché tutto cid non vada perduto.

La grande variabilita microbica presente nel latte crudo, tuttavia,
in alcuni casi molto rari pud causare problemi gravi ai soggetti con
sistema immunitario fragile: bambini, donne in gravidanza, anziani
e persone immunodepresse.

Se il tuo sistema immunitario & fragile, ti consigliamo di non bere latte
crudo e di evitare formaggi fatti con latte non pastorizzato.

Anche altri prodotti possono presentare rischi analoghi: carni crude

e salumi, germogli, verdure, perfino l'acqua fresca dei torrenti.

Per avere pit informazioni sui rischi da STEC consulta
il sito dell'Istituto Superiore della Sanita
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