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ABRUXELLES. Confartigianato Veneto al Parlamento europeo

Baccala e sopressa
sfidanol’Ue contro
scatolette e Ogm

Cena di gala e colazione a base di prodotti tipici
Sbalchiero: «Dobbiamo presidiare ]’ Europa,
altrimenti ci “mangiano” con regole e burocrazia»

INVIATAABRUXELLES

Il funzionario, sussurrano in
francese, ha fatto la fila 5 volte
5peraccedere allatavolata del
baccala alla vicentina, profon-
dendoil suo «trésbon, buonis-
simo» a cuochi e colleghi, co-
me se gia non bastasse I'odori-
no ad attirare i commensali.
Risultato: di baccala non ne é
rimasto neppure una briciola,
mezza teglia di polenta appe-
na, ma davvero pochino &
avanzato delle rimanenti por-
tate tutte a base di prodotti ti-
pici artigiani e pietanze tradi-
zionali del Veneto, ognuna

con lasua autentica fragranza

‘e ognuna rappresentativa del-
le sette province, entrati in
gran spolvero al Parlamento
Europeo. Il presidente di Con-
fartigianato veneto Giuseppe
Sbalchiero promotore dell'ini-
ziativa insieme all’europarla-
mentare Mara Bizzotto va drit-
to al cuore dellagolosa missio-
ne: «Bisogna presidiare qui, a
Bruxelles, essere presenti nel-
I'Unione europea dove si sta

esagerando nel porre sempre
nuoveregole, perché altrimen-
til'Europacon I'alibi della sicu-
rezza alimentare ti mangia. Si,
ci mangia».

LINIZIATIVA. Intanto ad assapo-
rarelatipicita venetasono sta-
te 700 persone su per gitl, per
lo piti gente che ruota attorno
al Parlamento Europeo (un pa-
ese di seimila dipendenti, tan-
to per capirci), alcuni europar-
lamentari, alti dirigenti, con il
piatto in mano anche Gianlo-
renzo Martini, gia direttore
della sede regionale veneta a.
Bruxelles, oggi stessa funzio-
neperla Lombardia. Ciha por-
tato un po’ di persone con cui
doveva cenare: «Qui-hadetto
-sapevo di fare un’ottima figu-
ra». Non patatine. E allora i
piattisonoserviti, 12 chef vene-
ti con la squadra vicentina
ben rappresentata, le cucine
aperte in via eccezionale per i
nostri alimentaristi, accomu-
nati dalla divisa blu, quasi tut-
ta cucina espressa. Eccezion
fatta peri 45 kg di baccala, fir-
mato dai cuochi della Confra-

Nutritala delegazione
vicentinacheha

ipatoall’'evento
insieme allasquadra
veneta: Pietro Menegante,
Riccardo Cunico, Paolo
Bari, Christian Malinverni,
Loretta Urani, Luca
Chemello, Riccardo
Antoniolo, Giovanni
Scapin, Claudio Milani,
Roberto Astuni, Giovanni
Leoni. Guidatidal
presidente regionale
Giuseppe Shalchiero e dal
provinciale i
Bonomo. Linziativasié
svolta al Parlamento
Europeoil 21 e 22 marzo:
cenadigalae colazionea
base di prodotti tipici
veneti. | cibi avanzatisono
stati donati alla Comunita
di SantEgidio di Bruxelles
cheha a
distribuirli ai senza tetto
dellacitta.

IL GIORNALE DI VICENZA
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Mara Bizzotto e Giuseppe Sbalchiero promotori delliniziativa a Bruxelles con'la cornice di cuochi e artigiani veneti

ternita, e inviati a Bruxellex
con un camion frigo, quattro
bancali alti due metri pieni di
eccellenza enogastronomica:
160 kg tra salumi (anche del
Consorzio di tutela della so-
pressa vicentina Dop di Thie-
ne), formaggi, cipolline e car-
ciofini, 80 kg di pasta, 42 kg di
condimenti, 87kg di dolci (an-
che del Consorzio La Gata di
Vicenza e Dolce Bassano), 300
bottiglie di vino, pane a volon-
ta rigorosamente con lievito
madre. Chicca tra le chicche:
20 kg di asparagi Dop, una pri-
mizia sospirata in questi gior-
ni, arrivatinel cuore dell’Euro-
pagraziealla “colletta” dei col-
tivatori bassanesi e finiti in mi-
mosa sopra ad una lievitata
impeccabile. Inutile dirlo: P'an-
tipasto si & volatilizzato.

IL MESSAGGIO. Ma il messag-

gio @éandato drittoal cuoredel-
I'Europa, prendendola per la
gola. Mara Bizzotto é stata
chiara: «Se la contraffazione
alimentare elelobby che difen-
donola produzione industria-
le cercano con ogni mezzo di
frenare o addirittura soffoca-
re il mercato del prodotto tipi-
co, la Confartigianato Alimen-
tari porta avanti una scom-
messa importantissima: quel-
la che la tradizione e I'espe-
rienza, il cosiddetto saper fa-
re, non potranno mai essere
sostituite da alcuna macchi-
na. Da qui il ruolo centrale
dell’Europache, nelsuolegife-
rare, dovrebbe agire, e sinora
purtroppo non ¢ stato cosi, in
una duplice direzione: da un
lato tutelare davvero la tipici-
ta e l'unicita delle produzioni
agroalimentari di fronte alla
sfida titanica della contraffa-

zione nel mercato globale e,
dall’altro lato, salvaguardaree
valorizzare il “Made in”, ric-
chezza deinostri territori e im-
prese».

TIPICITA CONTRO OGM. Concet-
to ribadito da Giuseppe Sbal-
chiero, accompagnato nella
missione tra gli altri dal presi-
dente vicentino Agostino Bo-
nomo, che punta su due aspet-
ti. Il primo é la difesa della
buon cibo di qualita, della tipi-
cita. Il secondo éla guerra agli
Ogm. Parte a spron battuto:
«Con questa iniziativa voglia-
mo far capire a chi é chiamato
a discutere di norme europee
quanto sia difficile per noiarti-
giani veneti rispettare regole
pensate per una produzione
piu grande. Vanno invece in-
trodotte norme piti severe sul-
la tracciabilita dei prodotti e

delle loro materie prime per
valorizzare il nostro Made in
Italy. Burocrazia e proliferare
diregole rischiano di uccidere
un’interafiliera, quella che og-
gi come oggi stareggendo alla
crisi. I1 monitoraggio dell’En-
te bilaterale dell’artigianato
veneto indica che dal 2011 al
2012 i nostri lavoratori sono
aumentati di 150 unita e cre-
sce l'agroalimentare. Ma per
quanto reggeremo?». Poi gli
Ogm, organismi geneticamen-
te modificati, sul piatto I'aper-
tura dell'Ue e del ministro Cli-
ni: «Se servono per dare una
mano a chi sta morendo di fa-
mevabene-sostiene Sbalchie-
ro-, maseservono per diventa-
re monopolio di pochi per ave-
rein mano il mondo no. Soste-
nere il prodotto tipico & salva-
rela qualita divita».e

I RPROCUZIONE RISERVATA



