@ 1800 abitanti, € QL

Werbe officinali e soprat
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| territorio che separa Torino da Cuneo & tutto un
fiorire i memorie sabaude e risorgimentali, Cit-
tadine come Santena, Carignano o Carmagnola
punteggiano una campagna verdissima da cui si
alza un intenso profumo di menta. Intenso e sor-
prendente, perché se il Piemonte & noto in tutto il
mondo come terra di grandi vini e di tartufi, pochi
sanno che, ad appena 30 km dal capoluogo, si trova
un'isola d'erba chiamata Pancalieri. In questo pic-
colo centro di 1800 abitanti si concentra la pit
importante produzione di menta d'Furopa e il 50%
della produzione nazionale, oltre alla coltivazione
di una quindicina di altre piante officinali tra cui
la malva, la santoreggia, assenzio gentile, la pas-
siflora, il tarassace, la camomilla romana e la sal-
via sclarea. A caratterizzare U'intero comparto é la
qualita eccelsa della produzione. Le importazioni
dall'’America, dal Glappone e, ultimamente, da Cina
e Romania non raggiungono nemmeno lontana-
mente il pregio della menta piemontese o, meglio,
dell’'olio essenziale che se ne ricava, che ¢ mille
volte superiore per dolcezza del profumo, persi-
stenza, finezza e freschezza del gusto.

Anche se l'uso delle odorose foglioline va ben oltre
la cucina etnica e il drink Mojito tanto amato da
Hemingway, come pianta verde la ‘Menta di Pan-
calieri” ha effettivamente un mercato ridottissimo.
Una parte altrettanto piceola del raccolto viene fatta
essiccare per i vari impieghi d’erboristeria, men-
tre il grosso ¢ destinato alla distillazione in alam-
bicchi. Servono 10 quintali di menta fresca per
ottenere 3 kg di olio essenziale, ma hastano poche
gocee di guesto elisir per fare sciroppi o altri pro-
dotti derivati.

Fioritura d’agosto

Un successo, guello della ‘Menta di Pancalieri’, nato
quast per caso. Una volta, il principale prodotto
locale era la canapa, ma poi I'avvento delle fibre sin-
letiche costrinse la gente del posto a ingegnarsi. Gia
nel 1865, il farmacista del paese, Chiaffredo Gamba,
aveva introdotto dall'Inghilterra la Mentha Piperita,
varietd Officinalis, forma Rubescens. “Qui ¢i sono le
condizioni per un prodotto di alta qualita”, soste-
neva, a cominciare dalla situazione climatica estre-
mamente favorevole e dal terreno particolarmente
fertile: argilloso-silicen in superficie, permeabile e
costantemente umido nel sottosuolo per via della
vicinanza del Po. Con la crisi della canapa, i com-
paesani lo imitarono e fu subito boom. In certe
annate del Novecento, fra Pancalieri e dintorni 12
menta supero le 30 mila tonnellate di foglie, pari
100 tonnellate di olio essenziale. Nel 1916, nellz
zona si contavano 17 distillerie di menta per
totale di 71 alambicchi. Nel 1924, 1e distillerie erar
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passate a 22, per raggiungere il record assoluto di
70 nel 1926,

Il periodo magico della menta o, come dicono da
(ueste parti, il suo ‘tempo balsamico’, & nel mese
diagosto, quando 'erba ¢ in piena fioritura. T con-
tadini la tagliano allalba, la raccolgono in fasce &
la portano & distillare. Ogni ciclo dura 2 ore, com-
prese le operazioni di caricamento e scaricamento
degli alambicchi, che vengono attraversati da una
corrente di vapore a bassa pressione. Segue 'estra-
zione vera e propria dell’olio essenziale, la conden-
sazione e la separazione, Un profumo intenso
aleggia nell'aria mentre, sotto [ capannoni, gli
argani sollevano enormi hidoni grigliati pieni di
foglie per introdurli nei distillatori dove avviene la
pressatura. Lolio essenziale che si vede scorrere,
denso e acuto all'olfatto, & rigorosamente incolore,
Neppure un'ombra di verde. Da queste part, infati,
i coloranti sono banditi.

Negli ultimi anni, la produzione media annuale
dell’area si & attestata su 35 mila kg di olio essen-
ziale di menta piperita al grezzo, per un volume
d'affari di circa 2 milioni di euro. Nel solo comune
di Pancalieri, dove la coltivazione di menta e altre
piante officinall interessa circa il 12% del 1>/
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territorio, si producono 7 mila kg di olio essenziale
di menta, con una resa lorda media per ettaro di 4
mila euro circa. Non molto, in verita, soprattutto
in rapporto alle potenzialita di una zona in cui, si : .
ritiene, gli ettari impegnati potrebbero essere SGFVOHO 10 qUInta]-l
fuasi tre volte tanto, con una produzione stimata dl menta f]f‘eSCa per
aggiuntiva possibile di circa 20 mila kg di olio :
essenziale. Un sottoutilizzo dovuto anzitutto alla Ottenere 3 kg dl
contrazione della domanda, ma anche all’oneroso Oho eSSBHZIHle,
impegno a cui sono chiamati 1 coltivatori, per cui

ma bastano poche

sono diventati pochi quelli che ‘resistono’, specie in
tempo di crisi. La menta, infatt, impone una com- gOC ce dl questo ehS]T‘
plicata rotazione delle colture: un campo non puo : .

per fare sciroppi o

essere coltivalo a menta per pit di tre o quattro

1 anni, dopodiché deve essere destinato per cinque altrl prOd Ottl

i o seianni a mais o colture simili. Ci sono poi i costi

crescenti di energia e combustibili, che hanno peg
giorato il gap fra il prezzo di mercate della *Menta
di Pancalieri’ (attestato da anni attorno ai 50-55

i euro al kg) e gli oneri di produzione.
i ) )

[n attesa della D.O.P.

Molte aziende della zona hanno reagito facendo
‘eruppo’; la Cooperativa Erbe Aromatiche di Panca-
lieri e nata nel 1985 per promuovere, trasformare
e commercializzare la menta e altre piante offici-
nali nel rispetto pit rigoroso della tradizione, per la
cul tutela & stata presentata listanza di riconosei-
mento dell’attestazione comunitaria D.O.E. Ottenuto
il via libera dalla Regione Plemonte, si attende ora
il pronunciamento dello Stato italiano e il si di Bru-

xelles. Le lungaggini della burocrazia, pero, fanno
danni non meno gravi della concorrenza sleale.
Tutto & fermo al momento, non si sa bene per quali
ragioni. 'eccato, perché la Denominazione di Ori-
gine Protetta consentirebbe di distinguere la vera
| ‘Menta di Pancalieri” dalle miscele di varia natura
che le sottraggono importanti quote di mercato.

Secondo Andrea Chiattone, che & stato per 24 anni
Presidente della Cooperativa Erbe Aromatiche, la

questione e banalmente numerica: i prezzi di ven-
dita praticati dal commercio sono inferiori ai costi
che bisogna sostenere per produrre. “Qualcuno -
spiega - definisce il mercato della menta come un
mercato di nicchia, il che implicherebbe una pro-
duzione quantitativamente modesta, ma qualitati
vamente eccelsa, con un prezzo di vendita che sale
di conseguenza. La ‘Menta di Pancalieri’, pero, pur
essendo un prodotto di rara qualita non viene ven- .
duto @ prezzi altissimi. Ecco perché un marchio di
tutela rappresenterebbe un traguardo importante:
consentirebbe, infatti, di innalzare il prezzo di ven-
dita agli stessi livelli di eccellenza del prodotio, di

cui tale marchio rappresenterebbe appunto "atte
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Ad avvantaggiarsi di questo stato di cose, nggi, sono
le produzioni meno pregiate ottenute a costi ridotti
(I'oliv essenziale proveniente da Cina e Romania
costa sui 15 euro al Kg), senza contare i prodotti
di sintesi che hanno da tempo soppiantato la vera
menta negli impieghi di tipo industriale. T se &
certo immaginabile che per le schiume da barba e
i dentifrici da supermercato la menta ulilizzata
non sia quella di Pancalieri, sorprende e un po’
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dispiace che anche le grandi aziende italiane del
settore alimentare e dolciario si riforniscano per-
lopil altrove. Effetti della globalizzazione ... Fatto
sta che per apprezzare le qualita superiori della
‘Menta di Pancalieri’, oggi hisogna rivolgersi a
imprese i tipo artigianale: sia quelle cosmetiche
e farmaceutiche che la trasformano in pomate,
unguentl e saponi aromatizzati, sia quelle liquori-
stiche e dolciarie di cul la ditta ‘Essenzialmenta’ &
forse la vetrina pitl rappresentativa d’Europa. Nel
punto vendita dell’azienda che la figlia di Andrea
Chiattone, Mirella, ha creato e gestisce con rara
passione, si possono acguistare non solo aleuni
prodotri tipici del territorio che utilizzano la “Menta
di Pancalieri’ - quali canestrelli, torcetti, ciliegie e
perfino peperoni arvicchiti e resi unici dal prezinso
olio essenziale - ma anche prodotti esclusivi ven-
duti col marchio ‘Essenzialmenta’: caramelle dige-
stive, cioccolatini dal cuore di menta, zucchero

tizzato, tisane, grappe e liquori curiosi, come

“al cluccolato e menta, nonché il superho

& trasparente sciroppo ad alta concentrazione, fatto
con zucchero bianco o di canna: freschissimo e
assolutamente bianco, ne basta un solo cucchiaio
n acqua fredda oppure aggiunto a ghiaccio tritato
per otienere un'ottima bevanda anti-sete o &
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Lna gustosa granita, A propusito di cioccolato, una
palette mostra come aroma di menta conviva divi-
namente con il cioccolato bianco, al latte, col gian-
duia e il fondente amarissimo, ma anche, a sorpresa,
con limone e cacao.

1 da museo

Oltre al punto vendita di Pancalieri, che rifornisce
molti negozi, gelaterie e pasticcerie in ltalia e al-
I'estero, Mirella si & data ultimamente anche alla
coltivazione in proprio. “Una scelta dettata dalla

passione - racconta - e dal vantaggi della cosiddetta
“filiera corta’. 11 controllo delle varie fasi del pro
cesso, dalla produzione della materia prima alla sua
trasformazione, fino alla vendita dei prodotti finiti,
garantisce infatti la qualita di quest'ultimi. C'& poi
anche un discorso di prospettiva: l'invecchiamento
degli addetti e lo scarso ricambio nelle aziende
agricole potrehbe, col tempo, rendere difficile il
reperimento dell’olio essenziale di menta. Ma se
sono o stessa a provvedere alle mie necessita di
imprenditrice, il rischio & scongiurato”.

by dal 2012 opera
sul territorio anche I'Associazione Produttor
Menta di Pancalieri, costituita da Mirella “insieme

Stesse finalita, strumento divers

a qualche altro matto” o “malato di menta”, come
lel stessa si definisce, per incrementare la produ-
zione e preservarne le caratteristiche di unicita.
Altro bastione posto a difesa della tradizione di
Pancalieri @ il Museo della Menta e delle Piante
Officinali, visitabile su appuntamento insieme al
Giardino della Menta e al Viale delle Aromatiche
inaugurati ancora dalla vulcanica Mirella nei ter-
reni della nuova sede operativa di Essenzialmenta.
Uhicato in un edificio di proprieta del Comune nella
centralissima via San Nicolao, il Museo inizia il suo
percorso con un allestimento, realizzato dal Parco
del Po Cuneese, che ne riproduce il paesaggio,
caratterizzato appunto dai campi di menta e dalla
presenza del fiume Po, Nelle varie sale trovano spa-
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7io i mill e la storia della menta, raccontati attra-
verso gigantogralie in bianco e nero, gli attrezzi di
un tempo, i ricordi filmati degli anziani e i prodotti
di ieri e di oggi, tra cui le note pastiglie TIC TAC,
fabbricate anche con la ‘Menta di Pancalieri’.
Molto pit che un luogo di conservazione, il Museo
si propone come laboratorio e centro vivo di speri-
mentazione, dove la menta viene esaltata per le
sue mille proprieta medicinali - Plinio ne vantava
I'azione analgesica, i cinesile virth antispasmodi-
che - ¢ per la sua straordinaria versatilita in cucina.
Parola dello chef 4 due stelle Walter Eynard, gia
titolare del ristorante-templo della cucina valdese
Flipot e collaboratore del Museo, per il quale orga-
nizza corsi e dimostrazioni. 1l suo locale di Torre
Pellice, a4 una trentina di chilometri da Pancalieri,
ha chiuso purtroppo anni fa, ma piatti come lo “sfor-
mato di erbe di campo e menta alla fonduta leg
gera di toma d'alpeggio’, le ‘tagliatelle di farina di
ceci con pesto alla menta’, la ‘trota cotta sulla pietra
in salsa di menta’ o, per finire in dolcezza, la ‘goc-
cia al cioceolato alla menta piperita con salsa di
frutto della passione’ restano nel repertorio di Wal-
ter Evnard come eloguenti testimonianze della
duttilith di questa pianta in ambito culinario.
Mentre altrove, specie nei Paesi del Nordalfrica, I'im-
piego della menta fresca in cucina ha una lunga sto-
ria, in Italia & relativamente recente e poco noto agh
stessi abitanti di Pancalieri che, un tempo, I'olio
(i menta lo usavano per ‘disinfettare’ la casa dopo
che vi era morto qualcuno. Va detto pero che quella
africana e quella piemontese sono due qualita di
menta molto diverse, tanto che gli stessi magre-
hini, maestri nella preparazione del te alla menta
¢ di altre pietanze aromatizzate con foglioline di
menta dolce, la varieta piemontese non lapprez-
zano affatto, perché, oltre a costare molto di piu, per
loro “sa di dentifricio”. Questione di gusti. Certo &
che la menta, un po’ come il tartufo, non conosce
mezzi termini: o la si ama o la si odia. <]



