24 giugno 2020

.~ BBORGIA
= 4= 7 TARTUFI

TRUFFLE NEWS

Cos’e il Bismetiltiometano?

Chi si & gia documentato per bene sul mondo dei tartufi prima di Formua Chimica
arrivare sul nostro sito, se ne sara fatto un’idea, per quanto Buweliltionetano
approssimativa.

Dopotutto molte delle azienda che trattano tartufi (e sostanze

chimiche che gli assomigliano, come avremo modo di vedere piu

avanti) lavorano nel massimo della segretezza, non rilasciano

interviste e non parlano delle schifezze che inseriscono nei loro

prodotti aromatizzati.

Come biasimarli: hanno da proteggere business milionari, che

riforniscono i migliori (e i peggiori) ristoranti del pianeta, che non

possono fermarsi davanti alle domande di appassionati di buona

cucina, come noi e voi e come tanti altri ai quali viene somministrato
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con regolarita, spesso senza saperlo, il
bismetiltiometano.

Abbiamo pensato allora noi di fare i compiti a
casa e di preparare per i nostri lettori uno
speciale sul bismetiltiometano, aroma di
tartufo artificiale che non solo domina in
lungo e largo la scena mondiale dei prodotti
al tartufo, ma che da qualche tempo viene
addirittura aggiunto ai tartufi buoni, per
“migliorarne” il sapore.

Che cos’é veramente il Bismetiltiometano
I Bismetiltiometano & un componente
chimico, nello specifico un composto
organico solforato, che si trova anche in
natura all'interno dei nostri buonissimi e
costosissimi tartufi. Nella variante Bianco
d’Alba & l'agente chimico che maggiormente
contribuisce a creare l'inconfondibile aroma.
Tenendo anche conto del fatto che per anni,
sbagliando, si & detto alle persone di
individuare il buon tartufo dall'intensita
dell’odore, possiamo anticipare molto
facilmente quello che & successo e continua
a succedere: ad una nota piu forte di
bismetiltiometano si finisce per credere che
corrisponda un tartufo di maggiore qualita.
Le cose non stanno cosi, anche se la facilita di trovare il
bismetiltiometano in commercio e I'assenza di leggi che vietino di
applicarlo ad alimenti (tartufi compresi, anche se di qualita), hanno
innescato un cortocircuito demenziale, di
cui avremo modo di parlare nelle pagine
“Il bismetiltiometano che seguono. _
che non si trova Il blsmetlltlometfmo che non si t_rova
naturalmente all'interno dei tartufi viene

naturalmente prodotto a partire dal petrolio e la cosa
all’interno dei tartufi ha fatto nascere dei movimenti di
viene prodotto a protesta che, altra cosa che avremo

modo di vedere piu avanti, si sono
accanititi su una presunta cancerogenita
del prodotto (cosa peraltro non vera),
invece di sottolineare il problema
principale dell'intera questione: oltre a mangiare oli al tartufo
all'interno dei quali non vi & presente tartufo, stiamo consumando
ottimi tartufi ai quali viene aggiunto, in moltissimi ristoranti, del
bismetiltiometano, per aumentarne I'odore.

partire dal petrolio”

Come uccidere una cultura del mangiar bene!

Il vero responsabile del ciclo a meta tra demenza e truffa che
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domina ormai il grosso dei “piatti al tartufo”,
anche nei grandi ristoranti, & I'olio all’aroma di
tartufo.

E un olio d’oliva, spesso di pessima qualita (e
non farebbe differenza se la base fosse
comunque costituita da un grande olio EVO), al
quale viene aggiunto in quantita che
periodicamente diventano piu alte,
bismetiltiometano.

Il risultato € un olio che ricorda molto per odore
(e impossibile da distinguere anche dai nasi piu
esperti) il tartufo autentico, che manca pero della
complessita all’'olfatto di un buon prodotto; a
comporre, per fare un esempio, I'aroma tipico di
un Bianco di Alba non c’e soltanto il
bismetiltiometano (che ricordiamo si trova
naturalmente anche nel tartufo), ma anche altri
gas che, almeno per il momento, sono impossibili
da riprodurre per 'uomo.

Il risultato sul medio periodo & stato che le
persone, anche quelle abituate a mangiare in
ristoranti sulla carta seri, hanno cominciato ad
associare al tartufo l'odore esplosivo dell’olio
all’laroma sintetico di tartufo, dimenticando
completamente la delicatezza, la raffinatezza e la sottile complessita
del prodotto autentico.

Dal pensare che fosse accettabile I'olio al tartufo sintetico a ritenerlo
il sapore autentico del tartufo il passo € stato breve e oggi, in misura
maggiore negli States ma comunque in percentuali preoccupanti
anche in Italia, si cospargono ottimi tartufi di Alba, ma anche degli
altri eccellenti neri pregiati, con gli oli sintetici, per soddisfare un
cliente che non sa piu riconoscere il vero gusto del tartufo.

Il risultato & tra I'imbarazzante e il truffaldino, soprattutto in un paese
come il nostro che, almeno a parole, saprebbe dove, come e perché
mangiare bene.

Il bismetiltiometano fa male alla salute?

No, o meglio, non meno di quanto potrebbe fare male quello che
viene contenuto all'interno del tartufo naturale. Nonostante
moltissimi cavatori, soprattutto quando organizzati in consorzi di
tutela, stiano puntando proprio su questo aspetto, in realta non ci
sono prove scientifiche nette e chiare sulla presunta nocivita del
bismetiltiometano. Non e dunque per la salute che dovremmo
preoccuparci di questa diffusissima abitudine.

Il bismetiltiometano & molto utilizzato anche nei prodotti

industriali.
[l bismetiltiometano € inoltre utilizzatissimo, come prevedibile, nei
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prodotti industriali a “aroma di tartufo”. Parliamo di creme, salse, intingoli, preparati per
bruschette che propongono prodotti dall’odore intensissimo di tartufo, pur costando
pochissimi euro.

Il trucco €& proprio questo: mettere qualche pezzettino di tartufo economico (si usano in
genere gli scorzoni estivi, tanto non saranno loro a dare gusto) per dare nobilta al
prodotto e poi successivamente si aggiungono quantita parecchio alte di
bismetiltiometano, per dare al preparato quell’odore fortissimo di tartufo.

Come riconoscere un prodotto che ha al suo interno bismetiltiometano?

- ———mmeemmmm ON € sempre facilissimo, dato che a meno di
avere un olfatto particolarmente allenato e

R sviluppato e dunque in grado di individuare gli
Ingredienti: Tartufo nero estivo (tuber PP g J 9

aestivum vitt,) min. 70%, olio extravergine °2°f! ¢he si nascondo dietro il
di oliva min. 29%, sale, g bismetiltiometano, & estremamente difficile
Ingredients: Black summer truffle (tuber separare l'odore del tartufo sintetico da quello
aestivum vitt.) min. 70%, extra virgin olive invece del tartufo vero.

0il min. 29%, salt, flavours. Un test ch i f : llo di
Zutaten: Schwarzen Sommertriiffeln \ N o PoSTATS JaTe e dueTe o

gu_ber aestivum vitt.) min. 70%, Natives sfregare la fettina di tartufo su un pezzo di
"'Venﬁ' extra min. 29%, Salz, Aroma. patata o anche su un po’ di pasta. Se la pasta
Mindestens haltbar bis: siehe siegel. o la patata assumeranno l'odore e il sapore

Ohne Konservierungstoffe. del tartufo, si trattera con ogni probabilita di

bismetiltiometano. In caso contrario,
potremmo essere ragionevolmente sicuri di mangiare solo tartufo
Vero.

Etichetta aroma
tartufo

Occhio se comprate tartufi in vaso

La conservazione in vaso € un’altra delle demenzialita arrivate con il
commercio a caro prezzo di tartufi di dubbia qualita. Il tartufo viene
messo in un vasetto, immerso in un fantomatico “liquido di cottura”,
all'interno del quale finisce sempre anche il nostro amico
bismetiltiometano.

Il risultato € un vasetto che profuma intensamente di tartufo, che
potrebbe farci credere anche di aver fatto un buon affare. Non ¢
stato cosi e come tanti, invece, siamo stati gabbati dal’ennesimo
commerciante senza scrupoli.

Un altro dei motivi per comprare esclusivamente tartufi freschi e
trattati il meno possibile.

Intervista al Dott. Alfredo Clerici

"Aroma naturale di tartufo" e "aroma di tartufo": la differenza & ovvia
e NATURALE ma lo € anche per il consumatore?

Il bismetiltiometano € un aroma naturale se € ottenuto dal tartufo. Se
invece é distillato dal petrolio, per la Normativa, & comunque "Aroma
di tartufo"

Sulla questione uova tartufate, ed anche olio al tartufo, abbiamo
chiesto al Dott. Alfredo Clerici di darci una sua opinione.
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Ecco la sua risposta:

Dott. Alfredo Clerici:

[l Dizionario di chimica curato

dall'Universita di Torino, cosi

definisce il bismetiltiometano: un

mercaptale che, a concentrazioni

estremamente basse ha aroma di

tartufo, di cui & il costituente odoroso

principale.

A questo punto € utile fare un poco

di chiarezza sullimpiego di alcuni

termini.

AROMI NATURALI

Sono quelli "la cui parte

aromatizzante contenga
esclusivamente sostanze aromatizzanti naturali e/o preparati
aromatizzanti".

Per capire meglio questa definizione, € necessario ricordare

quanto prescritto dl testo che si occupa di queste sostanze, il d.to

leg.vo 107/92.

In esso si legge che gli aromi naturali sono ottenuti "con procedimenti fisici, comprese la
distillazione e la estrazione con solventi, oppure con procedimenti enzimatici o
microbiologici a partire da una materia di origine vegetale o animale allo stato naturale o
previa trasformazione per il consumo umano con procedimenti tradizionali di
preparazione di prodotti alimentari, comprese l'essiccazione, la torrefazione e la
fermentazione".

Si tratta, quindi, di sostanze ottenute da matrici presenti in natura.

Tartufaio con il suo

Lagotto Romagnolo

AROMI

Tutti gli aromi che non rientrano nella precedente definizione debbono essere dichiarati
come "aromi".

Quindi, se il nostro bismetiltiometano € ottenuto a partire dal petrolio (0 da qualunque
altra sostanza che non sia un tartufo), non si puo parlare di "aroma naturale di tartufo"
bensi di "aroma tartufo".

Riassumendo, le possibili denominazioni di vendita utilizzabili per le uova aromatizzate
sono:

se vengono impiegati unicamente aromi derivati dal tartufo (per inoculazione o per "via
osmotica, nel caso di uova vendute con il guscio): uova "al tartufo" o "all'aroma naturale
di tartufo"; soltanto in questo caso, inoltre, & possibile utilizzare immagini o
rappresentazioni grafiche che richiamino la presenza di tartufi;

se vengono utilizzati aromi NON derivati dal tartufo: uova "all'aroma di tartufo" .

Le stesse regole valgono in fase di presentazione (menu) al consumatore.

Leggiamo la nota del dott. Alfredo Clerici che ringraziamo ma, non contenti, poniamo
alcune domande per approfondire I'argomento.

Naturale o no, nell'immaginario collettivo di tutti coloro che ancora acquistano e
consumano "Olio al tartufo" o "uova al tartufo" la convinzione € quella di avere tra le mani
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un prodotto prezioso che contiene TARTUFO. Per quanto ne sappiamo, salvo essere
smentiti, il bismetiltiometano € SOLO prodotto con la distillazione del petrolio.

Dott. Clerici, la dicitura "Aroma al tartufo" non € un po' troppo sibillina per |l
consumatore?

E' la normativa che stabilisce le regole.
Per poter definire un aroma "naturale", tale aroma deve essere ottenuto unicamente dalla
matera prima cui fa riferimento. Quindi I'aroma naturale di tartufo (ammesso che esista in
commercio) deve obbligatoriamente essere ottenuto a partire dal solo tartufo.
Per quanto riguarda il bismetiltiometano, si tratta di una molecola che pu0 essere
ricavata a partire da differenti matrici. Se la ottengo a partire dal tartufo otterrd un aroma
NATURALE di tartufo; se la ottengo a partire da ogni altra cosa, otterro un AROMA, che
potro, al limite chiamare AROMA TARTUFO, ma non AROMA NATURALE DI TARTUFO.
La normativa sull'etichettatura, infatti, ammette solo queste due categorie:

AROMA NATURALE DI XXX (se ottenuto a partire da xxx)

Dott. Clerici, pare che non esista sul mercato nessun olio
aromatizzato con vero tartufo ma solo ed unicamente con il
bismetiltiometano.
\ - Cosa é corretto scrivere su una etichetta di una bottiglietta
(1
ela _n_ormatlva che . di "olio al tartufo" - per intenderci I'olio che & aromatizzato
stabilisce le regole ” con il bismetiltiometano?

Per scrivere "olio al tartufo" € necessario che nell'olio ci sia
tartufo tal quale o componenti della sua frazione aromatica
(quindi, anche bismetiltiometano che €& il suo
rappresentante principale) . In questo caso potra essere
utilizzata anche la forma "olio all'aroma naturale di tartufo".
Se, invece, € stato usato un semplice AROMA TARTUFO (che pure conterra
bismetiltiometano, ma ottenuto dal petrolio o da qualunque altra cosa che non sia un
tartufo), l'unica versione legalmente valida € OLIO ALL'AROMA DI TARTUFO oppure
OLIO AROMATIZZATO AL TARTUFO. In nessun caso deve essere utilizzato il termine
"naturale", né & ammessa la raffigurazione del tartufo in etichetta o su altre forme di
presentazione.

Come devono essere vendute le uova tartufate? Come devono essere confezionate,
etichettate, quale scadenza?

Dott. Alfredo Clerici:

- se vengono impiegati unicamente aromi derivati dal tartufo (per inoculazione o per "via
osmotica, nel caso di uova vendute con il guscio): uova "al tartufo" o "all'aroma naturale
di tartufo"; soltanto in questo caso, inoltre, & possibile utilizzare immagini o
rappresentazioni grafiche che richiamino la presenza di tartufi.

-se vengono utilizzati aromi NON derivati dal tartufo: uova "all'aroma di tartufo".

Le stesse regole valgono in fase di presentazione (menu) al consumatore.

La confezione e la scadenza dipendono dal produttore.

E' corretto chiamarle uova tartufate? Sia quelle che sono state "aromatizzate" per osmosi
con veri tartufi che quelle "aromatizzate" con il bismetiltiometano?

Secondo me questa denominazione regge solo se l'aromatizzazione deriva dal tartufo
direttamente (osmosi) o da aromi naturali di tartufo (come detto, ammesso che siano
presenti in commercio).

Ripeto che il punto non € la presenza del bismetiltiometano, bensi la sua origine: in altre
parole, se c'e profumo di tartufo c'e bismetiltiometano, si tratta di vedere da cosa deriva.
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