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1 MONDO degh

Con il termine di aceto balsa-
mico non si indica una catego-
ria di prodotti generici, bensi
preziosi condimenti nati nella
storia millenaria dei territori di
Modena e Reggio Emilia.

Gia in epoca precristiana, ed
esattamente intorno al 40 a.C.,
lo scrittore Virgilio riportava
che il mosto d’uva, che veniva
colto e concentrato per evitarne
la fermentazione alcolica, nelle
zone intorno al Po soleva tra-
sformarsi in aceto. Piu tardi, ¢
famoso I'episodio in cui Enrico
II1, in viaggio verso Roma nel
1047 per essere incoronato dal
Papa, invio dei messi a Canossa
sulle colline reggiane per chie-
dere un po di “quell’aceto che
fate voi specialissimo”: it se-

gni di una particolare tradizione
produttiva che andava via via af-
fermandosi, con una fama che
si spingeva ben oltre i confini
del territorio d’origine.

I primi utilizzi dell’espressione
“aceto balsamico” risalgono tut-
tavia ad epoca piu recente, pitt
precisamente agli ultimi trecento
anni ¢ all’attivita produttiva del
ducato d’Este una volta trasferi-
tosi nei territori modenesi. Da
allora la tradizione si ¢ arricchita
¢ meglio definita fino ad arrivare,
nel Novecento, all'identificazione
precisa delle tre tipologie di pro-
dotto, ¢ delle loro denominazio-
ni che poi sarebbero state ricono-
sciute, prima a livello nazionale,
¢ poi sul piano comunitario. Per-
tanto, il mondo degli aceti balsa-
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aceti balsamici

mici ¢ costituito unicamente da
tre prodotti: 'Aceto Balsamico
di Modena Igp, I'Aceto Balsami-
co Tradizionale di Modena Dop,
I'’Aceto Balsamico Tradizionale
di Reggio Emilia Dop.

Comune denominatore dei tre
prodotti ¢ che essi sono ottenuti
dalla fermentazione del mosto

d’uva, dopo che esso ¢ stato con-
centrato o cotto, e - unicamente
nel caso dell’ Aceto Balsamico di
Modena - con I'aggiunta di una
parte di aceto di vino.

Tutti e tre gli “aceti balsamici”
sono poi sottoposti ad un perio-
do di invecchiamento in botte,
che ¢ eccezionalmente lungo
per i due Tradizionali, ¢ pit
breve per il pitt accessibile Ace-
to Balsamico di Modena.
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Per portare all'occhio, al naso
e alla bocca 'Aceto Balsamico
di Modena IGP al fine di per-
cepire, descrivere e valutare le
caratteristiche sensoriali si usa
un bicchiere in vetro perfetta-
mente trasparente, munito di
stelo, della capacita di circa 100
ml. La geometria del piccolo ca-
lice, alto 6 centimetri - di cui 2
rappresentati dallo stelo - con
un diametro massimo di 4,5, ¢
stata studiata dagli Assaggiatori
Italiani Balsamico per ottenere
un buon sviluppo degli aromi
nello spazio di testa limitando
la pungenza che potrebbe com-
promettere la loro rilevazione.
La foggia a tulipano non solo
consente di ottenere questo, ma
anche, inclinando il bicchiere,
la distribuzione a becco di cla-
rino del liquido per valutarme
le caratteristiche del colore, la
trasparenza ¢ la viscositd, ma
anche un’adeguata distribuzione
nel cavo orale per operare una
corretta scansione delle caratte-
nistiche sapide e tatali.
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CORPO

STELO

PIEDE

11 calice del balsamico si impu-
gna pinzando lo stelo tra I'indice
e il pollice e sostenendo 1l piede
con 1l medio. In questo modo ¢
possibile indurre il movimento
del liquido con scarsi rischi di
straripamento anche per assag-
giatorl non esperti.
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11 gusto ¢ I'organo di senso con
sede nel cavo orale preposto
alla definizione qualitativa di
molecole disperse in un liqui-
do in base al sapore.

La lingua ¢ 1l sito principale
delle papille gustative. Ogni
papilla contiene uno o piu
bottoni gustativi (0 gemme
gustative) composte da cellule
gustative che terminano con
microvilli sensibili alle sostan-

11 CERVELILO

¢ gli organi d1 senso

L’ambiente genera deglh stimoli
che sono raccolti dal nostro si-
stema sensoriale attraverso gl
organi di senso, ognuno prepo-
sto a rilevare un particolare tipo
di energia fisica o chimica.
Quando lagente esterno (sti-
molo distale) giunge a contatto
con un recettore ¢ trasforma-
to in segnale elettrico (stimolo
prossimale) attraverso la trasdu-
zione. La nuova forma di ener-
gia raggiunge il cervello che lo
decodifica e lo organizza attra-
verso processi cognitivi di base
e processi psicologict dinamict:
ecco la percezione. In funzio-
ne di questa viene pianificato 1l
comportamento e si ha quindi
la risposta allo stimolo.

La valutazione della percezione
in analisi sensoriale si esprime
attraverso 1 descrittori suddivist
in categorie cosi indicate nel te-
sto che segue:

@ descrittor1 oggettivi

@ descrittori edonici

I primi corrispondono a una
grandezza fisica, 1 secondi al li-
vello di piacere che inducono.

E S

B il

ze dotate di sapore. Quando
una di queste sostanze raggiun-

ge un microvillo si origina un

segnale elettrico che attraverso
il nervo gustativo raggiunge il
cervello dove viene elaborato.

PAPILLE
GUSTATIVE

BOTTONI CELLULE
GUSTATIVI GUSTATIVE

MICROVILLI
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COME Sl FA CETO BALSAMICO DI MODENA

PIGIATURA DELLE UVE

IJ,/\CCl() Balsamico e, VINIFICAZIONE E CONCENTRAZIONE
(]1 MOdella IGP o M< ACET!FiAZIONE 705T0
PRO D UZIONE MOSTO COTTO  ACETODIVINO ON"gCE’[fﬁgATO AGEIS INVECEHATS

-
-
- -
— -
-------——---------——--—--—

Scelta delle materie prime

ASSEMBLAGGIO MATERIE PRIME

DOPPIA
FERMENTAZIONE

AFFINAMENTO O
MATURAZIONE
(da 60 giorni a 3 anni)

INVECCHIAMENTO

(oltre i 3 anni)

FILTRAZIONE

CONFEZIONAMENTO

DISTRIBUZIONE E CONSUMO
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DAL SUCCO D’UVA ALL’ACETO BALSAMICO

ETRUSCHI

GALLI
COLUMELLA
scrittore romano y
(meta |° secolo dell'era volgare) |

Uso del succo d’uva con
farina, 'antenato dei
“sughi” moderni

Due passl

nella STORIA

L g
ROMANI

Magagiore diffusione

della vite, dalla cottura
del mosto si ottiene

uno sciroppo

B ORIGINI

e P4
’
20 © ’
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1
“Balsamico” ¢ una parola sug- \‘ ‘ o
gestiva, di grande fascino, che \ non viene DlU_Chlam“atO
unita al termine “aceto” c1 ar- ENRICO 11l aceto particolare”,

DI FRANCONIA ma “alla modenese”

imperatore del Sacro Romano Impero
(1016 - 1056)

riva dal passato e suscita nella
mente una piacevole sensa-
zione di benessere. Identifica
un prodotto che ha un’origine
molto antica e un’evoluzione
storica suggestiva per arrivare ai 1747
prodotti legiferati che oggi co-
nosciamo: I’Aceto Balsamico di
Modena Igp, I’ Aceto Balsamico
Tradizionale di Modena Dop e
I'’Aceto Balsamico Tradizionale
di Reggio Emilia Dop. Questi
sono gli unici prodotti “aceto”
per cui non & fatta obbligo per
legge l'indicazione del nome
proprio della materia prima di
provenienza (esempio aceto di

Appare per la prima
volta il termine
Balsamico

Primo certificato
di analisi per
I’Aceto Balsamico

1792
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