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L’ANALISI DEGLI ESPERTI: NON CLASSIFICABILE IL PRODOTTO A LUNGA CONSERVAZIONE

Ilpestoalmarket?
Conpatateeaceto
Medio-basso il livellodiquello fresco:vinceNovella

GIULIANOGNECCO
ELISABETTAFRONCILLO

LACONSISTENZA varia da una sor-
ta di panetto di burro a un brodino, il
colore dal verdone al giallastro. In
compensofragli ingredientisipossono
incontrare anche l’aceto, la noce mo-
scata e il pepe: orientarsi fra i vasetti di
pesto che si trovano in commercio nei
supermercati, è unaoperazione che ri-
chiede un alto grado di pazienza per
evitare lo scoramento. Perché la salsa
genovese per eccellenza - questononè
unmistero - vantanumerosi imitatori.
Manessuno -neppurealla lontana -ha
iltalentodiunAlighieroNoscheseedei
suoi successori.
«Meglio chiamarli salsa al basilico»,

suggerisceMauroCanepadell’associa-
zione Palatifini, che organizza il cam-
pionato mondiale di pesto al mortaio.
Già, ci si scandalizza - e si fanno i conti
della perdita economica - per i falsi
prodotti made in Italy commercializ-
zati nelmondo, epoinessuno si preoc-
cupa del fatto che qualsiasi condimen-
tochecontengaanchesolotraccediba-
silico, insieme agli ingredienti più di-
sparati, possa essere chiamato pesto
alla genovese. «Però, già il fatto che le
industrie utilizzino il nostro basilico, è
indice della volontà di offrire un pro-
dotto di qualità», nota Gianni Bottino,
rappresentantedelConsorziodelbasi-
lico genovese dop.
Comunque, il Secolo XIX ha voluto

testare laqualitàdelpestocommercia-
lizzatoneicanalidellagrandedistribu-
zione. Per farlo, ha formato una giuria
compostadaipiùqualificati espertidel
settore:oltreaBottinoeCanepa,anche
marco Virdis del Consorzio del pesto
genovese, Giorgio Lazzaretti del con-
sorzio dell’olio extravergine di oliva li-
gure dop e Virgilio Pronzati, giornali-
sta specializzato in enogastronomia e
docente della stessamateria in diversi
istituti professionali. A loro abbiamo
fatto assaggiare - anonimamente - il
contenuto di diciotto vasetti: dieci di
pesto fresco e otto di quello a lunga
conservazione.
E il bilancio finale non èmolto inco-

raggianteper lasalsachehaconquista-
to per diffusione e consumo il primo
posto nel mondo, superando anche
quella di pomodoro (ma gli inglesi la
mettonoinuntubettocomeildentifri-
cio, e i russi ci condiscono il pesce), per
un giro d’affarimolto ampio.
Intanto,gliottopestia lungaconser-

vazione sono stati considerati non
classificabili.Perché igiurati - secondo
iparametrichevannodall’aspettovisi-
vo alle percezioni olfattive e gustative,
hannoritenutochenonfosseroneppu-
re da considerare pesto.

Una salsa verde (nelmigliore dei ca-
si), al massimo. Nulla di più. Bocciati
senza appello. In qualcuno c’è «tanto
glucosio, è vietato ai diabetici», taglia
corto Pronzati. Altri invece hanno un
«gusto finaled’erba, sembra fieno», at-
tacca Virdis. Che bolla alcuni di questi
prodotti comesalsaaceticae salsaal li-
mone.
Bottino ribadisce: «Chi usa basilico

dopeolioextravergined’olivadopvuo-
le fare bene.Magari deve affinare la ri-
cetta, ma è sulla buona strada. E co-
munque,nonèdettochesiaunprodot-
to cattivo: noi abbiamo un ideotipo di
pesto; può anche scortarsi dall’ideoti-
poedesserebuonougualmente».Inve-
ce, più articolati sono i giudizi per
quanto riguarda il pesto fresco, quello
che ha una scadenzamassima che non
supera il mese, omese emezzo.
Vince il pesto prodotto dalla ditta

Novella di Sori. Due complimenti su
tutti: «Sa di basilico», esulta Virdis:
«l’aromaticità c’è», sottolinea Pronza-
ti. Sugli altri, c’è invece molto da dire.
Per esempio suquello diCarrefourDi-
scount: «È molto liquido, lo definirei
dissetante», trancia Pronzati; «ha gu-
sto di acciuga», riflette Canepa; «ha il
pinolo cinese», sospetta Virdis. Non si
salva neppure il Perla fresco da banco:
«Sembracisianonocirancide,eproba-
bilmente ha girato molto nel frullino
cuocendosi», sostieneVirdis; Pronzati
è senza pietà: «Va bene giusto per le
scottatureestive».Nonsonocosì seve-
re lecritichesulpestoprodottodaGio-
vanniRana:«Laqualitàdeipinolièbel-
la», notaVirdis; «Come granulometria
ci siamo», concedePronzati.Èperòsul
gusto che bisogna ancora lavorare:
«L’aglio è il grande assente, inmolte di
queste salse», avverteBottino. Sacrile-
gio, perché «il pesto nasce come salsa
d’aglio - ricordaBottino -Poi sullenavi
per aromatizzarlo aggiungevano basi-
lico preso dal giardinetto di poppa, la
partepiùriparatadellanavedoveveni-
vano coltivate piantine aromatiche.
Del resto, per me lo faccio con l’aglio,
ma se dovessi produrlo commercial-
mente nemettereimoltomeno».
Suggerisce Pronzati: «Basta usare

l’agliodiVessalico,piùleggero,chenon
ritorna».
Se si preferisce acquistare un pro-

dottoconfezionato,passapure ilCreu-
za deMà, versione Foglie di Pra’: «È il
primo che sa di aglio, non è male». «È
buono,haladignitàdipesto»,ammette
Bottino.Sembrabanale, inveceègiàun
grande successo. Resta un mistero:
perchél’UnioneEuropeanonprotegge
la denominazione del pesto, e lascia
che tutto ciò che vagamente ricordi il
verdepossafregiarsidiquestadenomi-
nazione.Anzi, la rispostaè che si tratta
di un condimento troppo comune.
Quindi,lasuaforzadaunlatodiventala
debolezza dall’altro.
gnecco@ilsecoloxix.it
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L’INCHIESTA

IL CONSORZIO DEI PRODUTTORI

«MAL’INDUSTRIA
SALVAILBASILICODOP»
BISOGNAscendere a compromessi, turarsi il naso. Anche se i puristi inorri-
diranno: «Non bisogna gettare la croce sul pesto industriale», invita Mario
Anfossi,presidentedelConsorziodelbasilicogenovesedop.Già,perchéicol-
tivatori di basilico puntano molto sulla grande industria. Perché il basilico
proveniente da altre zone ha un altro aroma, e quello cinese in particolare è
pieno di pesticidi. Ma anche perché è dall’industria che, paradossalmente,
puòvenire lasalvezzaper ilverobasilico,quindidelpesto.Epazienzasebiso-
gna piegarsi ai gusti dellamassa, come quei ristoranti italiani che negli Stati
Unitidevonomettere ilketchupalpostodelpomodoronelle lasagneal forno.
Anfossi,nonla infastidiscecheincommerciocisianovasettidipe-
sto che si discostano troppo dalla ricetta tradizionale?
«No, certo noi siamo genovesi e abbiamo la nostra tradizione.Ma non c’è

unaricettastandarduniversalmentericonosciutaperilpesto.Nonvorreiche
l’industria venisse penalizzata».
Anche se di pesto ha solo il nome, emagari il basilico?
«Nonsarei cosìnetto.Certo il pestoartigianale èdiverso, haunaltro sapo-

re.Peròcon il solopestoartigianalenonsi salva il verobasilico, cheèunano-
stra risorsa importante».
Senza industria non ci sarebbe più il basilico genovese?
«Senza industria, che è il nostro principale cliente, non basterebbe solo la

produzione artigianale a sostenere il nostro settore».
Fin dove si può arrivare?
«Credochesel’industrianelpestovuolemetterelepatateoaltri ingredien-

ti, nonci sianulladimale.Magari servea incontrare il gustodiunaplateapiù
ampia. Ciò non toglie che per noi genovesi il pesto è fatto in un certomodo e
possiamomangiarcelo secondo la nostra tradizione».
G.GN.
©RIPRODUZIONERISERVATA

Ungiurato compila la schedadi valutazione FOTOSERVIZIO PAMBIANCHI

DIECI ANNI FA LA BATTAGLIA VITTORIOSA
DEL SECOLO XIX CONTRO LAMULTINAZIONALE
ERA L’ESTATE del 2002, Il Secolo XIX scese in campo a tutela del vero
pesto genovese. Si scoprì infatti che lamultinazionale Nestlè aveva otte-
nuto il brevetto su due semi di basilico (ingrediente essenziale del pe-
sto), registrandoli coi nomi di “Pesto” e “Sanremo”: il dubbio - o forse
più - fu che i consumatori potessero cadere in confusione. A ridosso del
Ferragosto di quell’anno i Nas dei carabinieri denunciarono otto aziende
(Nestlè-Buitoni, Barilla, Star, Giesse, Golden Fresh, PamFood e Crema
Lombardi) per frode in commercio, perché avrebbero “immesso sul
mercato un prodotto preparato con alcuni ingredienti non previsti nella
ricetta del Pesto alla Genovese (ricetta depositata alla Camera di Com-
mercio di Genova)” e per vendita di prodotti industriali con segnimen-
daci perché, “sulle confezioni compaiono unmortaio dimarmo, un pe-
stello di legno o alcune foglie di basilico. Disegni o fotografie che posso-
no trarre in inganno il cliente sull’origine, la provenienza o la qualità del
prodotto che è industriale e non artigianale”. E la battaglia fu vinta.

ITEST
DELSECOLOXIX

VIRGILIO
PRONZATI
Giornalista
specializzato
in enogastro-
nomia e do-
cente della
stessamateria

in diversi istituti professio-
nali di Stato della Liguria.
Nato a Genova, è autore
di diversi libri

GIANNI
BOTTINO
Rappresentan-
te del Consor-
zio del basilico
genovese dop
che riunisce al-
cuni fra i prin-

cipali coltivatori di basilico
della Liguria, da Pra’ alla
piana di Albenga: il vero
basilico da pesto

GIORGIO
LAZZARETTI
Direttore del
Consorzio per
la Tutela del-
l’Olio Extra
Vergine di Oli-
va dop Riviera

Ligure, che vigila sull’olio
nelle sue tre aree (Riviera dei
Fiori, Riviera del Ponente Sa-
vonese, Riviera di Levante)

MARCO
VIRDIS
Rappresentan-
te del Consor-
zio del pesto
genovese,
nato dalla vo-
lontà di alcuni

ristoratori, artigiani e indu-
striali, ha per scopo la tutela
della ricetta tradizionale
del pesto

MAURO
CANEPA
Rappresentan-
te dell’associa-
zione Palatifini
che organizza
il campionato
mondiale di

pesto almortaio: gli iscritti
condividono l’attenzione
alla qualità della vita e le
buone tradizioni

Lagiuria

PER CONOSCERE i segreti del vero pesto, quale miglior maestro del campione del
mondodi pesto almortaio, anno2010? Si chiamaFedericoFerro, è farmacista e ov-
viamente appassionato di cucina.
Qual è il segreto di un buon pesto?
«Gli ingredienti, non c’è dubbio. Devono essere di prima qualità, altrimenti il pesto

non rende il suo vero sapore e perde di gusto».
Quali sono gli elementi esatti per prepararne uno buono?
«Innanzitutto basilico Dop, quello ligure. Poi i formaggi. C’è bisogno di parmigiano

reggianostagionatodai24ai30mesi,edipecorinosardodi18-20mesi. Immancabili so-
noipinoli.Ec’èbisognodell’aglio:èd’obbligomanondeveessereeccessivonell’utilizzo.
Ovviamenteperrispettareilveropestogenovesebisognausaresoltantoolioextravergi-
ned’oliva,possibilmentedellaRiviera.Latradizionecihatramandatocosìgli ingredien-
ti perché garantiscono un prodotto di qualità».
Qual è la sua ricetta?
«Mi regolo suunapreparazioneperquattropersone.Utilizzo250 fogliedi basilico li-

gure, mezzo spicchio d’aglio, se vessalico è preferibile. Poi 25 grammi di pinoli. E i for-
maggi, ilparmigianoeilpecorino:nebastano25grammiperciascuntipo.Disalesoloun
pizzico. E alla fine si aggiunge l’olio, 20ml».
In quale ordinemette gli ingredienti?
«Mettoprimaipinoliel’aglio, li tritoinsieme.Preferiscofarecosìperché,dopodiversi

tentativi,hoscopertocheinquestomodoilpestofinaleèdiunverdepiùvivo,èbrillante.
Poibatto il basilico, stirando le foglie.Aquestomistoag-
giungo ilparmigiano, il pecorinoe il sale. Soltantoalla fi-
nemettol’olio.Manonvainseritotuttoinsieme:bisogna
aggiungerlo a filo, un po’ alla volta, e girare. Man mano
che il pesto lo assorbe se ne versa altro. Quando non ne
assimila più, allora bisogna fermarsi».
Con cosa si prepara,mortaio o frullatore?
«Mortaio, senza dubbio permantenere un sapore au-

tentico.Manoncondannochiusailfrullatore,certolafo-
glia viene tritata e non stirata come dovrebbe essere. A
ognimodo, qualsiasi strumento si utilizzi, è importante
guardare laquantitàdegli ingredientie farsìchecisiaar-
monia.Magariaccorgendosicheseètroppostagionato il
formaggio, bisognametteremeno sale».
Cosa intende per pesto in armonia?
«Non deve esserci nessun sapore predominante, non

deve essere né troppo dolce, né troppo forte. Soltanto il
basilicodevesentirsi,e i saporideglialtri ingredientidevonorestaredietro,avvertitiap-
pena. Questa è l’armonia del pesto genovese».
I tempi per realizzarlo?
«Colmortaio ci vogliono ventiminuti in tutto, e se lo si utilizza subito èmeglio. Però

coperto con un filo d’olio può essere conservato in frigo fino a quattro giorni».
Seècosìvelocedapreparareperchésipreferisconoquelli confezionati, e li re-

puta buoni e salutari?
«Credoche li comprino innanzituttoperunaquestionedipraticità.Cattivinonsono,

ma bisogna sceglierli bene. Iomi sentirei di consigliare i freschi piuttosto che quelli da
scaffalealungaconservazioneperchésiavvicinanodipiùalprodottoreale,chevaconsu-
mato a pochi giorni dalla produzione.Ma resta una questione di gusto personale».
Sa chemolte industrie non si attengono agli ingredienti classici?
«Nonc’è undisciplinare sul pesto, quindi ciascuno fa ciò che vuole,ma sostituendoo

aggiungendo altri ingredienti rispetto alla tradizione si rischia di fare un’altra cosa, di-
verso dal nostro condimento. Per favore, non chiamatelo pesto!».
D’altrondeseèvero ildetto“i forestieri cheassaggiano ilpestononsenevannopiùda

Genova”, bisognerà rispettare per ovvie ragioni la sua autenticità.
ELI. FRO.
©RIPRODUZIONERISERVATA

Federico Ferro

FEDERICO FERRO, CAMPIONE DEL MONDO

«ILMIOSEGRETO?
UNGIOCODIARMONIA»
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INUMERI
60ettari, la superficie coltivata a basilico genovese dop

20 gli ettari di coltivazione in serra

40 gli ettari di basilico genovese dop coltivati in campo aperto

22.000quintali la produzione annua di basilico
genovese dop

35.000.000 le piantine di basilico dop coltivate
ogni anno

10.000.000di euro il fatturato della produzione
di basilico genovese dop nel 2011

600gli imprenditori che producono e vendono basilico

35 le aziende sorvegliate dall’organismo costituito dalle Camere
di Commercio

Coop Fior Fiore

Pesto Novella

Carrefour Discount Presto

Il Pesto di Pra' di Bruzzone e Ferrari

Pesto fresco Carrefour

Pesto alla genovese Giovanni Rana

Prezzo: 3,89 euro

Prezzo: 2,19 euro

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis

RISULTATO

Prezzo: 2,59 euro

Creuza de Mâ. Foglie di Pra’ Prezzo: 2,50 euro

Amici in Campo Il Bettolino Prezzo: 2,29 euro Perla Pesto alla Genovese della Riviera Ligure Prezzo: 1,59 euro

Pesto Buitoni Prezzo: 2,75 euro

Prezzo: 0,80 euro

Prezzo: 2,99 euro

Prezzo: 1,69 euro

RISULTATO

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis

RISULTATO
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Ingredienti: olio extravergine d’oliva, basilico genovese dop, grana padano dop, pinoli,
noci, sale, pecorino romano dop, aglio, acido ascorbico, acido citrico. scadenza: 17/11/12
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La classifica GRAFICI IL SECOLOXIX
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Ingredienti: olio e.v.o., basilico genovese dop, olio semi girasole, siero di latte in polvere,
formaggio grattugiato, farina di frumento, burro, lattosio, sale, pinoli, aromi naturali, aglio,
latte scremato in polvere, patate disidratate, ac. lattico, ac. ascorbico. Scadenza: 1/12/12

Ingredienti: olio d’oliva, basilico, grana padano, pinoli, sale, pecorino.
Scadenza 21/10/12
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Ingredienti: olio d'oliva, basilico D.O.P., olio extra vergine d'oliva, pinoli,
grana padano, varietà di parmigiano reggiano, aglio, sale, E300 ac. ascorbico
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Ingredienti: basilico genovese dop, olio oliva, grana padano dop, pinoli,
sale, aglio. Scadenza: 25/10/12

4
4
6
5
5
2
3
2
2
5
4
42

6
5
7
5
5
3
2
3
3
7
8
54

6
5
6
5
5
2
2
2
2
6
7
48

5
5
4
3
4
2
2
2
2
4
4
37

5
4
2
2
6
1
2
2
2
2
5
33

Ingredienti: olio semi girasole, basilico, margarina veget., formaggio, anacardi,
olio di oliva, sale, pinoli, aglio, ac. ascorbico, ac. sorbico. Scadenza: 26/12/12
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Ingredienti: olio di girasole, basilico genovese dop, margarina vegetale, anacardi,
fibre, noci, grana padano dop, sale, aglio, pinoli. Scadenza: 20/01/13

Ingredienti: olio e.v.o., olio vegetale, basilico, grana padano, siero di latte in polvere,
form. pecorino, destrosio, pinoli, sale, aglio, aromi, ac. ascorbico. Scadenza: 12/11/12
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Ingredienti: olio e.v.o., basilico genovese dop, grana padano dop, parmigiano regg. dop,
pinoli, pecorino romano dop, sale, aglio, acido ascorbico, ac. citrico. Scadenza: 19/11/12
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Ingredienti: olio semi girasole, olio e.v.o., basilico, anacardi, formaggio gratt., pecorino, burro,
margarina, ascorbato di sodio, sale, aglio, aromi natur., pepe nero, noce moscata. Scad.: 12/11/12
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Pesto alla genovese Coop Prezzo: 1,66 - Ingredienti: olio extra vergine d’oliva, basilico
genovese dop, olio semi girasole, anacardi, grana padano dop, sale, pinoli, pecorino romano dop,
aglio, acido lattico. Scadenza: 21/9/14
Gran Pesto alla Genovese Tigullio Star Prezzo: 2,19 - Ingredienti: olio extra vergine d’oliva,
basilico, olio di semi di girasole, patate, sciroppo di glucosio, anacardi, grana padano, formaggio
pecorino, pinoli, sale, aglio, acido lattico. Scadenza: 9/11/13
Crespi Pesto Sanremo Prezzo 2,89 - Ingredienti: olio extra vergine d’oliva, basilico, parmigiano
reggiano, sale, aceto, pecorino romano, pinoli, aglio. Scadenza: gennaio 2014
Guasco prezzo 2,89 - Ingredienti: olio extra vergine d’oliva, olio semi girasole, basilico, patate
a fiocco, formaggio grattugiato, anacardi, sale, aglio, zucchero, pinoli, fecola di patate, pecorino
romano, acido lattico. Scadenza: 16/07/14
Pesto Carrefour Prezzo 1,79 - Ingredienti: olio e.v.o.,olio semi girasole, basilico, sciroppo
di glucosio, grana padano dop, anacardi, sale, fiocchi di patate, pinoli, pecorino romano dop,
proteine del latte, aglio, acido lattico, aroma naturale di basilico. Scadenza: 11/10/13
Pesto alla Genovese Biologico Artigiana Genovese prezzo 2,19 - Ingredienti: olio e.v.o.,
basilico genovese dop, anacardi, parmigiano reggiano dop, noci, pinoli, sale, aglio. Scadenza: 6/8/13
Altea Prezzo: 2,35 - Ingredienti: olio extra vergine d’oliva, basilico, grana padano dop, pecorino
romano dop, anacardi, pinoli, sale, proteine del latte, acido lattico, estratto di basilico, gomma
xanthano. Scadenza: aprile 2014
Pesto Portofino Perla Prezzo: 2,64 - Ingredienti: olio extra vergine d’oliva italiano, basilico
genovese dop, olio di oliva, formaggio in polvere, anacardi, pinoli, sale, aglio, noci, fibre, panna e
latte in polvere. Scadenza: 30/7/17

PESTOA LUNGACONSERVAZIONE

La scheda di valutazione sensoriale del pesto genovese

ASPETTO VISIVO

PERCEZIONI
OLFATTIVE

PERCEZIONI
GUSTATIVE

Colore, tonalità, densità (da 1 a 6)

Intensità
Aromaticità
Persistenza

Armonia

1-6
1-8
1-6
1-6

1-3
1-3
1-3
1-3
1-8
1-8

Dolce
Salato
Amaro

Piccante
Retrogusto
Armonia

Come è avvenuto il test
sulle confezioni di pesto
acquistate nei supermer-
cati? Sul nostro sito potete

vedere la prova “al buio” nella re-
dazione del Secolo XIX e ascoltare
i giudizi degli esperti sui campioni

[+] ilsecoloxix.it
TUTTA LA PROVA
SUL NOSTRO SITO

ANCHE UN DIBATTITO
CONGLI SCIENZIATI
CHI HAATTENTATO al pesto ge-
novese? Nell’ambito del Festival
della Scienza che si aprirà giovedì,
ci sarà spazio, il 31 ottobre alle 18 a
Informagiovani (piazzaMatteotti)
per una conversazione conGio-
vanni Ballarini, sull’evoluzione
delle abitudini alimentari e le
“colpe” degli stessi consumatori


