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LIEVITO E "LIEVITO NATURALE"

"Lievito madre vivo", "Vero lievito madre” "Lievito
naturale attivo”, "Coadiuvante a base di lievito
naturale”,  "Lievito naturale vive", "Semilavorato a
base di lievito naturale” sono le fantasiose
denominazioni falsamente intese come sinonimi di
"Pasta madre", "Pdte a levure, "Sour dough”,
"Hefeteig", "Masa madre”. A conferma che le
menzogne ripetute diventano veritd, questa pletora di
"preparati" ha invaso il campo della produzione panaria
¢ dolciaria da forno (sia artigianale che industriale) con
una disinvolta strategia di marketing.

Giocano a favore di essi alcuni fattori il primo dei quali
¢ certamente 1’"opportunitd" di qualificare i prodotti
come ottenuti da ortodossa fermentazione panaria
ancorché a tempi di lievitazione ridotti. E’ il paradosso
che vede I'artigiano enfatizzare la qualita delle sue
produzioni delegando la propria professionalita a terzi e
I’industria nascondere la sua funzione dietro la
maschera dell’artigianalitd (ormai surrettiziamente
associata al mito del "naturale").

11 secondo fattore a favore di questa mistificazione & la
carenza legislativa costretti come siamo a trovare un
brandello di norma nel vetusto DPR 502/98 che all’art.
8 vcita il "lievito" e la ‘"crema di lievito"
condizionandone I'impiego ad un "adeguato potere
fermentativo”. Una norma spuria che conforma
I""adeguato” all’indeterminato (inammissibile in materia
tecnica dove le cifre limite contano, eccome!). Criticita
questa non mitigata neppure dall’art. 3 dello stesso DPR.
502/98 che, trattando delle "aggiunte”, cita la "paste
acide essiccate purché prodotte esclusivamente con gli
ingredienti previsti dagli artt. 14 (sfarinati di grano,
acqua e lievito) e 2/ ("farine alimentari"- non meglio
precisate - anche se miscelate con sfarinati di grano)
della L. 4.7.67 n. 580",
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