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Sfida in salsa chimica

Bianco o di canna?

Lo zucchero € meglio raffinato o grezzo?
Larisposta, inaspettata, € nella molecola

diFABIO MELICIANI

ono le otto, il bar & pie-

S no di gente, una gio-
stra di caffe, cappucci-

ni e croissant. Entrate,

chiedete un espresso e nell'istante
in cui state per prendere lo zucche-
10, qualcosa vi blocca. Restate so-
spesi nell’esercizio filosofico del
primo dilemma gastronomico del-
la giornata: bianco, raffinato e pu-
ro o bruno, grezzo e sporco? Che
sia zucchero integrale, bianco, mu-
scovado, di canna o di barbabieto-
la & sempre la stessa maledetta e
preziosa molecola: saccarosio. Il di-
lemma della tazzina non ha ragion
d’esistere: raffinato o grezzo? E so-
lo una questione di personalita.
Quello grezzo di canna vince a ma-
ni basse tra foodies, salutisti e bio-
natural chic. Ma dal punto di vista
chimico-nutrizionale non ci sono
differenze, nemmeno in termini di
calorie. Tutto lo zucchero € ricava-
to dalla canna da zucchero e, in
quantita minore, dalla barbabieto-
la da zucchero. I processi di lavora-
zione si assomigliano: dal succo di
entrambe le piante siricavalo zuc-
cherobianco. Le differenze di colo-
re e sapore dipendono solo dalla
quantita di residui di melassa
(dall'l al 5 per cento), un liquido

dolce e viscoso con piccolissime
quantita, irrilevanti dal punto di vi-
sta nutritivo, di potassio, ferro, ma-
gnesio e vitamine. Non ci sono pro-
ve scientifiche a sostegno del fatto
che lo zucchero bianco sia pitidan-
noso di quello grezzo. E solo una
questione di gusto e di uso che ne
vogliamo fare. La melassa rende
pitacido lo zucchero e aumenta la
sua capacita di assorbimento
dell'acqua, caratteristica utile per
preparare torte e biscotti che si
mantengano morbidi. Un'ingiusti-
ficata pigrizia ci porta forse a ragio-
nare peranalogia con la farina inte-
grale che, rispetto a quella bianca,
conserva davvero preziosi nutrien-
ti. Da quando nel 1972 usci il saggio
Pure, white and deadly del fisiologo
inglese John Yudkin, ditempone &
passato, eppure siamo sempre qui,
imbambolati con i nostri falsi miti.
Laradio passa Brown sugar dei Rol-
ling Stones, scandaloso brano dei
primi anni Settanta, e il riff “spor-
coemisurato” della chitarra di Kei-
th Richards ci suggerisce I'inaspet-
tata soluzione: raffinato o grezzo?
E solo una “sporca” questione di
misura. Per una mattina, provate a
prenderlo amaro il vostro caffe.
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