
ATTILIO BARBIERI

■ Che l’etichettatura a se-
maforodelNutriscore france-
se non funzionasse si sapeva
da tempo. Il difettodi fondoè
quello di assegnare un pun-
teggio su una scala a 5 posi-
zioni - da A a E, lettere che
corrispondono al verde scu-
ro la A e al rosso scuro la E -
in base al contenuto di zuc-
cheri, sale e grassi per 100
grammi di prodotto. Come
se fosse normale, ad esem-
pio, assumere 100 grammi di
oliod’oliva al giorno.Manon
basta.Dopolepolemiche infi-
nite, il suo inventore, l’epide-
miologo franceseSergeHerc-
berghaaccettatodimodifica-
re l’algoritmo di calcolo per
attribuire i punteggi. Ma il ri-
sultato finale è ugualmente
disastroso, come dimostra
unostudiopresentato insetti-
mana da Safe Food Advoca-
cy Europe, una organizzazio-
ne non governativa con sede
a Bruxelles impegnata nella
protezione dei consumatori
in ambito alimentare.
Lo studio, intitolato

“(Mis)understanding Nutri-
score” -L’equivocodelNutri-
score - fa una analisi compa-
rativadell’etichettaasemafo-
ro francese con altri sistemi
di etichettatura e rivela che «i
risultati forniti dal Nutriscore
sonospessomoltopiù favore-
voli negli alimenti ultra pro-
cessati o con elevati livelli di
zucchero, sodioecalorie», co-
me spiegano i curatori della
ricerca Safe.
Non basta. Queste incon-

gruenze permangono anche
dopo le recentimodifiche in-
trodottenell’algoritmodel se-
maforo alimentare per alcu-
ne categorie di cibi e conti-
nuano a fornire dei punteggi
inattendibili.

CEREALI BIOLOGICI

«Ad esempio», si legge nel-
lo studio, «un marchio di ce-
realibiologici classificatoBse-
condoilNutriscorehaottenu-
toilpunteggiopeggioresiase-
condo ilNovascore (4)sia se-
condo il Siga score (7) come
alimento ultra-processato da
limitare e un’etichetta di av-
vertenza per zucchero ecces-

sivo secondo gli standard
messicani. Gli stessi risulta-
ti», aggiungono i curatori del-
la ricerca, «sono stati ottenuti
peruncacaoinpolvereclassi-
ficato come B (che aveva an-
che un’etichetta di avverten-
zaper lecalorie ineccessose-

condo gli standard messica-
ni, oltre all’avvertenza per lo
zucchero) e per un ragù alla
bolognese classificato come
“A” che aveva anche un’eti-
chetta di avvertenza per ec-
cesso di sodio secondo gli
standard messicani, oltre

all’avvertenza per eccesso di
zucchero».
Vale la pena di segnalare

che sia il Nova score sia il Si-
ga score classificano gli ali-
menti in base alle sostanze
presenti, al numero di ingre-
dienti e alle trasformazioni

subite. Gli alimenti ultra tra-
sformati contengono ad
esempio almeno un additivo
e almeno una sostanza con-
servante che eviti il degrado
nel tempo.
Giusto per fare un esem-

pio, l’hamburger veganopre-

so in esame dalla ricerca Sa-
fe, contiene proteine di soia
reidratateper il 47,8%,acqua,
oli vegetali (colza e cocco),
aceto, aromi, stabilizzante
(metilcellulosa), amido di
mais, frutta e concentrati ve-
getali (mela,barbabietola, ca-
rota, ibisco), sale, estratto di
malto d’orzo. Il semaforo del
Nutriscore gli attribuisce un
bel verde pieno, mentre con
il Nova score prende un 4 - il
voto peggiore - al pari del 7
ottenuto dal Siga score.

TROPPE INCONGRUENZE

Ma le incongruenze del si-
stemaasemaforo sonoanco-
ra più insidiose. «Il Nutrisco-
re di un prodotto può essere
calcolatodopolasuaprepara-
zione (come preparato), sul-
la base dei metodi indicati in
etichettadaiproduttori, opri-
ma della sua preparazione,
così come viene venduto», si
legge nello studio. «Ad esem-
pio, il cacao in polvere», cen-
sitodallaricercaSafe, «benefi-
cia del primo sistema», spie-
gano gli autori del lavoro
«che lo porta ad ottenere un
punteggioBnonostante l’ele-
vata percentuale di zucche-
ro,perché ilprodottodevees-
serediluito con il latte. E data
l’elevata percentuale di latte
nel prodotto finale prepara-
to», il peso dello zucchero in
100grammidialimento risul-
tante dopo la diluizione pro-
piziaunavalutazionepiùcle-
mente, vale a dire la “B” e il
colore verde chiaro.
Fra l’altro dallo studio

emerge che il Nutriscore non
prende in considerazione le
sostanze naturali benefiche
per la salute, mentre ignora
gli ingredienti potenzialmen-
te nocivi. Le conclusioni del-
la ricerca di Safe sono chiare.
«Gli stessi sviluppatoridelNu-
triscore hanno modificato
più volte l'algoritmo, ammet-
tendone così l'inefficienza».
A questo punto «la Commis-
sioneeuropeadovrebbecon-
siderare che il nuovo sistema
deve essere soggetto a unpe-
riododi revisionedellasuaef-
ficaciadialmeno treannipri-
madella suaadozionedefini-
tiva».
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PIERANGELO BOATTI

■ Tre Bicchieri 2023, arrivano i
verdetti: gli assaggideidegustato-
ri della guida Gambero Rosso di
quest'anno rimarcano un prima-
to nazionale, tanto sul versante
dei vini fermi chedegli spumanti.
Si tratta di vini rosati che giocano
la carta della finezza, con trame
sussurrate, ariose e sfaccettate. E
sono ben sette i Tre Bicchieri in
rosa.
«La Lombardia - spiegano i cu-

ratori della guida - sta vivendoun
momentodigrandefermento,ba-
sta vedere il dato dei nuovi Tre
Bicchieri che qui èmolto più alto
che altrove. Sono ben sei i nuovi

ingressi per la prima volta».
Tra i Valtènesi, il benvenuto al-

la cantina Avanzi, con ilRgc Val-
tènesi Chiaretto Antitesi ’21, in
FranciacortaallacantinaMirabel-
la, con il Franciacorta Dosaggio
Zero Døm Riserva ’15; mentre
per la prima volta centra ilmassi-
motraguardounvinodelladeno-
minazione Capriano del Colle, il
Bianco Fausto ’21 del giovane
DavideLazzari chehavalorizzato
le uve Trebbiano.
In Oltrepò Pavese alcune novi-

tà: a Monsupello, plurimedaglia-
ta per il Metodo Classico senza

soluzione di continuità, i Tre Bic-
chieri 2023 vanno per ilRiesling,
dopo anni di studio emeticoloso
lavoro in vigna e in cantina di

uno staff affiatato diretto daMar-
co Bertelegni con il supporto di
Federico Fermini, del capo canti-
niereLuigiPerduca,delconsulen-
te per le analisi Stefano Torre e
piùdi recentedell'agronomoGio-
vanni Bigot.
Sempre in Oltrepò Isimbarda

va a segno con il Riesling Rena-
no Vigna Martina Le Fleur ’20,
mentresul frontedei rossi,Corde-
ro taglia il traguardo con il Pinot
Nero dell'Oltrepò Pavese Tia-
mat ’20.
Tre Bicchieri in Oltrepò anche

al Farfalla Noir Collection Ex-

tra Brut Metodo Classico Rosé
diBallabio, alButtafuoco Il Cac-
ciatore 2020 di Fiamberti, al
Cruasé Extra Brut NorEma
2019 di Calatroni alRoccapietra
Zero Metodo Classico 2016 di
Scuropasso - Roccapietra e al
Top Zero Pas Dosé Metodo
Classico diGiorgi.
Infine in provincia di Sondrio

lanovità è laTenuta Scerscédella
giovane Cristina Scarpellini e il
suo Valtellina Sup. Inferno
Flammante ’19. Dei 30 Tre Bic-
chieri regionali, 15 sono Metodo
Classico, a conferma di una posi-
zione dominante a livello nazio-
nale per la tipologia.
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Il metodo classico fa il pieno di “Tre bicchieri”

Spiriti divini

SPESA LIBERA
Smascherata la fregatura
dell’etichetta a semaforo
Uno studio comparativo appena pubblicato dimostra l’alto grado di inattendibilità
del Nutriscore francese, che l’Europa vuole rendere obbligatorio pure in Italia

FONTE: Safe Food Advocacy Europe

PUNTEGGI A CONFRONTO

PRODOTTI NUTRISCORE Nova Score (1) Siga Score (2)

Corn Flakes

Cacao in polvere

Puré di patate
con noce moscata

Nessuna indicazione

Hamburger vegano

Nessuna indicazione

Purea di mele

Sauce bolognaise

Insalata mista

Nessuna indicazione

Pizza surgelata

LEGENDA
(1) La classificazione Nova Score prevede una scala su 4 posizioni. Il punteggio 1 individua gli alimenti poco e per nulla trasformati; il punteggio 4 gli alimenti
ultratrasformati. (2) Nel Siga Score più è alto il punteggio più gli alimenti sono trasformati. Il 7 è attribuito agli alimenti ultratrasformati da limitare.

ETICHETTATURA
MESSICANA
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