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elebriamo la pugliesi-

ta, ma con orecchiet-

te di grano canadese,

e le condiamo con la
salsa di pomodori che sembra-
no San Marzano, ma in realta
sono cinesi. In quello slalom
quotidiano con il carrello della
spesafrailfalso Made in Puglia,
finalmente, si segnala una
grande novita: é arrivata la pri-
ma pasta al 100% pugliese e cioe
che non solo ha la forma della
nostra pasta tipica, ma lo € an-
che nella materia prima.

E frutto, se cosi si puo dire,
dell’accordo di filiera sotto-
scritto da 25 coltivatori della
Cooperativa fra Produttori di
Apricena, lo storico pastificio
Granoro di Corato e i Molini De
Vita di Casalnuovo Monterota-
ro nel foggiano. Il tutto sotto
I’egida della Regione Puglia poi-
ché, noi consumatori, avremo
lagaranzia dipoter scegliere un
vero prodotto pugliese con I'in-
tera filiera garantita dal mar-
chio Prodotti di qualita Puglia.

Questa grande innovazione,
che potrebbe cambiare la storia
dei grani di Puglia che da de-
cenni continuano ad essere
spiantati inesorabilmente, &
stata presentata a Orsara (sem-
pre nel foggiano) da Peppe Zul-
lo. Non € un caso: proprio que-
sto chef ha contribuito a por-
tare la Puglia della tipicita nel
mondo, alla sua citta &€ andato il
riconoscimento di Slow e pro-
prio al Salone del Gusto di Slow
Food in questi giorni questa
prima pasta al 100% pugliese
verra presentata in inglese.

Sul significato di enorme ri-
lievo di tutto cio, sia per i pro-

duttori che per i consumatori,
ci siamo soffermati con Angelo
Petruzzella, che é il vice pre-
sidente nazionale di Legacoop
agroalimentare. C’e€ innanzitut-
to un mondo agricolo che cam-
bia e sa lavorare insieme, come
€ avvenuto in questa coopera-
tiva di Apricena che é fra le
maggiori dell’intero Mezzo-
giorno. Lo stesso vale per il Mo-
lino De Vita, il cui ruolo é di
garantire che il prodotto, che
arriva alla Granoro, sia proprio
quello scelto con cura e seguito
nei campi passo dopo passo.
«Finora i grandi produttori
di pasta dicevano di essere co-
stretti ad approvvigionarsi di
grano all’estero perché non tro-
vavano qui, in Puglia, le giuste
proteine,maéunpo’il gattoche
si morde la coda: dove non c’e
remunerazione, non ci sono in-
vestimenti in campo», eviden-

zia Petruzzella. «Con Granoro
sidovrebbe spezzare questo cir-
colo vizioso e mettere in moto
un meccanismo virtuoso», ag-
giunge il vice presidente Pe-
truzzella. Fa riferimento alla
remunerazione da parte del pa-
stificio Granoro, che & il quinto
in Italia, che premia i prodotti
con maggiori proteine: sono in-
dispensabili affinché la pasta
non scuocia.

L’avventura, che si prean-
nuncia straordinaria, per que-
sta pasta davvero pugliese ¢ ar-
ricchita di sapore e gusto dal
fatto che con Dedicato & stato
abbinato il pomodoro di An-
dria, I’extra vergine di Coratina
di Castel del Monte, con i le-
gumi di Altamura e della zona
del Parco dell’Alta Murgia.

Uno stop allo slalom quotidiano tralil
falso made in Puglia che facciamo nei

Un accordo difiliera tra 25 coltivatori
di Apricena, il pastificio Granoro di Corato

supermercati con il carrello dellaspesa e iMolini di Casalnuovo nelfoggiano

Arriva la prima pasta tutta pugliese

Non solo e una nostra produzione tipica, ma lo ¢ anche nella materia prima
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Meno glutine
un bene
per tutt

Non solo per i celiaci

eliachia, quando il

buon pane e l’amata

pasta ola croccante fo-

caccia diventano ne-
miche, che fare? & una malattia
sempre piu diffusa nel mondo
occidentale ma che continua a
conservare gelosamente i suoi
segreti.

Sono pochi, pochissimi, infat-
ti, i «segreti» che la scienza sia
riuscita a svelare. Piu che altro,
intensamente, studi e ricerche
proseguono e pare che qualche
risposta potrebbe esserci ma sul
piano della prevenzione prima-
ria. Servirebbe, insomma, sola-
mente a cercare di prevenire il
rischio della celiachia poiché
I'unica curanota oggi é quella di
evitare alimenti contenenti glu-
tine.

I suggerimenti che arrivano
dalla Fondazione Celiachia fan-
no riferimento a studi compiuti
in Italia e negli USA secondo i
quali, su tutta la popolazione,
sarebbe opportuno ridurre il
consumo di glutine che nel Bel-
paese é di circa 10-20 grammi al
giorno procapite: troppo elevato.
In realta, come gli studiosi han-
no rilevato, sia in Italia che nel
resto del mondo c’é una tenden-
za diffusa all’aumento di prodot-
ti che invece di glutine sono ric-
chissimi: come pasta e pizza.

C’e, pero, un’altra ipotesi che
si sta valutando ed é quella di
utilizzare a fini alimentari dei
cereali meno «tossici» per quan-
to riguarda la possibilita di in-
durre la celiachia rispetto a
quelli comunemente usati. Il
frumento tenero, nel mondo, co-
pre il 90% dei consumi di fru-
mento (¢ impiegato nella pani-
ficazione, ma in Puglia e Basi-
licata tradizionalmente no). Il
restante 10% dei consumi mon-
diali é costituito da grano duro.
Ma ci sono le cosiddette varieta
primordiali di frumento, come il
monococco, che avrebbero una
ridotta capacita di indurre la
malattia celiaca poiché conten-
gono una quantita di peptidi tos-
sici notevolmente inferiori ri-
spetto al grano tenero.

Premesso che, chi scrive, fi-
nora non ha trovato in commer-
cio questa farina che e fatta da
triticum monococcum, € inte-
ressante scoprire di che si tratta
perché anche in Italia si sta ri-
cominciando a produrla. E an-
che nota col nome di piccolo far-
roe,intornoal 7500a.C., pare che
in Medio Oriente sia stato pro-
prio questo il primo cereale che
I’'uomo sia riuscito a piegare ai
suoi voleri. Il suo tenore di glu-
tine é basso (intornoal 7%) ma é
panificabile anche se lievita po-
co, rispettoa grano tenero e duro
contiene un alto contenuto pro-
teico e di carotenoidi ovvero pig-
menti liposolubili come il B-ca-
rotene, che é il precursore della
vitamina A. [a.mill.]



