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L’Italia mantenga
il territorio nazionale
libero da Ogm

di DONATO DISTEFANO*

er 'agroalimentare
P italiano una notizia

buona (il decreto
del Governo contro la col-
tivazione di mais Ogm) e
una cattiva (i torroni del-
la storica Pernigotti pas-
sano ai turchi). In piena
stagione delle sagre — in
proposito condividiamo
I'idea della Confesercenti
del “decalogo” che fissi le
caratteristiche da dare al-
le sagre vere, quella di tra-
dizione, quelle degnedi(...)
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Per ’agroalimentare di qualitz

di DONATO DISTEFANO*

er 'agroalimenta-
Pre italianouna no-

tizia buona (il de-
creto del Governo contro
la coltivazione di mais
Ogm) e una cattiva (i tor-
roni della storica Perni-
gotti passano ai turchi).
In piena stagione delle
sagre — in proposito con-
dividiamo l'idea della
Confesercentidel “deca-
logo” che fissi le carat-
teristiche da dare alle sa-
gre vere, quella di tradi-
zione, quelle degne di es-
sere sostenute e differen-
ziate da quelle “com-
merciali” con il mar-
chio di qualita delle “3S”
(ovvero “sagre sicure e
sostenibili”) —il mangia-
re italiano si conferma
come successo e busi-
ness. Anche per questo
siamo fermamente con-
vinti che gli Ogm non
servono alla nostra agri-

coltura diversificata e
saldamente legata alla
storia, alla cultura, alle
tradizioni delle varie-
gate realta rurali. La no-
stra contrarieta non e
ideologica. Siamo, in-
fatti, convinti che in
Italia ed in Buropa & pos-
sibile produrre colture li-
bere da biotech, con be-
neficio per 'ambiente, la
salute, nonché per mi-
gliorare il reddito degli
agricoltori e degli alleva-
tori. D’altra parte, i con-
sumatori italiani i sono
detti contrari alle mani-
polazioni genetiche in
agricoltura. E questo
conferma l'impellente
esigenza che I'Ttalia man-
tenga il territorio nazio-
nale liberoda Ogm, al di
la delle decisioni che
verranno adottate dal-
I"Unione europea.
Dunque I'agroalimen-
tare, eccellenza italiana

vocata alla qualita, ha
una capacita di creare va-
lore aggiunto pari a
quasi duemila euro per
ettaro: il doppio di Fran-
cia, Germania e Spa-
gna, addirittura il triplo
se confrontato con la
Gran Bretagna. Ildatoe
contenuto nel rapporto
"I.T.A.L.I.A. - Geografie
del nuovo made in Italy”
realizzato da Fondazio-
ne Unioncame-
re e Fondazione Edi-
son.

Su 252 prodotti regi-
strati tra DOP, IGP e
STG, 521 tra vini a deno-
minazione di origine
controllata e garantita o
a indicazione geografi-
ca tipica e 4.6'71 specia-
lita tradizionali regiona-
li, vantiamo il primato di
prodotti registrati e sia-
mo il primo paese dell'UE
per numero di operato-
ribiologici (oltre 48.000).

Quanto alle esportazio-
ni siamo undicesimi al
mondo per valore espor-
tato, ma in 13 produzio-
ni delle 70 monitorate
I'Italia ha la leadership
globale. Solo dall’export
della pasta, nel 2011, il
Paese ha ricavato 1,3 mi-
liardi di euro.

Voglio rilevare che &
passato del tutto inosser-
vato un anniversario: il
12 luglio scorso abbiamo
celebrato il 50esimo del
Dpr 930 che istitui le De-
nominazioni di Origine
dei Vini dando vitaa un
acronimo Doc che presto
si affermo come sinoni-
mo di qualita e non so-
lo per i vini. Considero
importante e, nello stes-
so tempo, affascinanteil
percorso della qualita dei
nostri vini certificata
da una D.O. Un percor-
so segnato da un succes-
SO improvviso, inaspet-
tato, che ha reso l'acro-
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nimo Doc sinonimo di
qualita, e non solo dei vi-
ni. Un percorso non fa-
cile quello dei vini Doc e
Docg che, nel tempo, si
sono affermati come im-
portanti e, nella maggio-
ranza dei casi, primari
testimoni dei loro terri-
tori di origine, cioe di
quei contenitori straor-
dinari dirisorse e di va-
lori come la storia, la cul-
tura, le tradizioni, gli
ambienti ei paesaggi. Te-
stimoni soprattutto di
quel patrimonio di bio-
diversita che rende an-
cor pit preziosa la nostra
agricoltura, con prima-
ti, nel vino come nell’olio
e nell’'ortofrutta, da spen-
dere sul mercato globa-
le dove sono sempre piu
numerosi i consumato-
ri che si oppongono ai
processi di omologazio-
ne messi in atto dalle
multinazionali. La ric-
chezza della biodiversi-

ta & non solo l'antidoto
all’omologazione, ma la
risposta a chi va alla ri-
cerca della qualita e,
nell’origine, trova anche
la bellezza come suo na-
turale abbinamento.

E per tornare al-
Tagroalimentare italiano
passato in mani stranie-
re - marchi storici per
un fatturato di almeno
10 miliardi di euro dal-
T'inizio della crisi - vale
la pena ricordare tra i
tanti casinel 2011 la so-
cieta Gancia, casa stori-
ca per la produzione di
spumante, divenuta di
proprieta per il 70 per
cento dell’'oligarca Ru-
stam Tariko, proprieta-
rio della banca e della
vodka Russki Standard.
Queste le premesse per
rilanciare i progetti che
la Cia lucana da tempo
ha definito sintetizzabi-
linello slogan “Mangia-
re sano mangiare luca-

no”. Alla Festa dell’Agri-
coltura, nel 2010, a Ma-
tera da dove é scaturita
la Carta di Matera, & sta-
ta presentata ufficial-
mente la candidatura
di Matera capitale della
dieta mediterranea in
supporto alla candidatu-
ra di Matera capitale eu-
ropea della cultura 2019.
Noi continuiamo a cre-
derci e tra le altre idee
progettuali della Cia,
T'iniziativa “RiConoscere
I'Ttalia nel Piatto”. LTta-
lia & una destinazione
scelta dai turisti non so-
lo per la storia, la cultu-
ra, l'arte e il paesaggio
ma anche per l'enoga-
stronomia, tanto da me-
ritarsi lappellativo di
‘Patria della buona tavo-
la’. Che si tratti di un
agriturismo, di un risto-
rante stellato o di una
trattoria di provincia,
l'attenzione alla qualita
dei prodotti e la fantasia

in cucina sono un trat-
to distintivo del ‘made in
Italy’. La Cia, per esalta-
reil valore della dieta me-
diterranea, propone co-
sl un vero e proprio
‘viaggio del gusto nel
Belpaese’, attraverso la
scoperta dei migliori
prodotti tradizionali a
marchio Dop, Igt e bio
prodotti dagli imprendi-
toriagricoli e trasforma-
ti in straordinarie eccel-
lenze gastronomiche re-
gionali dalle sapientied
esperte manidi rinoma-
tichef. Il binomio ‘sape-
rie sapori’ che contrad-
distinguono e rendono
unica la nostra dieta
mediterranea & la ricet-
ta del successo del “man-
giare sano mangiare lu-
cano” che deve coinvol-
gere oltre ai ristoratori
e alle associazioni di ca-
tegoria degli esercenti i
produttori dei prodotti
tipici e di qualita.

* Presidente Cia Basilicata

. LA NUOVA

Meno cento giorni alle liste
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