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l BARI. Si è costituito presso la Col-
diretti Foggia il Comitato promotore
della D.O.P. (Denominazione di Ori-
gine Protetta) «Pomodoro di Puglia»
per avanzare la domanda di registra-
zione Ue che tuteli la produzione e la
trasformazione del pomodoro allun-
gato pugliese, e per perfezionare l’op -
posizione formale al Mipaaf contro il
disciplinare di produzione, pubblicato
in Gazzetta Ufficiale il 13 marzo scor-
so, per il riconoscimento della IGP
«Pomodoro Pelato di Napoli» che è
«prodotto per il 90% dei casi in Pu-
glia», spiega Pietro Piccioni, delegato
confederale di Coldiretti Foggia.

«Non è accettabile - dice Piccioni -
che venga commercializzato un pro-
dotto che si fregia di un marchio co-
munitario così fortemente distintivo,

senza che ci sia alcun obbligo di uti-
lizzare i pomodori del territorio al
quale la indicazione si ispira. Il 40
percento del pomodoro italiano viene
proprio dalla Capitanata che da sola
produce il 90% del pomodoro lungo».

La Puglia, fa sapere Coldiretti, de-
tiene la quasi totalità della produzione
del pomodoro all’interno di una filiera
del Sud Italia, con 15.527.500 quintali di
pomodoro da industria su una super-
ficie di 17.170 ettari prodotti in Puglia,
mentre in Campania 2.490.080 quintali
su una superficie di 3.976 ettari. La
provincia di Foggia rappresenta il
maggiore bacino di produzione nazio-
nale con una superficie media annua
di 15.000 ettari e con una produzione di
pomodoro da industria che si aggira
intorno ai 14.250.000 quintali. [AgNaz]

FOGGIA COSTITUTO COMITATO PROMOTORE PER AVANZARE LA DOMANDA ALL’UE

«Nasca il pomodoro Dop Puglia»
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LA GUERRA DEI MARCHI SI CONTRAPPONE ALLA IGP «POMODORO NAPOLI» PRESENTATA DAGLI INDUSTRIALI CAM PA N I

Pomodoro, Coldiretti all'attacco
costituito il comitato della «Dop»

l Costituito alla Coldiretti Foggia il
comitato promotore della D.O.P. (De-
nominazione di Origine Protetta) "Po-
modoro di Puglia" per avanzare la do-
manda di registrazione Ue che tuteli la
produzione e la trasformazione del po-
modoro allungato pugliese e per per-
fezionare l’opposizione formale al Mi-
paaf avverso il disciplinare di produ-
zione pubblicato in Gazzetta Ufficiale il
13 marzo scorso per il riconoscimento
della Igp "Pomodoro Pelato di Napoli".

«Non è accettabile che venga com-
mercializzato un prodotto che si fregia
di un marchio comunitario così for-
temente distintivo, senza che ci sia al-
cun obbligo di utilizzare i pomodori del
territorio al quale la indicazione si ispi-
ra. Il 40 percento del pomodoro italiano
viene proprio dalla Capitanata che da
sola produce il 90% del pomodoro lun-
go», spiega Pietro Piccioni, delegato
confederale di Coldiretti Foggia.

La Puglia detiene la quasi totalità
della produzione del pomodoro all’in -
terno di una filiera del Sud Italia, ri-
ferisce Coldiretti Foggia sulla base del-
lo studio commissionato all’Università
di Foggia, con 15.527.500 quintali di po-

modoro da industria su una superficie
di 17.170 ettari prodotti in Puglia, men-
tre in Campania 2.490.080 quintali su
una superficie di 3.976 ettari.

La provincia di Foggia è leader in-
discussa del mercato e rappresenta il
maggiore bacino di produzione nazio-
nale – insiste Coldiretti Foggia - con una

superficie media annua di 15.000 ettari e
con una produzione di pomodoro da
industria che si aggira intorno ai
14.250.000 quintali (1,4 milioni di ton-
nellate).

Nel caso in questione, con il termine
“Pomodoro pelato di Napoli”, come ri-
portato nell’art. 2 del disciplinare – ag -
giunge Coldiretti Foggia - viene difatti
identificato con una conserva di pomo-
doro indifferenziata dal punto di vista
commerciale. Dal punto di vista qua-
litativo, le uniche caratteristiche del
prodotto dichiarate che presentano ele-
menti più restrittivi sono: 3% del peso
sgocciolato in meno; 1,5% del residuo
ottico in meno; un volume del pomo-
doro 7% in più rispetto lo standard sen-
za lesioni o deformazioni; 0,7 cmq/100g
di residui di bucce in meno, oltre che un
10% in meno presenza di muffe.

Il gruppo di lavoro dell’Università di
Foggia, coordinato dal professor An-
tonio Stasi, ha dimostrato quanto il pro-
cesso industriale che consente l’otte -
nimento di un prodotto con tali carat-
teristiche, di fatto – insiste Coldiretti
Foggia - possa essere effettuato in qual-
siasi stabilimento di trasformazione.

MADE IN DAUNIA Il pomodoro
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GRANO DURO IL TRADIZIONALE APPUNTAMENTO NAZIONALE A FOGGIA

I «Durum days» ancora sul web
focus sulla filiera della pasta

l Anche quest’anno l’appuntamento con il Durum Days,
l’evento internazionale del comparto grano duro, si svolgerà
esclusivamente online ed in questa edizione sarà incentrato sui “I
nuovi trend della filiera del grano duro italiano”.

A distanza di un anno, verrà fatta una valutazione più organica
degli impatti di medio termine sulla filiera pasta in Italia, alla luce
anche degli effetti della seconda ondata. L’analisi, quindi, partirà
dagli impatti del Co-
vid sui consumi finali,
per risalire a ritroso
lungo la filiera, ana-
lizzando come la pro-
duzione di pasta e di
semola hanno trovato
nuovi equilibri nel
corso degli ultimi do-
dici mesi, influenzan-
do l’andamento del
comparto a duro.

E’ previsto inoltre
un contributo dei ri-
cercatori del Crea di
Foggia che tratterà i
temi relativi alle nuo-
ve tecnologie di mi-
glioramento genetico ed i biostimolanti e seguiranno poi gli
interventi politici delle organizzazioni di categoria della filiera,
per Confagricoltura parteciperà il Filippo Schiavone, della giunta
Confederale.

L’appuntamento è per martedì 18 maggio dalle ore 10:30
collegandosi al sito www.durumdays.com. dal quale, a seguito di
registrazione, si potrà accedere alla diretta web.

GRANO DURO Il raccolto in Capitanata
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