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GRANO DURO
NONOSTANTE IL «MANDORLATO»

QUOTAZIONI FINO A +5 EURO
Quotazioni in media più alte di 4-5 euro rispetto
ai 23 euro delle contrattazioni in borsa merci.
Tra agricoltori e industriali clima di diffidenza

LA POLEMICA CON DIVELLA
Il presidente nazionale dei Cerealicoltori di
Confagricoltura prosegue la sua polemica con
Divella: «La pioggia non ha indebolito i chicchi»

Che affare per i contratti di filiera
Prezzo maggiorato (per ora) rispetto al listino. «Ma c’è chi non paga quanto pattuito»

MASSIMO LEVANTACI

l Il grano «mandorlato» sem-
bra essere scomparso dal listino
in Camera di commercio. Dopo
il blitz di due settimane fa - quan-
do gli industriali volevano che si
quotasse un grano mai classi-
ficato, a un prezzo ribassato, su-
scitando la protesta degli agri-
coltori - mercoledì scorso la se-
duta si è tenuta regolarmente e
senza intrusioni. Domani sarà
nuovo banco di prova, il braccio
di ferro con gli industriali non è
finito perciò gli agricoltori re-
stano guardinghi. Un dato però
sembra assodato: chi ha firmato
i contratti di filiera (circa il 30%
dei produttori nostrani), può ri-
tenersi oggi soddisfatto dei prez-
zi che fruttano in media 26-28
euro in quintale contro i 23 euro
(prezzo massimo) riconosciuto
dalla borsa merci foggiana. Re-

stano le incognite: ad esempio
Divella continua a riconoscere
un prezzo per il «mandorlato»,
pagandolo 1-2 euro in meno ri-
spetto ai prezzi pattuiti nel con-
tratto di filiera. «Tutte le altre
aziende rispettano i contratti,
solo Divella ha un prezzo diver-
so per il grano che si è bagnato
prima della raccolta a causa del-
le piogge. Un atteggiamento che
non comprendiamo», denuncia
il presidente nazionale dei ce-
realicoltori di Confagricoltura il
foggiano Nicola Gatta. I chicchi
del mandorlato appaiono un po’
più opachi, ma nulla a che ve-
dere con il “bianconato” e con lo
“slavato”, altre categorie di gra-
no soggetto a deprezzamento do-
po aver subito le intemperie.
Nessuna conseguenza sulle pro-
teine, parliamo comunque di

grani dall’indice proteico altis-
simo - 14 o anche 15 - e dunque il
meglio che possa esserci per la
pastificazione. Tuttavia Divella
ha ammesso alla Gazzetta che il
grano privo di colore «viene ri-
tirato a un prezzo più basso, da
23 a 25 euro», rispetto ai 26 euro
al quintale pattuiti nel contratto
di filiera con gli agricoltori fog-
giani per l’Antalis e ai 28 euro
per il Furio Camillo e il Marco
Aurelio, due varietà di maggior
pregio anch’esse prive di colore
(non tutte). Così a conti fatti se
un agricoltore aveva calcolato
di intascare da ogni ettaro circa
850 euro (stabilendo una resa
media di 30 quintali), oggi i conti

sono da rivedere perchè il prez-
zo riconosciuto dall’industria è
sensibilmente più basso. «Il bi-
lancio degli agricoltori già pri-
ma che la campagna di raccolta
si chiuda a queste condizioni fi-
nisce per essere in perdita - sot-
tolineano i produttori - conti alla
mano solo per coltivare un et-
taro di grano tra coltivazione e
manodopera spendiamo giusto
800 euro, dove sta il nostro gua-
dagno? La verità è che l’indu -
stria per risparmiare 1-2 euro il
quintale manda in malora le
aziende agricole». Centinaia di
aziende a conduzione familiare
sarebbero in crisi con i prezzi,
forse pure perchè non avendo

chiuso i contratti di filiera si
ritrovano oggi a dover soppor-
tare costi più alti. Intanto su sca-
la nazionale si rafforza il patto di
filiera tra mondo agricolo, coo-
perativo e industria di trasfor-
mazione per aumentare la di-
sponibilità di grano duro italia-
no di qualità e sostenibile. L’in -
gresso nel patto di Assosementi
e di Compag (la federazione dei
commercianti di prodotti per
l’agricoltura) rafforza la filiera a
sostegno degli agricoltori con
l’obiettivo di elevare la compe-
titività della pasta italiana. L’in -
gresso dei due nuovi partner
viene salutato favorevolmente
da Aidepi (l’associazione delle
industrie del dolce e della pasta),
da Alleanza delle Cooperative
Agroalimentari, Confagricoltu-
ra, Cia-Agricoltori Italiani, Co-
pagri e Italmopa già componenti
del patto di filiera. L’obiettivo è
aumentare la disponibilità di
grano italiano di qualità per la
nostra pasta e sostenere l’agri -
coltura nazionale. Un tavolo che
vale 61 miliardi di euro, quasi la
metà dell’agroindustria italia-
na.

GRANO
IN VENDITA
Sopra un
deposito di
grano duro,
a sinistra
contrattazioni
in Camera di
commercio

.

l Buone notizie per la pasta italiana, l’unica che per legge deve
contenere solo grano duro di qualità. Positivo anche il trend per
il grano italiano, per il 20% prodotto in Capitanata: l’aumento
delle rese ha dimezzato il ricorso al grano estero. «Il primo passo
è stato fatto con gli accordi di filiera - osserva Aidepi - ma serve
maggiore collaborazione tra cerealicoltori, imprese, molini e
pastifici, per consentire l’approvvigionamento sul mercato do-
mestico». In Italia, ricorda l’associazione dei pastai, la superficie
a grano duro è di 1,28 milioni di ettari (-1,8% dovuto al calo di
investimenti nel Sud e nelle Isole) con una produzione attesa a
livello nazionale di 4,2 milioni di tonnellate (confermandosi
stabile rispetto alla campagna
2017-2018). Aumenta la do-
manda da parte dell’industria
nazionale per il grano duro
pastificabile italiano di alta
qualità, frutto dell’aggrega -
zione della produzione prima-
ria. Mentre prosegue la ri-
duzione delle importazioni di
grano estero, già evidenziata
nella campagna 2017-2018, e
un rallentamento degli scam-
bi internazionali pari a -1,4%.
Gli stock 2018-2019 ammon-
tano a 9,2 milioni di tonnel-
late. Insomma tutto concorre
a rilanciare sul mercato la
pasta italiana, l’unica al mondo che deve essere fatta con la
semola di grano duro. Lo stabilisce la «Legge di purezza della
pasta», varata nel 1967, che sancisce le caratteristiche del prodotto
e della materia prima utilizzata, e i parametri di qualità che
permettono alla pasta italiana di essere sempre la migliore al
mondo, come la quantità di proteine nella pasta e la sua tenuta al
dente. La legge, tutta italiana, fissa per la nostra pasta un minimo
di proteine di almeno il 10,50%, ma questo per rispondere a un
consumatore dal gusto più evoluto di 50 anni fa. Oggi invece le
aziende italiane producono pasta con un livello proteico medio di
almeno il 12-13%. Inoltre, ci sono anche altri limiti a garanzia
della qualità del nostro prodotto simbolo: per esempio, il colore, o
la qualità del glutine per trattenere l'amido e permettere quindi la
proverbiale tenuta “al dente”. Se anche una sola di queste
specificità non viene rispettata, il grano duro non è adatto alla
pastificazione e il prodotto finale non può essere chiamato
pasta.

IL PATTO SI RAFFORZA
Si rafforza il patto

di filiera entrano pure
Assosementi e Compag

Pasta italiana, sale
il livello di proteine
Al 14-15%, nel ‘67 era di qualità col 10%

PASTA Spaghetti in pentola
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