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Un’indagine della facoltà di Veterinaria di Bari e della Federconsumatori

Puglia,pasta sicura
Ocratossina nei limiti previsti dalla legge

FORUM / Tracciato ieri a Bari il futuro del settore

Arte,natura e piatti tipici
Ostillio:«Nasce

la Puglia dei turismi»
BBAARRII    --    La pasta di produ-

zione pugliese in commercio
presenta limiti di ocratossi-
na inferiori a quelli previsti
dalla normativa: è questa la
conclusione di una indagine
condotta dalla sezione ispe-
zione e controllo degli ali-
menti della facoltà di Veteri-
naria di Bari e dalla Feder-
consumatori Puglia.

L’ indagine è stata condotta
dal laboratorio di prova per
l’autocontrollo, diretto dalla
professoressa Tantillo, su
63 campioni di pasta e farina
commercializzati nei super-
mercati pugliesi per accerta-
re la presenza di ocratossina
A e per verificare se tali pro-

dotti rispettano i livelli mas-
simi imposti dalla normati-
va. In un incontro con i gior-
nalisti è stato fatto il punto
dell’ iniziativa: vi hanno par-
tecipato Tantillo, i ricercato-
ri responsabili del laborato-
rio chimico, dottor Ceci e
dottoressa Bonerba e per la
Federconsumatori, l’avv.
Domenico Romito.

L’ iniziativa è stata decisa
dopo la vicenda del grano
contaminato da ocratossina
importato dal Canada nel
porto di Bari che nei mesi
scorsi ha portato all’ arresto
dell’ imprenditore France-
sco Casillo, amministratore
della Molino Casillo di Cora-

to (Bari). Il grano contami-
nato, sequestrato e poi disse-
questrato dalla magistratu-
ra, era destinato all’ alimen-
tazione umana e al consumo.

Secondo l’ indagine com-
piuta dalla facoltà di Veteri-
naria di Bari e dalla Feder-
consumatori, quindi, la pa-
sta in commercio presenta
limiti di «Ota» inferiori a

quelli previsti. Diversi studi
nazionali ed internazionali -
è stato anche sottolineato
nell’ incontro con i giornali-
sti - «dimostrano la presenza
di Ota in numerosi alimenti
di origine animale e vegeta-
le». Si fa comunque presente
che l’ Ota è un tossico che si
accumula in diversi organi
bersaglio e che l’ Airc defini-

sce l’ ocratossina molecola
cancerogena di classe 2B.
«Pertanto - queste le conclu-
sioni - la qualità delle mate-
rie prime deve essere assolu-
tamente monitorata per evi-
tare che il consumatore in-
gerisca più alimenti conta-
minati assumendo una dose
da accumulo di Ota superio-
re al limite previsto».

Malattia multifattoriale con forte componente genetica 

Celiachia, un congresso
domani a Monopoli

Sulle novità scientifiche e pra-
tiche in tema di celiachia, si
svolgerà, nell’hotel Village club
«Porto Giardino» di Monopoli,
domani (ore 8,30-17), un con-
gresso dell’associazione italia-
na celiachia Puglia - onlus che
terrà anche l’ assemblea ordina-
ria dei soci (fondatore e presi-
dente rag. S. Gasperi). Relatori
i prof. S.Auricchio (Novità in
tema di ricerca sulla celiachia),
Prof. A. Calabrò (celiachia nel-
l’adulto), Prof. M.Gobbetti (pa-
ne high-tech per celiaci), Dr. L.
Mineo (iniziative della Regione
Puglia per i celiaci). Seguirà di-
battito con i relatori. Moderato-
ri Prof. Antonio Francavilla,
Luciano Cavallo, Annacinzia
Amoruso, Ruggiero Franca-
villa. Testimonial: Gaia De
Laurentis della TV e mamma
di bambino celiaco.

La celiachia è una malattia
multifattoriale con  forte com-
ponente genetica (il rischio di

celiachia nei familiari di primo
grado di un soggetto affetto è su-
periore al 10%). A distanza di 30
anni dalle prime diagnosi in Ita-
lia, la celiachia è ancora un ice-
berg. Colpisce 500.000 italiani
ma solo 60.000 sanno di esserne
affetti. Una malattia cronica
che presenta ancora come dato
preminente, il basso tasso dia-
gnostico e che non può essere
considerata più malattia rara.
La celiachia è intolleranza per-

manente al glutine del frumen-
to e alle proteine correlate con-
tenute nell’orzo e nella segale.
In soggetti geneticamente pre-
disposti, l’ingestione di tali so-
stanze determina alterazioni
della mucosa intestinale, di-
sturbi e difficoltà di assorbi-
mento. E’ una delle malattie cro-
niche più frequenti e può mani-
festarsi in qualsiasi età.

Il malato deve seguire per tut-
ta la vita, dieta rigorosamente
senza glutine, per tutta la vita.
E’ l’unica terapia e pone proble-
mi di vita, di gestione dell’ali-
mentazione, di impegno anche
economico. Avanzano gli studi
sulla malattia, sulle possibilità
di diagnosi e sul suo migliore
trattamento,così come si molti-
plicano le iniziative per rendere
meno gravosa la gestione della
malattia da parte di paziente e
sua famiglia.

NNiiccoollaa  SSiimmoonneettttii

Alla fiera «Prowein» da domani

Vino,la Puglia
a Düsseldorf

BBAARRII    --    Anche 24 aziende e
consorzi di produttori pu-
gliesi di vino parteciperan-
no da domani al 28 marzo a
«Prowein», salone che si
svolgerà alla fiera di Dus-
seldorf e che è ormai una
delle manifestazioni più
qualificate a livello interna-
zionale nel settore dei vini e
liquori e punto di riferi-
mento per la promozione
del vino e dei distillati di
qualità. «Negli ultimi anni
si è fatta avanti una nuova
Puglia del gusto e del buon
bere - dice Luigi Lepri, pre-
sidente del Centro Estero
della Puglia delle Camere di
commercio - che sicura-
mente riflette anche una vi-
sione innovativa della viti-
coltura da parte degli im-
prenditori, molto puntata
sulla qualità e meno sulla
quantità. Questa nuova atti-
tudine viene confermata

dai dati: la produzione negli
ultimi 20 anni si è pratica-
mente dimezzata (-49%), ma
il valore del vino è aumen-
tato, tanto che il fatturato
resta quasi invariato rispet-
to all’86; è raddoppiato il va-
lore dell’export, da 58 a 121
milioni di euro. E’ lievitato
il peso delle etichette a de-
nominazione di origine,
passate dal 2% del totale del
vino prodotto al 12%».

Massimo Ostillio, assessore
regionale al Turismo, qui sopra
Paola Balducci assessore ai Beni
culturali

BBAARRII    --    -Nella sontuosa sede di Palazzo
Fizzarotti Massimo Ostillio, assessore
regionale al Turismo, ha iniziato concre-
tamente a mettere - pietra su pietra - le fu-
ture strategie per lo sviluppo del turismo
regionale (2007- 2013), con un Forum al

zione della collaborazione con vari part-
ner (per superare finalmente la visione
campanilistica dello sviluppo territoria-
le); miglioramento dell’efficienza istitu-
zionale (il ricorso a forme di concertazio-
ne e di «governance» nelle amministra-
zioni pubbliche costituisce un elemento
altamente innovativo nella gestione dei
beni turistici); sostegno all’integrazione
programmatica e territoriale; perfeziona-

mento dei livelli qualitativi dell’offerta;
incentivazione dei soggetti privati; soste-
gno allo sviluppo sostenibile.

Nell’attuazione di queste linee d’inter-
vento per un turismo visto come potente
strumento di sviluppo, si dovranno com-

to alla scoperta dell’identità di un territo-
rio e della sua anima, che apprezzi non so-
lo la bellezza di un monumento, ma anche
del suo contesto. Quello pugliese è un pa-
trimonio unico (ricordiamo, tra l’altro,
che la nostra regione può vantare ben due
patrimoni Unesco), da preservare, amare
e di cui fruire con rispetto».
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quale ha preso parte an-
che la sua collega Paola
Balducci,, assessore ai
Beni culturali, e i rispet-
tivi funzionari regionali
Marina Cancellara e
Francesco Virgilio. Il te-
ma: rafforzare e qualifi-
care il sistema turistico
territoriale attraverso la
valorizzazione di un’im-
magine della Puglia tu-
ristica che non corri-
sponda solo a sole e ma-
re, ma alla promozione
delle risorse naturali,
storico-artistico-cultu-
rali di cui è ricco il no-
stro territorio. In una
parola, la Puglia dei tu-
rismi.

«Certo - ha detto Ostil-
lio - non possiamo bru-
ciare anni di promozio-
ne e progettazione basa-
ti sul turismo balneare,
ma c’è di fatto che occor-
re integrare fortemente
le politiche di promozio-
ne puntando sull’unicità
di prodotto, sull’iden-
tità, strumenti che ci
possono consentire di
sfidare il mercato globa-
le».

Ecco il decalogo del-
l’assessore in sette pun-
ti: rafforzamento delle
aggregazioni territoria-
li omogenee delineatesi
anche alla luce dell’espe-
rienza della progettazio-
ne integrata; intensifica-

pletare ed adeguare le
strutture (ad esempio:
alberghi con il riscalda-
mento), nuovi sistemi di
commercializzazione e
di promozione turistica.

Ostillio ha concluso af-
fermando che la riunio-
ne di ieri ha rappresen-
tato solo il calcio d’inizio
di una partita lunga e
difficile e ha dato appun-
tamento al dopo-elezio-
ni.

Sulla stessa linea l’as-
sessore Paola Balducci.
«Il turismo balneare - ha
affermato - è solo una ba-
se su cui realizzare un
turismo a 360 gradi, vale
a dire pesca sportiva, re-
gate, surf e tante altre
manifestazioni che por-
tino turisti anche a no-
vembre e non solo ad a-
gosto. La Puglia è bella?
Aggiungiamo due agget-
tivi: "pulita" - che signifi-
ca puntare a seri inter-
venti di riqualificazione
ambientale - e "cortese"
che significa impegnar-
si molto anche sulla for-
mazione professionale.
Uno dei nostri punti di
forza dev’essere l’acco-
glienza insieme ad un
soggiorno di buona qua-
lità».

«Aspettiamo un turi-
sta-viaggiatore - ha con-
cluso l’assessore Calduc-
ci - sensibile e interessa-

Esami di laboratorio eseguiti 
su 63 campioni di prodotti

commercializzati 
nei supermercati regionali


