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DOP VINCENTI

Pane di Altamura, crescono produzione e quote di mercato

% resce la produzione di
-~ pane di Altammra Dop,
fine al 2002 la sola denonyi-
nazione di origine per 1a ca-
tegoria panettenia e prodoti
da forno riconoscinta dalla
Ue mel 2003, pnma che ana-
loght riconosciments arnvas-
sero pel 2009 in Sicilia e nel
2016 in Toscana.

L'anno scorso la produzio-
ne ha ragmunto le 440 ton-
nellate, con no anmento del
17.89% rispetio al 2015 ge-
perands un gire di affan di
circa 3.5 mulions di ew
{prezeo medio 3.5 suro |
logramme). E per il 2017
mumeri della produzions doe

entrare nel consprzio di tute-
+if1 sottoporst al

RsitH

Jndamento  produttive
dell'ultime biennio conclude
una sene storica che - come
documentago 1 datt confer-
mati da «Bioagncerts, Porga-
nizmo cerfificaiores noono-
sciute dal Mipaf — & imniziata
nel 2006 con 132 tonnellate,
quasi triplicates: fino a 362
mel 2007, per poi scendere 2
203 nel 2008, addinthurs a
155 nel 2010, Paano pegsio-
e, per pot nprenderst lenta-
mente fine alle 373 del 2015
e alle 440 dell'anno scorso.
Daeten b mapeiore produzio-

ne cerfificata ¢’ quella che
Pasquale Lomsso, direttore
del consorzio, definisce «la
pax raggionta nella filieras
nel 2014, ovvero la decisions
di fare gioeo di squadra ed

mcrementare la produzions
con nnovi produtton cereali-
coli, mdotl a credere con pan
convinzione nella redditiviti
del gramo certsficato, e la ira-
sformazione con pit molin

da uwne & 3, e nuovi panifica-
ton, diventati 10 melluliime
anno. D1 qm s magsiore of-
ferta legata purs alla magpio-
re domanda soprattuito nel
centro nord, complict 1 canah

di Gdo che hanne miredotio
lines di prodoth 3 denoming-
zione & tpici del territono
{da Conad con Sapon & din-
tormt, a Coop 3.0 a Despar e
altri).

Cosi, insieme alla maggio-
re produzione annua 41 sem-
pre, il 2016 ha segnato anche
vn significativo anmento del-
le quote di mercato, di olire
1l 30%, se s1 considera ['ulti-
Mo nenmo, auneals anooia
pitt sigmficativo tra calo des
consnmi ¢i pane m Italia,
truffe alimentan e concorren-
za sleale con i Dop altamu-
rano che risalia essers 1l «pri
mtaton dHalia. Tanto che lo
stesso Lotusse ammette che
tra gh ohethvt decisivi per
consorzio ©'é proprio quello
«di incrementare le attivita &
vigilanza cowtro comporta-
ments ingamevol e guello di
mformazione det consumato-
i per far conoscers i vero
pane di Altamura Dop, da
pronmovere anche nella fogi-
ca del paniere con altn pro-
dotl 2 dencomnaziones.

A maggio prossimo il
consorzie promuoverd la fir-
ma di nn nuove contratto di
filiera con Pobiettive di sta-
hizzare produzione, trasfor-
mazione ¢ panificazione e
sconsolidare cosi 1 nsuliat
raggntl nell'vliime trienmo
dal Consorzio & dai suot as-
sociati che — spiega i presi-
dente, Luigi Picerno, pamfi-
catore aliamurano — sono in
linez con 1l puane sirategico
che ¢is1amo datt e che co-
mincia 3 dare @ suor fruity,
accrescendn la Bducia de
consumaten & la neonoscibi-
Iitd del prodotic a mar-
chiow. «
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Un successo
che rilancia

le varieta

di grano locali

| Pane di Altamura, il prime m Eure-
pa a fregiars della dencminazione
TUe, ¢ Ialimento simbelo della cultura
agropastorale dell’Alts Mursia, fascia in-
terna di ongine carsica. D1 onigine mulle-
naria, preparato € portato da viaggiator:
& sopratiutio pastori € comtadiml prima di
mettersi 1 camnuno, il pane di Altamura
& ptteauto da hevito madre {imgrediente
principe), acqua certificata dall Acque-
dotto pugliese, sale marino e semola n-
macinata di grano duro.

Mon perd qualsiasi varietd di grano

duro, ma sole «Appulow, alrcangeloy
«Dutlion & «Sameton e colitvate, oltre
che pellagre di Altamwurs, anche — come
stabihsce il disciphnare di produzione —
i gquells di Gravina 1 Pugha, Poggiors:-
ni, Spinazzola e Minervino Murgs.

La qualitd del Pane di Altamura é ga-
rantita dal Consorzio di iela, mvestito
delle funzioni di controllo, promozione e
valorizzazione della Dop, nonché di wigs-
lanza contro qualsias: forma di contraffa-
zione. E prodotto in due forme tradizio-
nali dal peso muinimo di 500 pramom.
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