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Un solo lalenlo sotlo i 35 in Basilicala: azienda agrico-
la Per Boschi e conlrade, a Sarconi, in provincia di Po-
lenza.

A lutti il ministero offre la possibilita di esporre i
loro prodolli, aprirsi al mercalo americano e inlerna-
zionale, incontrare i buyer e promuovere le loro attivi-
14 anche atlraverso le inizialive di comunicazione orga-
nizzale da Ismea, nell'ambilo dell'Imprendilorialila
giovanile in agricoltura, finanziala dal ministero delle
politiche agricole. E di occasioni ce ne saranno molle,
perché questanno il Summer Fancy Food fesleggia i
60 anni, con un’edizione ricca di novila e appuntamen-
li. Naturalmenle ci saranno anche le aziende grandi.
Unioncamere Puglia ne ha organizzale un bel po’, in
collaborazione con I'assessoralo regionale alle Risorse
agroalimenlari. Per Lulle, la grande occasione di parle-
cipare a una collelliva importante: il meglio dell'agroa-
limentlare prodolto a livello inlernazionale, per (re gior-
ni, si da appuntamenlo a New York. Non solo. Il merca-
lo americano rappresenla circa il 10% delle esportazio-
ni agroalimenlari ilaliane: secondo un'analisi di
Coldirelli, effettuata su dati Istal, nel 2013 i prodolti
made in Italy hanno realizzalo ollreoceano un faltura-
lo record di 2,9 miliardi di euro. L'italian food conli-
nua ad avere atlralliva. La fiera newyorkese & inollre
un’occasione ghiolla per dialogare con gourmet e foo-
dies, la nuova generazione di consumalori particolar-
menle allenta alla qualila di cio che viene porlalo in
lavola, e sensibile al lema dell’autenticita del prodollo.
Lagroalimentare del Sud, over o under 35 che sia, ha
il lalenlo, le credenziali e gli argomenli giusti per comu-
nicare, aulopromuoversi e verificare il suo appeal.
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Chi viene Gli esperti internazionali si confronteranno sulle funzionalita nutrizionali degli alimenti

DI ANTONELLA CARUSO

osa melliamo nei pialli? Cio che arriva

a lavola ha subilo quei controlli indi-

spensabili per la salule dei consumalo-

1i? La sicurezza del cibo negli ultimi ven-
li anni ha assunlo un'‘imporlanza rilevante. Quali-
1 dei cibi, melodi di conlrollo e tracciabilila de-
gli alimenti sono temi di ricerca e studio, ma sem-
pre di pit coinvolgono il consumalore. Foggia ad
ollobre 2015 ospilera la quarla edizione biennale
di Ms Food day: tre giorni duranle i quali ricerca-
lori provenienti da lulto il mondo si confronte-
ranno e presenleranno i migliori melodi di con-
trollo nel sellore dell'agroalimentare. Un con-
gresso che per la prima volta dalla sua nascila si
svolgera nel Mezzogiorno. Le allre tre edizioni
che hanno vislo la presenza di oltre 300 parleci-
panli provenienti da tulla Europa, ma anche da-
gli Stali Unili, Brasile e Nuova Zelanda si sono
svolle a Parma, a Triesle e a Trenlo. I1 23 e il 24
giugno scorso si & svolla presso Bonassisa Lab la
prima riunione di coordinamento degli organiz-
zalori, con la parlecipazione di rappresenlanli di
grandi imprese dell'industria alimentare ilaliana
e degli enli prolagonisti ed organizzatori delle
passale edizioni — Barilla, Illy, Fondazione Ed-
mund Mach — per un esame dei diversi aspelti
scienlifici e organizzalivi legali all'evenlo. Un
evenlo che vede il coinvolgimento del Dislretlo
agroalimenlare regionale, dell'islitulo di Scienze
delle produzioni alimenlari del Cnr. I'Universila
di Foggia, del B-Lab e della sociela di chimica ila-
liana. Per Foggia ma per I'inlera regione Puglia e
per le sue aziende agroalimentari é un'occasione

di Barilla e Illy
Il Mezzogiorno per la prima volta
«pivot» della sicurezza alimentare

Dopo Parma, Trieste e Trento nel 2015 I'appuntamentd sbarca a Foggia
Per la-quarta edizione del convegno biennale previsti arrivi da tutto il mondo

unica: «Il lerrilorio deve rispondere con una
massiccia presenza delle aziende e delle indu-
sirie del setlore agroalimenlare — ha sollolinea-
lo Lucia Bonassisa, ceo di BonassisaLab — e la
scella della provincia di Foggia cosliluisce un lan-
gibile riconoscimento al lavoro di aziende, di uni-
versila, di islituzioni scienlifiche ed enli presenti
sul nostro Lerritorio, grazie al quale agricoltura e
agroalimenlare cosliluiscono oggi due pilastri
fondamentali dell'economia e della ricercax. Co-
me gia accadulo nelle precedenti tre edizioni, cre-
sciule per l'inleresse sempre piu vivo dei ricerca-
lori accademici di potersi confrontare con coloro

che operano nella ricerca industriale, anche l'ap-
punlamenlo che si svolgera nel 2015 in Capilana-
ta fara il punto sull'innovazione e la ricerca nel
campo della sicurezza alimenlare e sulle funzio-
nalild Nutrizionali dei prodolti alimentari. Alla
base degli studi la speltrometria di massa che co-
me ha sollolinealo Gianluca Giorgi dell'universi-
1a di Siena e rappresentante della societa di Chi-
mica Italiana «¢ una lecnologia coslanlemente
all'avanguardia e indispensabile per definire au-
lenticild e tracciabilild degli alimenli, perché in
grado di consenlire controlli quanti-qualitalivi
su addilivi, allergeni, contaminanli, ma anche
per valulare la correlta conservazione dei diversi
componenti alimenlari nelle fasi di lavorazione e
sloccaggio, definendone altresi le propriela orga-
noleltiche e nutrizionali». La spetlromelria di
massa non ¢ impiegala solo in queslo settore. La
Regione Toscana, ad esempio, & 'unica che uliliz-
za da anni questo melodo per mappare la popola-
zione sin dalla nascila, analizzando una goccioli-
na di sangue che puo individuare ben 30 malal-
tie. E nel corso della tre giorni di Ms Food saran-
no presentale le risullanze del progetlo di ricer-
ca Simisa (Strumenti innovalivi per il migliora-
menlo della sicurezza alimentare) incentralo sui
principali processi di prevenzione, controllo e
correzione al fine di garantire elevali standard di
sicurezza di alcuni key foods pugliesi selezionali
in base al rischio di contaminazione e in base alla
loro valenza economica e lerriloriale. Un progel-
lo che & parlilo due anni fa e che fu presenlalo
nel 2013, quando muoveva i primi passi, nell'edi-
zione di Trenlo del Ms Food day.
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