
partire dal conferimento del 

latte, per sviluppare sistemi di 

tracciabilita' di prodotto sem-

pre piu' affidabili. "Per troppo 

tempo il Consorzio ha vissuto 

difficolta'. E' venuto il mo-

mento di mettere ordine. L'a-

zione del ministro puo' aiutare 

allevatori e caseifici a recupe-

rare un ragionamento di set-

tore e a rendere piu' affidabile 

una filiera organizzandosi al 

meglio", aggiunge Antonio 

Limone, commissario dell'Isti-

tuto zooprofilattico di Portici, 

uno dei centri accreditati a 

fare controlli per il ministero 

della Salute. Il Consorzio 

Mozzarella di bufala campana 

dop, di cuie e' presidente Lui-

gi Chianese, raccoglie circa 

120 tra allevatori e titolari di 

caseifici sia del casertano che 

del salernitano, oltre che del 

napoletano e del basso Lazio. 

 (AGI) - Napoli, 19 gen. - 

Lo scioglimento del Consor-

zio di tutela della mozzarel-

la di bufala campana da 

parte del ministero e' ac-

col to "posit ivamente" 

dall'assessore all'Agricoltu-

ra della Regione Campania 

G i a n f r a n c o  N a p p i . 

  "Prenderemo con-

tatto con il ministro 

nelle prossime ore 

- dice Nappi all'Agi 

- per affrontare al 

meglio questa vi-

cenda. Come Re-

gione siamo parte lesa di 

fronte alle violazioni riscon-

trate nei controlli. Non pos-

siamo accettare che la fro-

de di alcuni metta in peri-

colo una delle filiere piu' 

importanti della nostra 

economia agroalimentare". 

La Regione, del resto, ha 

sempre investito molto 

nella tutela della quarta 

dop italiana, registrata nel 

1996, e solo nell'ultimo 

periodo ha stanziato 1,6 

milioni di euro per l'inter-

nazionalizzazione del pro-

dotto tipico campano piu' 

conosciuto al mondo dopo 

la pizza, e 

a v v i a t o 

presso al 

t e n u t a 

"Vannulo" - 

uno dei 

produttori salernitani piu' 

noti dell''oro bianco, ma 

anche uno di quelli che non 

aveva mai voluto aderire al 

Consorzio - la sperimenta-

zione di un microchip in 

grado di fornire al consu-

matore finale tutte le infor-

mazioni sulla mozzarella, a 

EDITORIALE a cura di Renato Andrenelli Presidente  

I napoletano sono un popolo 

veramente unico, sono perso-

ne che se mettessero a frutto 

il loro genio nel modo 

più corretto avrebbero 

una marcia in più ri-

spetto alle altre Regioni 

Italiane. Non che non 

siano bravi. Peccano 

solo di presunzione poi 

nella pratica si lasciano andare  

a facilonerie che ne condizio-

nano la loro immagine. 

L’ultimo esempio riguarda la 

Verace Pizza Napoletana. Su 

Youtube molti sono i video 

della pizza STG; basta guar-

darli e ci si accorge che di na-

poletano la pizza non ha proprio 

niente. Bruttezza, cornicioni 

inesistenti, pizze 

più larghe del 

piatto che tocca-

no sul tavolo 

dove si mangia e 

chi più ne ha più 

ne metta. E’ di 

qualche giorno fa l’ultima trova-

ta e cioè l’annacquamento del 

latte di Bufala, guarda caso, 

implicato c’è pure il Presidente 

del Consorzio di Tutela  della 

Bufala. Che cosa aggiungere 

a tutto questo?   Come dice 

quanc’uno: siamo Italiani?. No, 

in Italia questa non è la regola 

come pure non è la pizza napo-

letana la rappresentazione della 

“pizza Italiana” . Non c’è nien-

te di italiano nella pizza confe-

zionata a Napoli, e lasciatemi 

dire che , forse anche i vecchi 

pizzaioli napoletani si oppongo-

no a questa oscenità di prodot-

to. La Pizza Italiana dovrà esse-

re codificata, io spero che tutti 

noi pizzaioli possiamo capire 

l’importanza e quindi lasciare 

alle nostre spalle la presunzio-

ne, sederci ad un tavolo e tutti 

insieme possiamo codificare la 

VERA PIZZA ITALIANA.  

Notizie di rilievo: 

 Mozzarella Bufala: Regione Campania, collabore-

remo con Ministero  
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Si è svolto presso l’Azienda Agricola 

Monterosso di San Lorenzo in Campo 

l’incontro pubblico 

dal tema: Birra da 

Farro - nuove pro-

spettive per i cereali 

minori nelle aree 

interne e montane. 

Un progetto di ricerca 

cofinanziato ai sensi 

della LR 37/99 orga-

nizzato dalla CIA 

Marche in co l labo raz i one con 

l’Università Politecnica delle Marche, 

Dipartimento SAIFET e naturalmente la 

Signora Lea Luzi titolare dell’Azienda 

Monterosso che ha ospitato la manife-

stazione. 

Relatori sono stati il dott. Emanuele 

Boselli dell’Università Politecnica delle 

Marche, il dott. Andrea 

Bordoni della Regione Mar-

che, As-

sessorato 

Agricoltu-

ra, il dott. 

Carlo Car-

letti CIA 

R e g i o n e 

M a r c h e . 

Una serata interes-

santissima iniziata 

con un resoconto 

video proiettato del lavoro svolto 

relativo alla 

spe r imenta-

zione durata 

tre anni, ri-

guardante lo 

studio più 

app rop r i a to 

per giungere alla produzione 

di birra da farro. I relatori 

hanno spiegato in modo mol-

to particolareggiato tutte le 

fasi di studio e produzione 

della birra. Ottenuta rigoro-

samente con tutti prodotti 

marchigiani. L’unica materia 

prima usata per la fabbrica-

zione della birra, che non è 

possibile trovare nelle Marche è “il 

Luppolo” di provenienza tedesca. La 

serata si è conclusa con una degu-

stazione di prodotti a base di farro, 

compresa la pizza ottima-

mente riuscita, e con abbi-

nata la birra rigorosamente 

cruda che il Birrificio Boccare 

D’Oro di Cingoli ha apposita-

mente realizzato  

A cura di Renato Andrenelli 

panti di apprendere teori-

camente e praticamente i 

segreti per realizzare una 

pizza a regola d’arte. Con 

8 ore di teoria e 30 ore di 

pratica gli allievi si sono 

presentati alla commissio-

ne di esame 

molto prepara-

ti. Materia di 

esame è stata 

la realizzazio-

ne di una piz-

za fantasia, 

che secondo il  

parere 

della 

commis-

sione e 

dai voti 

applicati,  gli allievi hanno 

saputo centrare la presen-

tazione, il gusto e la cottu-

ra, temi sottoposti a giudi-

zio. Ottimo anche il risul-

tato ottenuto nella prova 

teorica da tutti gli allievi. 

43/60 è stato il risultato del 

signor Dessi Giuseppe, tutti 

gli altri hanno ottenuto un 

punteggio superiore. 

Componenti della commis-

sione esaminatrice il signor 

Piero Marchetti Consigliere 

della nostra Associazione, 

la nostra segretaria Svetla-

na Ivanova, due pizzaioli 

nostri associati che stanno 

per aprire una nuova attività 

e che hanno voluto parteci-

pare alla commissione 

con l’intendo di indivi-

duare l’eventuale aiu-

to pizzaiolo per la loro 

attività.  

Miglio-

re del corso 

è stato giu-

dicato il si-

gnor Tartufoli Roberto con 

la pizza Nocina. 

La Segretaria APM Svetlana Ivanova 

Si è concluso il 19/01/2010 il 

Corso Base per pizzaioli, full 

immersion, realizzato dalla 

Associazione Pizzaioli Mar-

chigiani e destinato a perso-

ne che non risiedono nella 

Regione Marche.  

Hanno partecipato i signori:  

Mubashar Mahmood di Sial-

kot, Dessi Giuseppe di Chie-

ti, Bedini Francesco di Civita-

nova Marche, Tartufoli Ro-

berto di Milano.  

Quaranta ore di lavoro per 

cinque giorni  consecutivi. 

Grande impegno, compre-

so un fine settimana, che 

ha permesso ai parteci-

Attività del primo semestre 2010 APM  

INCONTRO PUBBLICO: Birra da Farro  
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....una buona formazione 

professionale è la base per 

un successo nel lavoro.  

Il successo di un’azienda 

dipende anche  

dall’aggiornamento 

formativo … 

Associazione Pizzaioli Marchigiani 

Le aziende che hanno 

collaborato 

Corso Pizzaioli a Macerata 



sazioni di meteorismo e di 

ripienezza, questa maggior 

ricchezza di fibre costituisce 

un ulteriore vantaggio nei 

confronti della pasta di grano 

duro, in quanto i tempi di 

digestione risultano notevol-

mente abbreviati, al punto 

che I' attività fisica può esse-

re svolta da 30 a 60' prima 

rispetto a un pasto a base di 

spaghetti o pasta tradizionale 

Dal punto di vista energetico, 

1 0 0 

gram-

mi di 

pasta 

d i 

f a r r o 

forni-

scono 

3 3 0 

k c a l , 

e 

n e l l a 

composizione è importante 

sottolineare tre aspetti: 

a. la pressoché totale assen-

so di colesterolo, da limita-

re, come detto, nella pre-

venzione delle patologie 

cardiovascolari, e di grassi 

in genere. 

b.ricchezza di isoflavoni e di 

vitamina A, C, ed E, ad ele-

vata attività antiossidante. 

c. alto contenuto di carboidra-

ti, pari al 70%. 

 

Un altro importante concetto , 

peraltro ancora oggetto di 

discussione da parte dei dia-

betologi, è l'indice glicemico 

(IG), che rappresenta "la 

velocità con cui un determi-

nato cibo aumenta la glicemia 

dopo la sua som-

ministrazione, ri-

spetto allo stan-

dard di riferimento, 

rappresentato dal 

glucosio, o, in Ita-

lia, dal pane bian-

co". Il farro non ha 

un indice glicemico 

elevato: senza 

entrare nel detta-

glio di un discorso 

complesso, possiamo affer-

mare che le diete a basso IG 

in generale migliorano i! con-

trollo glicemico. 

Questo fa sì che la pasta di 

farro possa essere considera-

ta a tutti gli effetti l'alimento 

ideale dell' atleta e di chi, in 

il farro , appartenente alla 

famiglia delle graminacee, è 

l'unico a potersi fregiare della 

caratteristica di cereale 

"pieno", in quanto la pellicola 

che avvolge il seme rimane 

anche dopo la cottura 

 

 il farro contiene quasi un 

10% di fibre non digeribili, 

che transitano immodificate 

nell'intestino,  aumentando la 

massa fecale e risolvendo 

perciò eventuali problemi di 

stipsi e diarrea, spesso asso-

ciati allo stress della vita 

quotidiana o all'ansia da pre-

stazione sportiva. 

 

il farro è ricco di calcio, al-

meno il doppio di quello con-

tenuto nel pane o nella co-

mune pasta di semola, 

tiene più facilmente la cottu-

ra, 

può essere consumata anche 

diverso tempo dopo la cottu-

ra, in quanto non subisce 

processi di incollamento. 

anche i processi di fermenta-

zione nell'intestino sono no-

tevolmente  ridotti,  e  que-

sto  evita  le  sgradevoli sen-

IL FARRO  

Proprietà e particolarità  
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La pizza del mese 

Pizza ai wurstel  

senso lato, voglia contribuire, 

con una corretta alimentazio-

ne, a mantenere integro il 

proprio organismo. 

Vogliamo ancora una volta 

ricordare che nessun cibo 

porta nel modo più assoluto a 

un miglioramento della pre-

stazione fisica; 

possiamo peraltro sostenere 

che una corretta alimentazio-

ne permette di raggiungere 

ciò che per predisposizione 

genetica(qualità delle fibre 

muscolari, capacità polmona-

ri, eccetera) e per allenamen-

to l'organismo è in grado di 

ottenere. 

Abbiamo sottoposto un que-

stionario ad atleti praticanti 

specialità sia aerobiche che 

anaerobiche , impegnati in 

sport di squadra o  individuali,  

al  fine  di  valutare  il  loro  

rapporto  con l'alimentazione, 

anche in relazione al periodo 

intercorrente tra l'ultimo pa-

sto e l'allenamento e/o la 

competizione e gli eventuali 

disagi nel rendimento o nella 

digestione eventualmente 

provocati da un pasto inade-

guato. 

Tratto dal depliant dell’Azienda MONTE-

ROSSO 

   L' Azienda  Agricola  Monte-

rosso,  situata nelle  Marche, 

da oltre 100 anni coltiva nei 

suoi terreni, la varietà di farro 

più antica e nobile, noto come 

Farro delle Marche, ingre-

diente irrinunciabile della die-

ta mediterranea  

per  le  sue  im-

portanti  proprie-

tà nutritive. 

L Azienda ne ha 

selezionato e bre-

vettato la varietà 

più'  pura,  il  

Triticum  Dicoc-

cum  "Monterosso 

Select", seguendo 

giorno dopo giorno 

crescita e  maturazio-

ne nel più 

r i g o r o s o 

rispetto dell' 

ambiente e 

delle tradi-

zioni. 

Lo scrupolo-

so controllo di tutte 

le fasi di lavorazio-

ne: dalla semina alla 

molitura della farina, 

offre al consumatore 

più attento una pro-

duzione tipica con 

l eva t i 

s t a n -

d a r d 

qualitativi.       

L amore per la 

terra e il radica-

to rapporto con 

la natura ha 

permesso di 

ottenere molti riconoscimenti 

nazionali (Bandiera Verde 

Agricoltura) ed internazionali. 

L Azienda è certificata da due 

Enti: UNI EN 

ISO 9002, si 

occupa della 

qualità' del 

prodotto e 

SUOLO E 

S A L U T E , 

ente italiano 

che controlla 

la | 

coltivazione 

e trasforma-

zione biolo-

g i c a .               

j 

La produzio-

ne Monte-

rosso al 100% di farro propo-

ne al mercato quattro formati 

di pasta: (spaghetti, riccioli,  

pennette, conchigliette)  farro  

perlato, farro spezzato e fari-

na di farro.   

 

L’Azienda Agricola Monterosso 
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Il mondo della pizza nelle Marche. 

L’Associazione Pizzaioli Marchigiani nasce nell’anno 2000 da uno 

staff di persone residenti nella Regione Marche che hanno matu-

rato le loro esperienze in associazioni di categoria nazionali dove 

precedentemente, sono state coinvolte in problematiche produt-

tive e di consulenza operativa, e quindi in grado di condividere 

con tutti gli operatori professionali (siano essi gestori o dipen-

denti di attività commerciali o artigiane marchigiane) una visione 

d’insieme sulle problematiche, sui bisogni attuali e futuri che la 

figura professionale del pizzaiolo richiede. 

 Saranno così organizzati: 

 Incontri , Concorsi, Congressi,  Fiere, Eventi promozionali e di 

beneficenza, Seminari, Manifestazioni sportive, Corsi Professio-

nali ed amatoriali. 

Qualsiasi tipo di evento immaginabile che possa consentire di raggiungere 

il seguente obiettivo: 

 Promuovere lo sviluppo di tutte le attività del settore pizza della 

Regione 

 Contribuire alla valorizzazione delle risorse agricole marchigiane; 

alla riduzione della disoccupazione intervenendo nelle zone di 

maggiore richiesta; alla sensibilizzazione del pubblico verso un 

consumo di beni qualitativi mirati al settore specifico; alla codifica 

dei prodotti tipici marchigiani; alla risoluzioni delle problematiche 

che la gestione di attività di questa tipologia presenteranno. 

 Favorire l’introduzione di nuove tecnologie e metodologie di 

produzione innovative,  l’introduzione di know how soprattutto nel 

settore marketing e servizi inerenti le specifiche attività. 

Farina per  

“CRESCIA TRADIZIONALE MARCHIGIANA” 

Da una collaborazione con Guglielmo Francesconi 

attuale Presidente AIAB Marche, nasce la farina di 

tipo “0” realizzata con grano tenero denominato 

Abbondanza. Un’antica varietà autoctona marchi-

giana che stiamo rivalutando. Grano coltivato in 

biologico ma molita in convenzionale, è una farina 

dalla w = 220-240 adatta a brevi lievitazioni e dal 

sapore accentuato. Un prodotto che ha già un di-

sciplinare e che con l’aiuto dei pizzaioli nostri as-

sociati vorremmo (dopo ripetuti test di studio) far 

certificare attraverso l’attivazione dell’iter 

per il riconoscimento della STG.  

Potremmo discutere questa opportunità 

alla prossima fiera “TIPICITA’”  a Campi-

glione di Fermo dove sarà possibile trova-

re la farina in prova. 

Renato Andrenelli 

Associata 


