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Eil presldeme
della Lilt, la
Legaitaliana
per la lotta
contro | tumori

® Liltinsleme -

alla Fippa
(Federazione
panificatori,
pasticceri, affi-
ni) organizza
da quest'anno
in ltalia la Festa
nazionale del
Pane fresco per
sottolinearne
la bonta
nutrizionale

Cibo e salute

dal nostro inviato
Carlo Vulpio

TARANTO Due parole chiave,
«fresco» e

paradosso apparente: il 9010
pane fresco & quello caldo,
sfornato ogni mattina. Il pane
fresco e quello industriale —
ma anche il precotto e il con-
gelato — sono prodotti com-
pletamente diversi dal punto
di vista nutrizionale.

La Festa nazionale del Pane
fresco, stul‘esempiodella tren-
tennale Féte du Pgin in Fran-
cia, da questanno & organizza-
tada Fippa (Federazione pani-

| ficatord, pasticceri, affini) e Lilt

(Lega per la 16tta ai tumori). E
stata scelta Taranto per il se-
minario conclusivo perché qui
la diossina e le altre emissioni
cancerogene dell'acciaieria ex
Iiva sono entrate nel ciclo ali-
mentare attraverso il latte del-
le pecore, poi abbattute a mi-

iaia, e hanno causato tumori
e leucemie. Mentre il pane fre-

primario dell'uomo dall'alba
dei tempi (14 mila anni fa, in
Giordania) — & l'antitesi di una
catena alimentare compro-
messa e l'alimento capofila
(con olio di oliva) per la pre-
venzione del cancro.

| 1l professor Francesco Schit-
| tull.i., senologo e oncologo, 30

mila interventi chirurgici al
| suo attivo, presidente naziona-
le della Lilt, & netto: «Il pane
sfornato quotldlans.mente e

privo di additivi, al contrario
per esempio delle merendine

sco e artigianale — nutrimento

E

0gio e virt del pane fresco

«Euno degli alimenti sani
che puo abbatterei casi di cancro»

confezionate e del pane pre- |

cotto che arriva dall'estero. Il
pane migliore & quello fatto

con farina integrale. Male fari- |

ne devono essere ricavate da
grani non contaminati, per
esempio senza glifosato, come
invece accade per quei

esteri i ti in Italia (dove
T'uso del glifosato é vietato,
ndr), miscelati con altri nei si-
lose pol smerciati sotto forma

Pamﬁcaton
«Dobbiamo difendere
i prodotti artigianali,
non va persa questa
sapienza millenaria»

di pane e pasta italianis.
Schittulli enumera cifre im-
pressionanti: nel 2021, in Ita-
lia, i nuovi casi di cancro sono
statisgo 700, cioé L.o71al gior-
no, e i morti 187 mila. «Colpa
anche — afferma Schittulli —
della cosiddetta pandemia Co-
vid, che ha rallentato scree-
ning e cure. Cosiddetta, per-
ché amio parere i 20 milioni di
decessi in tre anni vanno con-
siderati come legati “anche” al
Covid, e non, come sostiene
I'0Oms, “di” Covid. Mentre in
quegli stessi tre anni i morti di
cancro sono stati ben 3o milio-
ni e io stesso sono costretto
oggi a fare sempre pil inter-
venti demolitivi e devastantix.

L’oncologo Schittulli: va tracciata la provenienza delle farine

Percid, argomenta Schittulli,
poiché il cancro & una malattia
ambientale su base genetica,
le istituzioni dovrebbero inve-
stire in salute e non in malat-

della catena alimentare, per-
ché una alimentazione sana e
corretta; da sola, abbatterebbe
il 35 per cento dei casi di can-
cro. E su questo fronte il valore
del pane fresco e artigianale &
immenso»

Nella realti le cose non van-
no come Francesco Schittulli e
i panificatori artigianali vor-
rebbero. Sembra che la trac-
ciabilith del denaro interessi

pil1 di quella del pane. Quale
g1ano, per esempio, scaricano
nei porti italiani le navi prove-
nienti dall'estero, nonostante
le pressoché quotidiane prote-
ste e blocchi da parte dei colti-
vatoriz I quali contestano la
qualith e la purezza dei grani
importati, che percid costano
meno e causano anche il crollo
dei prezzi dei pil1 proteici gra-
ni nazionali. Nel Paese del
grande genetista Nazareno
Strampelli, «l'uomo del gra-
nox, che oftenne varieti anco-
ra oggi tra le piul coltivate nel
mondo, questo & un parados-
s0 reale e triste.

Lo dicono, da Nord a Sud,
anche due panificatori di

Al lavoro
Da sinistra,
Giuseppe Barile,
panificatore
di Attamura
{Bari) una delle
localita italiane
pill note per il
SUQ pane tipico
. {Foto diLucia
Casamassima)

grande prestigio ed esperien-
za, BEdvino Jerian, di San Dorli-
go della Valle (Trieste), presi-
dente onorario della Fippa, e
Giuseppe Barile, di Altamura
(Bari). Jerian, triestino di origi-
ne armena, ci racconta della
lunga battaglia condotta con-
tro la Commissione europea,
che voleva negare ai ca-
tord italiani I'utilizzo della pa-
1ola «frescox» per il pane arti-
gianale. «Ci abbiamo messo
vent'anni — dice Jerian -, ma
oggi anche I'lstat, che una vol-
ta parlava solo di “pane”, con-
templa la voce “pane fresco”.
Non dobbiamo perdere questa
sapienza millenaria». Barile,
invece, & il panificatore che piil
slebatultoperﬂfamosol’ane
di Altamura, il primo ad aver
ottenuto dalla Ue il marchio
Dop, nel 2003 (i pani Dop in
Italia sono in tutto tre, con il
Pane toscano e il siciliano Pa-
ne del Dittaino). Dopo aver
fondato il Consorzio del Pane
Dop di Altamura e aver anche
| ottenuto che il lievito madre
con cui & fatto fosse annovera-
| to nella Biblioteca mondiale
| dei leviti madre di Sankt-Vith,
| in Belgio, Barile & stato mala-
| mente disarcionato dal Con-
| sorzio, che oggi & presieduto,

tore di un‘azienda che produce
pane industriale. Un pane
cioé, né dop, né artigianale.
«Nella Citta del Pane per anto-
nomasia — dice Barile — do-
vremmo saper fare qualcosa di
meglior. Per esempio, una
scuola dell'Arte Bianca. Che
perd, a vent'anni dalla Dop,
non ¢'é, Per il sonno della Re-
gione, Ma anche per quello
della nazione, che pure
primi Paesi al mondo per la
produzione e il consumo di
pane.
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