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on il provvedimento pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale

del 26 luglio 2011, presso I'lstituto G. Caporale e
stato istituito un nuovo Centro di Referenza Nazionale che
consolida il ruolo di eccellenza a livello nazionale dell'Ente
teramano. Allo stato attuale sono 7 i Centri di Referenza
(CRN) e Laboratori di Riferimento Nazionali (LRN)
gestiti per conto del Ministero della Salute: il Centro di
Referenza Nazionale per lo studio e I'accertamento delle
malattie esotiche degli animali; il CRN per I'epidemioclogia
veterinaria, la programmazione, I'informazione e I'analisi
del rischio; il CBRN per le Brucellosi; il Laboratorio
Nazionale di Riferimento per Campylobacter; il LRN
per Listeria monocytogenes; il LRN per diossine e
policlorobifenili in mangimi e alimenti destinati al consumo
umano e il “nuovo” Centro di Referenza Nazionale per
I'anemia infettiva degli equini.

['anemia infettiva equina (AIE) & una malattia virale
degli equidi, trasmessa da insetti ematofagi e causata
da un Lentivirus (RNA virus) appartenente alla famiglia
Retroviridae.

] J on & una zoonosi, quindi non e trasmissibile all'uomo.

La malattia puo colpire tutti gli equidi, comprendendo,
quindi, non solo i cavalli, ma anche I'asino, il mulo e il
bardotto. La malattia si trasmette tramite il contatto
con il sangue infetto e, quindi, principalmente ad opera
di insetti ematofagi (tabanidi e stomoxidi) che fungono
solo da vettori meccanici. Tra gli insetti ematofagi capaci
di trasmettere I'infezione vi sono le mosche cavalline
(Stomoxys calcitrans) e diverse specie di tabanidi
appartenenti ai generi Tabanus spp. e Hybomitra spp.

La trasmissione dell'infezione & maggiore nei periodi
estivo ed autunnale, quando gli insetti responsabili sono
maggiormente attivi.

La trasmissione della malattia puo avvenire anche per
via iatrogena, con l'uso di aghi o strumenti veterinari
contaminati 0 a seguito di trasfusioni con sangue di
animali infetti.

N ei soggetti infetti il virus persiste per tutta la vita. Gli equidi che
manifestano i sintomi hanno maggior probabilita di trasmettere la

malattia, presentando un titolo virale pit elevato rispetto a quello che hanno

i soggetti con infezioni inapparenti. Il virus puo essere trasmesso anche
attraverso la via transplacentare dalla madre infetta al feto, oppure attraverso
il latte nei primi mesi di vita. L'anemia infettiva degli equini & stata segnalata
in tutti i continenti: in America (Brasile, Canada, Colombia, Paraguay), Asia
(Giappone, Malesia, Mongolial, Europa (Belgio, Francia, Germania, Gran
Bretagna, Grecia, Irlanda, Italia, Romania, Ungheria) e Australia. In Italia la
malattia si & manifestata la prima volta all'inizio degli anni *70 quando furono
riscontrate forme acute in cavalli presenti in alcuni ippodromi.
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Sceurezza, e tipiccta

I prodotti agroalimentari tradizionali
(PAT) nel mercato globale

produzioni agroalimentari e le tendenze derivate dalla interna-

zionalizzazione dei mercati hanno introdotto, nei sistemi produt-
tivi agricoli e zootecnici, un processo di aggiornamento e adegua-
mento. La qualita intesa come plusvalore del prodotto ha assunto
la funzione di obiettivo guida di molti interventi politico-gestionali.
Alla sicurezza alimentare, legata alla salubrita dell'alimento e alla
tutela del consumatore, inquadrata come obiettivo primario di ori-
gine comunitaria, vengono assaciati, da diversi anni, |a tipicita dei
prodotti agroalimentari e la compatibilita ambientale dei sistemi
produttivi. Tutelare, valorizzare e diffondere le specificita agricole,
le produzioni tradizionali e di alta qualita, promuovendo lo studio e
la ricerca del patrimonio alimentare italiano, € la risposta del Mi-
nistero delle politiche agricole, alimentari e forestali alle esigenze
attuali di competizione della produzione agroalimentare italiana su
scala non solo europea ma mondiale. In questo contesto si e deciso
di puntare nettamente su settori di nicchia, valorizzando gli alimenti
tradizionali in cui prodotti agricoli o dell'allevamento vengonao lavo-
rati secondo antiche regole e ricette, vere e proprie espressioni
socio-culturali del territorio di provenienza.

Il prodotto tradizionale, con i propri modi di preparazione e di
consumo, si fa portatore di una economia e cultura alimentare per-
cepita non solo come testimonianza delle origini e delle risorse del
territorio ma anche come segno di identita e distinzione, assolven-
do alle esigenze etico-sociali della qualita globale del prodotto, a
vantaggio del consumatore e, quindi, della domanda di mercato.
Con I'espressione “prodotti agroalimentari tradizionali” (PAT) s'in-
tendono quei prodotti agroalimentari le cui metodiche di lavorazio-
ne, conservazione e stagionatura risultano consolidate nel tempo,
omogenee per tutto il territorio interessato, secondo regole tra-
dizionali, per un periodo non inferiore a venticinque anni (Decreto

|nuovi indirizzi nazionali e comunitari in materia di qualita delle

Legislativo 30 aprile 1998, n. 173). Il Ministero delle politiche agri-
cole, alimentari e forestali nel 1999 ha emanato un Regolamento
recante le norme per l'individuazione dei prodotti tradizionali che
rappresentano, ormai, un biglietto da visita dell'agricoltura italiana
di qualita (Decreto Ministeriale 8 settembre 1999 n. 350). Con
questo strumento si & voluto introdurre, in modo omogeneo, il rico-
noscimento di alcuni prodotti che per tradizione locale, consolidata
e costante, potevano trovare una valorizzazione sul mercato. Sono
stati istituiti, di conseguenza, gli Elenchi provinciali, regionali e na-
zionale dei prodotti agroalimentari tradizionali, favorendo una vera
e propria corsa finalizzata alla registrazione.

Per meglio comprendere il fenomeno puo essere indicativo come
la legislazione, nel 2010, abbia proposto la decima revisione dell'E-
lenco nazionale. Questi prodotti di nicchia, comunque, hanno su-
scitato riserve nell’'Unione Europea. In passato la UE aveva vieta-
to la registrazione dei marchi collettivi contenenti nomi geografici
affinché non si confondessero con i prodotti DOP (Denominazione
d'Origine Protetta) e IGP (Indicazione Geografica Protetta). La si-
tuazione & cambiata negli ultimi anni. Attualmente & prevista una
specifica etichettatura che identifica il luogo in cui & stato ottenuto
il prodotto agroalimentare e sono stati introdotti specifici termini
per il riconoscimento dei prodotti da parte del consumatore.

In gquesto contesto & chiaro il ruolo dell'lstituto G. Caporale nelle
regioni Abruzzo e Molise: indirizzare i produttori ad assicurare e
documentare la qualita igienico-sanitaria, le caratteristiche peculia-
ri e le corrette lavorazioni dei propri prodotti.

Per conoscere i PAT italiani & disponibile, nel sito internet del
Ministero delle politiche agricole, alimentari e forestali, una banca
in cui & possibile effettuare una ricerca sia per settore che per
regione. Una vera e propria enciclopedia della ricchezza agroali-
mentare italiana.

In Istituto nasce I’Unita di produzione sperimentale degli

alimenti

mente, attraverso la definizione di caratteristiche documen-

tabili di identita, qualita e sicurezza. Questo principio non
solo e alla base della politica di difesa delle produzioni agricole di
gualita e dei prodotti, anche a marchio europeo, ma costituisce il
presupposto per garantire e documentare, anche su base speri-
mentale, le caratteristiche di sicurezza nei riguardi dei principali
microrganismi patogeni. A loro volta, queste documentazioni cor-
rispondono alle richieste dei trattati internazionali e consentono la
libera circolazione dei prodotti sui mercati mondiali.

Nella realta dei fatti, pero, & proprio la mancanza di tali docu-
mentazioni il principale ostacolo all'esportazione dei nostri prodotti.

Le regioni Abruzzo e Molise vantano una vasta gamma di prodotti
enogastronomici tipici, unici per la loro peculiarita e bonta, con alle
spalle una storia fatta di esperienze antiche tramandate da padre in
figlio. Una ricca varieta di prodotti che, grazie ad un territorio incon-
taminato, hanno saputo guadagnare sempre pil spazio sui mercati
nazionali ed esteri.

La difesa dei prodotti agroalimentari deve passare, inevitabil-

Per saperne di

piu abbiamo posto alcune domande al

Tuttavia, per migliorare le capacita imprenditoriali e legare i pro-
dotti ai territori, e indispensabile poter certificare l'identita, la qua-
lita e al contempo garantirne la sicurezza.

Per owviare a questa situazione, I'lstituto G. Caporale ha intrapre-
S0 un progressivo impegno nelle attivita correlate a caratterizza-
zione, valorizzazione e tutela delle produzioni tradizionali e tipiche,
non solo del territorio di competenza. In particolare e stata attivata
una nuova struttura sperimentale nella quale, attraverso prove di
contaminazione dei prodotti, vengono verificate le capacita degli ali-
menti di contrastare i patogeni e dunque ne viene documentata la
loro sicurezza.

Le prime prove, richieste da aziende nazionali e svolte nel’ambito
di protocolli di ricerca, hanno riguardato la caratterizzazione del
pecorino di Farindola, lo studio del destino dei patogeni in prodotti
a base di latte fermentato, I'efficacia delle istruzioni per la cottura
degli hamburger da riportare in etichetta, la verifica del comporta-
mento dei microrganismi patogeni durante la vita commerciale in
condizioni di temperatura ottimale e di abuso termico.

dott. Paolo

Boni, responsabile dell’Unita di produzione sperimentale degli alimenti

dell’lstituto G. Caporale

Di cosa si occupa la nuova Unita da lei
diretta?

La struttura e impegnata nel documentare
con dati fattuali, reali, che scaturiscono da
esami e sperimentazioni, le caratteristiche
di identita, qualita e sicurezza dei prodotti
alimentari di origine animale del territorio.
Questo perché c'e hisogno di dare supporto
alle produzioni con dati veri, non ideologici,
scientificamente sostenibili anche a livel-

lo internazionale. Senza le documentazioni
richieste dalla normativa internazionale i
nostri produttori non avranno alcuna possi-
bilita di espandersi sui mercati esteri.

Llstituto lavora da sempre per la si-
curezza, la tracciabilita e I'etichettatura
degli alimenti. Quanto sono importanti
gueste azioni per la valorizzazione dei
prodotti tipici?

Si dice che i prodotti tradizionali del no-

stro Paese siano sicuri ma a livello mon-
diale la percezione e diversa, si ritiene
esattamente il contrario, ovvero che i no-
stri prodotti non siano sicuri perché sono
fatti con latte crudo, carne cruda, ecc. Le
attivita che stiamo portando avanti servono
proprio a documentare che i nostri prodotti
nella maggioranza dei casi sono piu sicuri di
qualunque altro prodotto industriale estero
per un fattore: i microrganismi che utiliz-
ziamo nelle trasformazioni alimentari sono



/m@m ﬂrméfmzn)

capaci di contrastare molto efficacemente i
patogeni che possono venire a contatto con
il prodotto.

State facendo esperimenti sulla durata
dei prodotti alimentari nei banconi, per
esempio sugli insaccati. ..

Si perché la shelf life, vale a dire la du-
rata della commerciabilita di un prodotto,
non puo essere stabilita su base intuitiva
ma deve essere documentata scientifica-
mente. Per questo motivo stiamo portando
avanti alcune sperimentazioni conservando i
prodotti nelle condizioni ottimali (5-10°) ma
anche in condizioni di abuso termico per ve-
dere cosa succede se il prodotto viene con-
servato in condizioni non idonee. In questo
modo siamo in grado di dare importanti in-
dicazioni agli stabilimenti di produzione per

correggere il tiro, contribuendo di conse-
guenza a garantire ai consumatori la qualita
e la sicurezza di cio che mangiano.

Come si fa a sostenere i produttori e,
contemporaneamente, garantire la sicu-
rezza alimentare dei cittadini?

La maniera per sostenere i produttori ed
informare i cittadini della politica di sicurez-
za alimentare dell'Unione Europea e quella
di divulgare le informazioni sull'identita dei
prodotti. Cio significa mettere il cittadino
nelle condizioni di fare scelte consapevoli,
informandoli sulle differenze tra prodotti
simili, sulla qualita vera dei prodotti, sui
contenuti di funzionalita, sui fattori nutritivi,
sulla sicurezza, quindi su cosa succedesse
se il prodotto venisse a contatto con qual-
che agente patogeno.

Oggi siamo in grado di divulgare queste
informazioni anche attraverso il sito inter-
net www.ars-alimentaria.it che contribui-
sce a creare una grande vetrina di tutti i
prodotti italiani e dove ciascun Istituto Zo-
oprofilattico Sperimentale interviene per il
proprio territorio. Per I'Abruzzo e il Molise
possiamo fare I'esempio del Pecorino di Fa-
rindola di cui vengono presentate le carat-
teristiche: c¢’e una fotografia del prodotto,
I'aspetto nelle variahili fra i vari produttori,
gli ingredienti, le fasi generali del processo
di trasformazione e, cosa molto importante,
I'elenco dei produttori. Lobiettivo & incenti-
vare le esportazioni dei nostri prodotti tipici,
pertanto stiamo integrando la lingua italiana
con testi e documenti in inglese, spagnolo,
francese, tedesco e, in alcuni casi, anche
in cinese.

Il Sistema Informativo Molisano sulla Sicurezza Alimentare

artedi 26 luglio 2011 nella sede dell'Azienda Regionale

per lo Sviluppo e I'lnnovazione dell’Agricoltura nel Moli-

se (ARSIAM) di Campaobasso, si e svolta la riunione di
presentazione del Sistema Informativo Molisano sulla Sicurezza
Alimentare (SIMSA) nell’ambito del Programma di documentazio-
ne e valorizzazione delle caratteristiche di identita, qualita e sicu-
rezza alimentare delle produzioni agroalimentari molisane tipiche.
All'incontro, a cui hanno partecipato gli operatori della aziende
lattiero-casearie molisane, sono intervenuti I'assessore al bilancio
e alla programmazione della Regione Molise, Gianfranco Vitagliano,
il presidente e il direttore generale dellARSIAM, Enrico Orlando
e Antonio lacobucci, il direttore dell’lstituto G. Caporale, Vincen-
zo Caporale e, per la parte tecnica, Cosimo Cassetta agronomo

Il pecorino di Farindola

dell’ARSIAM e Paolo Boni responsabile della struttura dell’lstituto
G. Caporale preposta al controllo e sperimentazione degli alimenti
tipici. Nell'occasione e stato ribadito con forza come il compar-
to agroalimentare molisano debba essere un riferimento assoluto
dell'economia regionale.

La documentazione delle caratteristiche di identita, qualita e
sicurezza delle produzioni primarie e dei prodotti trasformati, la
comunicazione delle caratteristiche dei prodotti per una scelta
consapevole del consumatore, I'assistenza tecnica ai produttori,
costituiscono il concreto contributo che Ilstituto G. Caporale, in
collaborazione con 'ARSIAM, puo offrire per raggiungere I'obiettivo
di valorizzare le produzioni regionali di qualita e il loro legame con il
territorio, I'economia e il turismo.

| pecorino di Farindola e assolutamente
originale perché viene preparato uti-
lizzando il caglio di maiale (caso unico
in Italia e forse nel mondo) che gli conferi-
sce aroma e sapori particolari. Si produce
in quantita limitatissime in una ristretta
area del versante orientale del massiccio

Cucinare in famiglia ¢ Ricette tra rime e fornelli

avra centrato in pieno il suo obiettivo”.

del Gran Sasso. La preparazione del caglio
suino ha origini molto antiche, risale all'e-
poca romana, e ancora 0ggi e prerogativa
esclusiva delle donne che si tramandano la
ricetta di generazione in generazione. Il lat-
te & munto a mano da pecore discendenti
dalla razza Pagliarola Appenninica: animali
allevati allo stato brado sui pascali, che pro-
ducono quantitativi molto limitati. La mas-
sa si ottiene cagliando il latte riscaldato a
35°C e rompendo la cagliata in grani delle
dimensioni di un chicco di mais. Quindi viene
estratta dalla caldaia e posta nelle fiscelle
di vimini, che disegnano sulla superficie le
tipiche striature. Dopo la salatura a secco,
che awviene entro 48 ore, le forme sono po-
ste a stagionare in vecchie madie di legno
dove affinano da un minimo di 40 giorni fino
a oltre un anno. La crosta, periodicamente
unta con una miscela di olio extravergine
di oliva e aceto, con il tempo diventa color

zafferano o marrognola. Grazie ai cestini di
giunco in cui viene collocato per la sgron-
datura, il pecorino di Farindola ha la crosta
striata di un colore che va dal giallo chiaro
al marrone scuro, a seconda della stagio-
natura. La pasta e granulosa, giallo paglie-
rina e leggermente umida, anche quando
il formaggio & molto stagionato. Questa
umidita gli conferisce profumi leggermente
muschiati (fungo, muffa nobile, legna secca)
e, in bocca, una straordinaria pastosita e un
grande equilibrio tra sensazioni piccanti e
un buon sapore di latte ovino. Il pecorino di
Farindola si produce tutto I'anno nel Comu-
ne di Farindola (PE) e in altri comuni limitrofi
nelle province di Pescara e di Teramo.

La continuita di produzione e legata uni-
camente al tramandarsi delle tradizioni di
poche famiglie, che producono pecorino di
Farindola quasi unicamente per il proprio
consumo. (da www.pecorinodifarindola.it)

Questo piccolo libro e stato appena dato alle stampe dalle Edizioni Graphe.it (pp. 120, € 7,50) nella collana Physis il cui mani-
festo e: “Stare bene con se stessi e con il mondo che ci circonda. Piccole idee, proposte, ricette per ritagliarsi uno spazio per
vivere, per quanto possibile, secondo natura”.

Cucinare in famiglia propone ricette “per grandi” e “per piccini”. Quelle “per grandi” sono di Antonietta Curti che ha conseguito
il diploma di Cordon Blue de France e si e dedicata per quarant'anni allinsegnamento di scienza dell'alimentazione e dietetica
a Perugia. Quelle “per piccini” sono di Maddalena Curti che, con la sensibilita di figlia, moglie, madre e medico veterinario dei
piccoli animali, ha tradotto in linguaggio semplice e in rima alcune ricette di famiglia.

Si tratta di preparazioni semplici, alla portata di tutti, con i prodotti dell'eccellenza italiana che rendono un piatto molto piu
buono, perché radicato nel territorio. La maggior parte dei prodotti appartiene al’Umbria, regione delle autrici, tuttavia come
scritto nellintroduzione: “Se reinterpreterete queste ricette con i prodotti tipici della zona in cui vivete, allora questo prontuario

Cucinare

in famiglia

' Jarranpino)
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Namibia

Una delegazione del Laboratorio Centrale Veterinario (CVL)
della Namibia, costituita da Rosa-Stella Mbulu, Roderick Haraseb,
Lukas Lipumbu e Renatus P. Shilangale, & stata accolta in Istituto

dal 27 giugno all'8 luglio 2011 per un Twinning dell'Organizzazione
Mondiale della Sanita Animale (OIE).

Il gemellaggio OIE si propone di formare il personale di laborato-
rio namibiano in attivita quali: test di screening e conferma di resi-
dui medicinali veterinari, pesticidi e metalli pesanti; rilevamento e
identificazione di agenti patogeni in alimenti e acqua; validazione e
garanzia di qualita dei risultati di metodi analitici. Llstituto G. Ca-
porale in veste di Centro di Collaborazione OIE per la Formazione
Veterinaria, I'Epidemiologia, la Sicurezza Alimentare e il Benessere
Animale, fornisce supporto al CVL della Namibia per migliorare la
propria competenza tecnica in tema di sicurezza alimentare.

| responsabili degli uffici veterinari, i direttori dei Laboratori
centrali e delle Agenzie di sicurezza alimentare dei Paesi dell'Area
Balcanica si sono riuniti a Teramo, dal 29 giugno all'1 luglio 2011,
per il workshop “Capacity building network in Balkan Countries”.
Lincontro ha avuto I'obiettivo di rafforzare la condivisione delle
conoscenze al fine di combattere la malattie infettive degli animali
e migliorare gli standard di sicurezza alimentare.

L'occasione ha permesso di far conoscere agli ospiti il nuovo
Centro Internazionale per la Formazione e I'lnformazione Veterina-
ria (CIFIV), a Colleatterrato Alto (TE), diventato in poco tempo un
punto di riferimento internazionale di formazione.

Kyrgyzstan Kazakhstan
Uzbekistan

Cina

Venerdi 15 luglio 2011, una delegazione di amministratori
della provincia cinese di Tientsin (Tianjin) ha fatto visita alla sede
dell'lstituto G. Caporale (ICT). Lincontro e stato favorito dalla
necessita della municipalita cinese, la quinta pit popolosa della
Repubblica popolare con oltre 18 milioni di abitanti, di aumentare
i livelli di sicurezza alimentare delle proprie produzioni e garantire
una elevata qualita alla filiera produttiva. | delegati hanno incon-
trato i dirigenti dell'lstituto che hanno illustrato I'offerta formativa
in ambito internazionale e I'alto livello di erogazione dei servizi
offerti dall'lCT, accreditato come rilevante centro di formazione in
sicurezza alimentare. Lincontro ha favorito la realizzazione di un
protocollo d'intesa per 'awio di incontri formativi del personale
addetto ai controlli di sicurezza alimentare in Cina.

Visita studio per decisori politici e tecnico-amministrativi dei Paesi dell'Asia Centrale, organizzata dall'lstituto G. Caporale di Teramo
nell'ambito del progetto “One Health®, finanziato dalla Banca Mondiale. La visita, iniziata il 18 luglio e terminata il 26 luglio del 2011, ha
interessato 10 delegati provenienti da Kyrgyzstan, Kazakhstan, Uzbekistan e Tajikistan.

| partecipanti, nella maggior parte dei casi afferenti ai Ministeri dell’Agricoltura e della Salute, hanno preso parte a diversi incontri
promossi con 'obiettivo di favorire la condivisione di conoscenze nell’'ambito delle attivita di prevenzione e controllo delle zoonosi. Al
delegati e stata offerta la possibilita di approfondire il modello di gestione del Sistema Sanitario Italiano per valutarne la trasferibilita nei

Paesi dell'Asia Centrale.

Il programma di formazione & stato articolato in visite e incontri anche in altre sedi quali: Ministero della Salute, FAQ, EFSA, Regione
Lombardia, Istituto Zooprofilattico Sperimentale della Sicilia, ASP di Enna e ASL di Parma.

Serbia

Dal 5 al 9 settembre 2011 I'lstituto G. Caporale di Teramo
ha ospitato il dott. Slavoljub G. Stanojevic del Ministero
dell’Agricoltura della Serbia. La visita studio e stata prevista
da un progetto europeo facente parte del programma IPA
(Instrument for Pre-accession Assistance). Il programma
offre assistenza ai Paesi impegnati nel processo di adesione
allUnione Europea per il periodo 2007-2013.

L'obiettivo & quello di rafforzare la capacita istituzionale, la
cooperazione transfrontaliera, |o sviluppo economico, sociale
e rurale, sostenendo il processo di stabilizzazione e di asso-
ciazione dei Paesi interessati a far parte dell'Unione Europea
nel rispetto delle loro specificita.

La visita ha avuto I'obiettivo di supportare la Serbia nella
lotta alla rabbia e alla peste suina classica.

-

Svezia

Una delegazione svedese, composta dai veterinari Jan Chirico
(National Veterinary Institute), Linda Ernholm (National Veteri-
nary Institute), Martin Holmberg (National Board of Health and
Welfare], Anna-Lena How (National Board of Health and \Welfare)
e Marika Hjertgvist (Swedish Institute for Communicable Dise-
ase Control), ha visitato I'lstituto G. Caporale I'8 e 9 settembre
2011. Lobiettivo della visita studio & stato quello di fornire un
quadro generale sui sistemi di sorveglianza e controllo della \West
Nile Disease (WND) adottati in Italia. Llstituto G. Caporale, in
veste di Laboratorio di Referenza OIE per la WND e di Centro di
Referenza Nazionale per lo studio e I'accertamento delle malattie
esotiche degli animali, & una delle massime autorita internazionali
per la West Nile Disease.






