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iunto alla XXl edizione, il Campio-
nato Mondiale della Pizza € in pro-
cinfo di accogliere, nuovamente,
6.000 curiosi, appassionati ed ad-
detti ai lavori di uno degli alimenti
piUu conosciuti al mondo e di inven-
zione inequivocabilmente italiana.

A Salsomaggiore Terme, dal 16 al
18 Aprile, 500 cuochi e pizzaioli si in-
confrano per raccontare la pizza e
per darsi battaglia a colpi di faring,
mozzarella e pummarola.

Campionato Mondiale

della

Lakermesse culinaria haimportanza
internazionale: come per le edizioni
passate, sfileranno e si sfideranno i
pizzaioli di oltre 30 nazioni (America,
Francia, Spagna, Germania, Brasile,
Messico, Albania, Croazia, Giappo-
ne, India, Marocco, Argentina, Ca-
nada, Filippine, etc...).
Il programma della manifestazione
piU importante e conosciuta nel
settore pizza e ristorazione prevede
le gare gastronomiche di prepara-
zione della Pizza Classica, Pizza in
Teglia, Pizza Napoletana S.1.G.,
Pizza a Due, Pizza sen-
za Glutine el

2012

Trofeo Heinz Beck (primi piatti in piz-
zeria).

Attese e curiose, inoltre, le diverse
gare di abilitd: saranno premiate le
pizze piU larghe, il pizzaiolo pil velo-
ce, stile libero acrobatico individuo-
le e a squadre e la migliore presen-
tazione della pizza.

La manifestazione & aperta al pub-
blico: i piU golosi potranno gustare
le pizze di campioni e concorrenti
ed assistere alle gare di gastrono-
miche durante la mattina di lunedi
16 e di martedi 17 aprile e alle gare
di abilitd nei pomeriggi. La giornata
di mercoledi 18 aprile sard invece
dedicata alla finalissima per le gare
di acrobazia e al Gran Gald della
Pizza.

Ogni specialitd sard valutata da
esperti internazionali secondo criteri
di valutazione concordati.

A cornice delle competizioni, sugge-
stivi spettacoli acrobatici a squadre
con pasta della pizza, installazione
di statue realizzate in pasta di pane
e degustazoni varie.

g@/@”\@f a Perche salvaguardare la qualita Made in Italy

Il prezzo va sempre rapportato al livello di qualita e al valore intrinseco offerto dai prodotti

II tema della tutela del Made in Iltaly
€ un argomento importante che coin-
volge aziende e consumatori. A volte
si nota come prodoftti importati dal-
|'estero abbiano prezzi piv competitivi
rispetto alle produzioni nazionali, ma
va sottolineato che si fratta di prodotti
dalle caratteristiche qualitative diver-
se. Selenella, patata 100% italiana
prodotta dal Consorzio delle Buone
Idee, ha fatto dell'italianita un punto
di forza.

“L'Italia & deficitaria rispetto al fabbi-
sogno nazionale di patate e cio de-
termina l'ingresso sul nostro mercato
di una certa quota di prodotti di ori-
gine estera - spiega Giuliano Mengoli,
direttore del Consorzio — ma i prezz
piu bassi che puo accadere di rile-
vare su queste produzioni importate

corrispondono a livelli qualitativi diver-
si rispetto ai nostri parametri e riguar-
dano prodofti che offrono un valore
infrinseco certamente inferiore.

La produzione italiana - prosegue |l
dott. Mengoli - gode di prerogative
uniche riguardo agli aspetti qualitati-
vi e dlle caratteristiche specifiche dei
prodotti come testimoniano i ricono-
scimenti DOP e IGP riservati ad alcune
aree di produzione. | produttori emi-
liano romagnoli aderenti alle Organiz-
zazioni di Produttori Assopa e Appe
hanno saputo esprimere, insieme al
mondo cooperativo e commerciale
privato del nostro territorio, la nascita
di consorzi di valorizzazione della pro-
duzione come quelli della patata di
Bologna DOP e della patata Selenel-
la. Questi consorzi sono nati a garanzia
del prodotto e ne assicurano I'elevato

standard qualitativo attraverso certi-
ficazioni di filiera, sistemi di conftrollo
particolarmente restrittivi e  rispetto
di specifici disciplinari di produzione.
Inoltre, formule di contrattualistica a
futela del sistema produttivo e del-
I'intera  filiera
garantiscono
la conservazio-
ne di un know-
how che € un
vanto  della
produzione

agronomica

nazionale”.






