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 L'orto aziendale, meglio se biologico: l'ultima tendenza delle aziende Usa (95/2010)
L’Unione Europea si divide sul vino biologico (91/2010)
Il Comitato di regolamentazione dei 27 per il biologico ha deciso di rinviare a una prossima riunione il voto sul progetto della Commissione Europea per regolamentare la produzione di vino biologico in Europa. La proposta è stata esaminata il 18 maggio dai rappresentanti dei 27 per il settore e una maggioranza di Paesi (essenzialmente del Nord Europa, Francia compresa) ha respinto la proposta di Bruxelles su una presenza di solfiti nel vino pari a 100 milligrammi il litro per i vini rossi e 150 per i vini bianchi e rosè. Una maggioranza di Stati membri si è invece allineata su un compromesso presentato da Parigi e Berlino, che suggerisce invece di autorizzare solfiti fino a 120 milligrammi il litro per i rossi e 170 per i bianchi e i rosè, ossia livelli di poco inferiori a quelli attualmente consentiti per i vini convenzionali: rispettivamente 150 e 200 milligrammi. In generale, il progetto della Commissione Europea è stato considerato una base accettabile dai Paesi del Sud dell’Europa con la sola esclusione del Portogallo, mentre una quindicina di altri Stati membri lo hanno respinto. Questi ultimi sono spesso Paesi carenti di sole, che hanno bisogno dei solfiti (ossia dell’aggiunta di anidride solforosa che è un antiossidante) per stabilizzare il vino, oltre che dello zucchero per alzarne la gradazione alcolica.
Il vino biologico, sotto il profilo commerciale, rappresenta una nicchia di produzione ancora tutta da sfruttare, e i Paesi del Nord Europa vogliono essere presenti su quel mercato ma non possono fare a meno dei solfiti. La proposta della Commissione europea pone problemi anche sul trattamento termico per la produzione di succhi d’uva (è il caso della Francia), oltre che per certe deroghe “in bianco” che alcuni Stati membri vorrebbero ottenere da Bruxelles e che l’Italia respinge con forza. Il dossier tornerà a giugno sul tavolo del Comitato Europeo.
Il Ministro delle Politiche Agricole Giancarlo Galan ha annunciato che affronterà la questione in un incontro con il Commissario dell’Unione Europea Dacian Ciolos. “Il rinvio deciso a Bruxelles sul regolamento per il vino biologico dimostra che in Europa non c’era ancora l’unanimità di vedute sui parametri qualitativi del vino biologico, tra cui i solfiti. I Paesi europei del Centro-Nord non l’hanno ancora avuta vinta e questa proroga ci permette di sostenere le tesi italiane, che puntano su un vino biologico con caratteristiche qualitative ben distinte dal prodotto convenzionale. L’Italia chiede, in particolare, di stabilire un contenuto inferiore di solfiti per non ingannare i consumatori quando scelgono di consumare bio”. 
[Fonti: Winenews, 18/05; ASCA, 18/05]

MIPAAF, aggiornamenti normativi su Produzione parallela e Acquacoltura biologica (92/2010)
Il Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali ha pubblicato le Note n. 7319 e n. 7318 dell’11 maggio 2010, relative all’applicazione dei Reg. 834/2007 e Reg. 889/2008.
La Nota 7318 riguarda le modalità applicative dell’art. 40 ‘Produzione parallela’ - Reg. (CE) n. 889/08. In tale Nota si stabilisce che l’autorità che concede l’approvazione del piano di conversione di cui all’art. 40, par 1, lettera a), comma v) del Reg. (CE) n. 889/08 è la Regione o Provincia autonoma di competenza, assimilando tale procedura a quanto previsto dall' art.6. paragrafo 2, del DM n. 18354 del 27 novembre 2009. Conseguentemente le procedure per la concessione delle suddette deroghe sono quelle di cui all'allegato 3 del suddetto DM.
La Nota 7319 riguarda invece le modalità di presentazione della notifica per attività di preparazione e di importazione, per gli operatori che intendono preparare ed importare prodotti dell'acquacoltura biologica. In tale Nota si ribadisce che, finché non sarà adottata la nuova modulistica per l'acquacoltura, ai fini della presentazione della notifica dovrà essere utilizzata quella prevista dal Dlgs 220/95, come modificato da ultimo dal DM del 7 luglio 2005.
Le Note 7318 e 7319 sono disponibili sul sito di Suolo e Salute, nella sezione Normativa nazionale, all’indirizzo:
http://new.suoloesalute.it/cmx/htdocs/sezioni.php?op=view&key=IDSEZIONE&keyvalue=72 .
[Fonte: SINAB, 18/05]

Pesticidi in frutta e verdura causa dell’iperattività nei bambini (93/2010)
La frutta e la verdura fanno bene, lo dicono tutti ed è risaputo. Quello che non tutti forse sanno è che l’uso intensivo di pesticidi atti a garantire maggiore produzione, e di conseguenza maggiori guadagni, si riflette sulla qualità degli alimenti che portiamo in tavola convinti che faccia bene; specialmente quando questi alimenti vengono somministrati ai bambini, notoriamente più sensibili alle sostanze che immettono nel loro organismo. 
Un nuovo studio ad opera di ricercatori statunitensi e canadesi ha analizzato i dati relativi a 1.139 bambini di età compresa tra gli 8 e i 15 anni per valutare la presenza e i livelli nell’organismo di organofosfati (gli esteri dell’acido fosforico) che sono presenti nella maggior parte di erbicidi e insetticidi. Dai risultati si è evidenziato che i bambini con i più alti livelli di organofosfati nell’organismo avevano circa il doppio di probabilità di sviluppare la cosiddetta ADHD, ossia la sindrome da deficit di attenzione e iperattività. Un quadro desolante, che si fa più inquietante se si considera che i casi diagnosticati sono in costante aumento e che la risposta più comune e pericolosa è la somministrazione di psicofarmaci. I risultati dello studio sono stati pubblicati sulla rivista “Pediatrics”. “Il presente studio aggiunge alle prove accumulate il collegamento che elevati livelli di esposizione ai pesticidi hanno effetti avversi sullo sviluppo”, hanno commentato i ricercatori, che hanno sottolineato come la principale fonte di esposizione a pesticidi per neonati e bambini sia rappresentata proprio dalla dieta. Secondo un rapporto del 2008 della National Academy of Sciences citato nello studio, livelli rilevabili di pesticidi sono stati trovati in una vasta gamma di ortaggi regolarmente in vendita. In un campione di prodotti testati si è trovato che il 28% dei mirtilli congelati, il 20% del sedano e il 25% delle fragole conteneva tracce di un organofosfato, noto come malathion. Altri tipi di pesticidi sono stati trovati nel 27% dei fagiolini, 17% delle pesche e 8% dei broccoli.
E proprio recentemente, negli Stati Uniti, è stata realizzata una guida tascabile che ha la funzione di consigliare ai consumatori quando scegliere prodotti biologici se si ha a che fare con l'ortofrutta. La guida, che si è avvalsa dei disegni dell'artista Heidi Kenney, è divisa in due parti: The dirty dozen (=la sporca dozzina), ovvero frutta e verdura con un livello generalmente elevato di pesticidi, quindi da comprare quindi solo in versione bio; e The clean 15 (i 15 puliti), quelli con un basso livello di pesticidi, che possono essere acquistati senza preoccupazione. Una simpatica immagine è disponibile all’indirizzo:
http://new.suoloesalute.it/cmx/htdocs/articoli.php?&op=view&key=IDARTICOLO&keyvalue=240 .
[Fonti: La Stampa, 19/05; FreshPlaza, 04/05]

Convegno IPOPY sulla ristorazione sostenibile, a Bologna il 27 e 28 maggio (94/2010)
Il 27 e 28 maggio a Bologna, presso la Facoltà di Agraria, si svolgerà il convegno “Esperienze di ristorazione sostenibile italiane e europee a confronto”. II 2010 è l’anno conclusivo del progetto di ricerca iPOPY (ERANET Core Organic), che, a cominciare dall’anno 2007, ha avuto come oggetto di studio il complesso tema della ristorazione scolastica e in particolare dell'approvvigionamento dei prodotti biologici nell'ottica di un miglioramento della qualità del servizio erogato. Il progetto ha visto il coinvolgimento di 5 Paesi europei: oltre all'Italia, la Danimarca, la Norvegia, la Finlandia e la Germania, nei quali si sono svolte indagini e ricerche con un approccio comparativo e multidisciplinare.
L'UNI, Ente Nazionale Italiano di Unificazione che partecipa, in rappresentanza dell'Italia, all'attività normativa degli organismi sovranazionali di normazione ISO e CEN, sta finalizzando, primo caso in Europa, la redazione di una Norma tecnica atta a regolamentare i requisiti minimi che devono essere contenuti in un bando e in un capitolato per la ristorazione fuori casa. Entro il 31 dicembre 2011 la Commissione UE presenterà al Consiglio Europeo una relazione che esaminerà l’esperienza acquisita dall’applicazione del Regolamento (CE) N. 834/2007 per quanto riguarda gli alimenti biologici preparati dalla ristorazione collettiva.
In quest’ottica il gruppo italiano di iPOPY, costituito da ProBer-Associazione dei Produttori Biologici e Biodinamici dell’Emilia Romagna- e dal Dipartimento di Produzione Vegetale dell’Università degli Studi di Milano, promuove il convegno di Bologna, patrocinato dalla Regione Emilia-Romagna. Il convegno rappresenta un momento di confronto tra tutti i soggetti coinvolti: produttori, aziende di ristorazione, amministrazioni pubbliche, enti accademici, personale scolastico, genitori.
Le iscrizioni sono aperte fino al 24 maggio. Il programma dettagliato e la scheda d’iscrizione sono disponibili all’indirizzo: 
http://www.sportellomensebio.it/index.php?op=nw&ty=ev&id=186 .
Per ulteriori informazioni si prega di rivolgersi a: Agnese Franceschi,  Daniele Ara c/o Prober - Tel. 051 4211342 - Fax 051 4228880 - Email: sportellomensebio@prober.it .
[Fonte: ProBer, 20/05]

L'orto aziendale, meglio se biologico: l'ultima tendenza delle aziende Usa (95/2010)
La sede della Toyota, a Georgetown, ha un enorme orto di pomodori e zucchine mentre presso il quartier generale del grande magazzino Kohl, a Milwaukee, si coltivano bietole, spinaci e insalate. Persino PepsiCo, il colosso alimentare da 60 miliardi di dollari specializzato in cibi spazzatura, ha creato al suo interno un corporate garden, rigorosamente biologico, coltivato dagli impiegati che alla fine della giornata tornano a casa con le borse piene di frutta e ortaggi. “E’ l’ultimissimo trend nell’America della crisi economica”, teorizza il New York Times, “per tirar su il morale degli impiegati, le compagnie che non possono più permettersi aumenti salariali, viaggi premio e bonus, hanno inventato un nuovo benefit: l’orto aziendale”. I ripetuti appelli della first lady Michelle Obama per convincere il Paese a mangiare cibi più sani, biologici, locali ed ecosostenibili sono andati in porto. Secondo l’ultimo sondaggio della National Gardening Association, nel 2009 ben 41 milioni di americani hanno coltivato da sé le proprie frutta e verdura, con un aumento di oltre il 13% rispetto all’anno precedente. E, secondo le stime, il numero dovrebbe lievitare ulteriormente quest’anno. Fino a ieri l’orto-mania riguardava solo un’élite di aziende progressiste quali Google, Yahoo e Sunset Magazine, tutte di Silicon Valley, ma adesso sono centinaia le corporation che, da un angolo all’altro del paese, permettono ai propri impiegati di fare i contadini “part-time” durante l’orario di lavoro.
Lavorare i campi e mangiare sano aiutano a mantenersi in forma, ma non solo. “Zappare la terra insieme incoraggia ad abbattere le gerarchie dell’ufficio”, teorizza Sheila Golden, senior manager di PepsiCo e ‘farmer’ convinta, “nell’orto siamo tutti allo stesso livello”. Inoltre i dipendenti, oltre a portarsi a casa chili di ortaggi gratis e di primissima scelta, possono gustare i frutti della propria fatica alle mense aziendali, sempre più sane e vegetariane. L’unico problema riguarda l’assenteismo. “Quando bisogna togliere le erbacce dai campi, molti si danno alla macchia”, ironizza Peggy Skinner, ideatrice dell’orto bio del colosso cosmetico Aveda, vicino a Minneapolis. “Per correre ai ripari abbiamo dovuto imporre turni di semina, raccolta e irrigazione” precisa “spedendo a tutti degli email settimanali di promemoria.”
[Fonti: FreshPlaza, 20/05; Corriere della Sera, 13/05]

Per preventivi gratuiti sui servizi di controllo e certificazione offerti da Suolo e Salute, visitate la pagina:
RICHIESTA PREVENTIVI
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