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l Sos speculazioni sul grano
che viene pagato agli agricoltori
quasi venti euro in meno a ton-
nellata rispetto allo scorso anno
nonostante una produzione sot-
to la media, con l’Ismea che ha
confermato le previsioni fatte da
Coldiretti e Cai – Consorzi Agra-
ri d’Italia a inizio trebbiatura,
una quantità nettamente infe-
riore rispetto alle stime ottimi-
stiche diffuse da industriali e
realtà ad essi collegate.

La provincia di Foggia, che
detiene il primato nazionale per
superficie coltivata a cereali e
contribuisce con circa il 20% alla
produzione italiana di grano du-
ro, è tra le aree che hanno re-
gistrato i risultati più deludenti.
Le condizioni di siccità hanno
infatti determinato un calo pro-
duttivo di almeno il 20% rispetto
al consueto potenziale, anche se
la qualità del grano è altissima.

Nel granaio d’Italia - ovvero
Foggia - ma nella Puglia in ge-
neale, i costi sono balzati a 1200
euro ad ettaro, mentre è bufera
per i prezzi in caduta libera alle
borse merci, con le quotazioni
del grano duro che a luglio han-
no perso un altro 6% rispetto allo
stesso periodo dell’anno prece-
dente e 15% rispetto a Febbraio
2025, secondo l’analisi Coldiretti
su dati Ismea relativi alla borsa
di Foggia, punto di riferimento
per i prezzi dei cereali. A rischio
c’è la sopravvivenza di 38mila
aziende cerealicole in Puglia, il
Granaio d’Italia, con l’andamen -
to al ribasso che mette a repen-

taglio anche l’attuale campagna
di raccolta, caratterizzata da
qualità eccellente e quantità in
calo, con la siccità che stringe i
campi in una morsa.

A pesare è ancora una volta il
fenomeno delle importazioni sel-
vagge, con i primi quattro mesi
del 2025 che hanno visto un in-
cremento degli arrivi del 28%,

secondo l’analisi Coldiretti su
dati Istat, con l’effetto di far crol-
lare il prezzo di quello nazionale.
Le importazioni di grano cana-
dese sono addirittura raddop-
piate nello stesso periodo rispet-
to alla campagna commerciale
precedente.

«Si tratta di una vera e propria
invasione, che conferma un

FOGGIA La Camera di commercio

Al ribasso le quotazioni
del grano duro foggiano
In un mese ulteriore calo del 6% alla Borsa merci

GRANO
DURO La
provincia di
Foggia
produce il
20% del
raccolto
nazionale,
una delle
quote più alte
anche in
Europa

.

trend ormai consolidato: negli
ultimi anni diversi Paesi, dal Ca-
nada alla Turchia fino alla Rus-
sia, si sono alternati nell’inon -
dare il mercato italiano di grano.
Gli arrivi aumentano proprio in
prossimità del periodo di raccol-
ta nazionale, contribuendo al
crollo dei prezzi. Durante l’at -
tuale campagna commerciale
sono arrivati dal Canada quasi
800mila tonnellate di grano du-
ro, oltre il doppio (+104%) rispet-
to allo stesso periodo dello scor-
so anno, secondo l’analisi Col-
diretti su dati della Commissio-
ne Ue. Una vera e propria in-
vasione a conferma di un trend
che negli ultimi anni ha visto
una serie di Paesi, dallo stesso
Canada alla Turchia, fino alla
Russia, alternarsi di fatto
nell’inondare il mercato italiano
di prodotto, con gli arrivi che
aumentano con l’avvicinarsi del
periodo di raccolta, facendo crol-
lare i prezzi», sottolinea la nota
della Coldiretti.
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RACCOLTA FONDI
Le iniziative collegate alla Fondazione del
Banco alimentare Vassalli di Foggia che
distribuisce pacchi a poveri e disagiati

LE LOCATION
Termoli, Manfredonia, Torremaggiore, San
Nicandro Garganico, Poggio Imperiale,
Campomarino, Serracapriola e Bovino

l La 3^ edizione di Heritage
Wine Fest, partita il 4 luglio
con l’ anteprima a Termoli, si
svilupperà in nove appunta-
menti fino al 24 agosto, toc-
cando borghi storici e castelli
della Puglia e del Molise. Il
festival che unisce vino e cul-
tura, organizzato da One Even-
ti con il patrocinio di Puglia-
promozione e della Provincia
di Foggia, con la collaborazio-
ne dei Comuni di Termoli,
Manfredonia, Torremaggiore,
San Nicandro Garganico, Pog-
gio Imperiale, Campomarino,
Serracapriola e Bovino, è stato
presentato in conferenza a Fog-
gia, nella Sala della Ruota di
Palazzo Dogana.

“Heritage Wine Fest è nato
dal desiderio di raccontare il
territorio attraverso il vino e i
luoghi che ne custodiscono la
storia e la cultura. Ogni tappa è
pensata come un viaggio sen-
soriale e culturale, dove la de-
gustazione si intreccia con la
scoperta di storie, tradizioni e
luoghi unici”, ha dichiarato
l’ideatore del Festival Salva-
tore Di Matteo che per il terzo
anno consecutivo mette in
campo l’evento.

Dopo Termoli i significativi
gli appuntamenti ospitati a
Manfredonia, lo scorso 11 lu-
glio, il 22 luglio a Torremag-
giore presso il Castello Ducale
e sabato scorso nel Borgo An-
tico di San Nicandro Garga-
nico, si prosegue l’8 agosto a
Poggio Imperiale con la serata
“Sorsi di Luna” nel cuore della
città. Il 12 agosto si torna in
Molise, alla scoperta del Borgo
Medievale di Campomarino
per una serata in collabora-
zione con l’associazione nazio-
nale Città del Vino, mentre il 17
agosto Serracapriola accoglie-
rà il pubblico tra le sue strade

storiche. Il gran finale sarà a
Bovino il 24 agosto nel sug-
gestivo Castello Ducale.

Ogni appuntamento propor-
rà Masterclass, degustazioni
guidate, incontri con produt-
tori e vignaioli, visite esclusive
a castelli e borghi, oltre a mo-
menti di intrattenimento mu-
sicale. Le degustazioni si svol-
geranno dalle 20:30 alle 23:55,
con banchi di assaggio, food
corner, visite guidate e musica
dal vivo.

Grande attesa per le Master-
class esclusive, riservate a un
massimo di 30 partecipanti per
ciascuna sessione, accessibili
solo su prenotazione online. La
prima Masterclass, “Rosè dei
Rosè”, si è tenuta a Termoli,
con un viaggio tra i migliori
rosati di Molise, Puglia e
Abruzzo, mentre il Chiostro di
San Domenico a Manfredonia
ha ospitato “Bollicine Eroi-
che”, dedicata alle grandi bol-
licine di Piemonte, Liguria e
Marche, e guidata da Olga So-
fia Schiaffino, miglior Somme-
lier della Liguria 2019. Sono in
via di definizione le Master-
class che si terranno a Cam-
pomarino il 12 agosto presso

Palazzo Di Majo Norante e a
Bovino il 24 agosto con il tema
“Vini di Frontiera - Tra Puglia
e Campania”.

Heritage Wine Fest rappre-
senta un’occasione di crescita
per il territorio grazie alla si-
nergia tra istituzioni, aziende e
produttori. Ad evidenziarlo du-
rante la conferenza di presen-
tazione sono stati tutti gli am-
ministratori dei comuni coin-
volti nell’evento.

“Questo Festival è cresciuto
molto e rappresenta un mo-
dello virtuoso di promozione
territoriale, mette insieme più
comuni e attrae visitatori nei
borghi e nei castelli che sono il
cuore della nostra identità”, ha
sostenuto Ilenia Coppola, Vi-
cesindaco di Torremaggiore,
ricordando che tre anni fa
l’evento è partito proprio dal
comune federiciano. “Heritage
è una bella opportunità per
creare connessioni sul terri-
torio e ci offre l’opportunità di
valorizzare e far conoscere il
nostro Borgo Antico”, ha di-
chiarato Arcangela Tardio, as-
sessore alla Cultura di San Ni-
candro Garganico. “Lo scorso
anno abbiamo registrato una

grande presenza all’evento e
siamo certi che anche quest’an -
no sarà un successo”, ha detto
il Sindaco di Poggio Imperiale
Alessandro Liggieri.

“Heritage non è solo un even-
to ma una visione, culturale e
turistica, basata sulla sinergia
tra privati e amministrazioni,
capace di coinvolgere anche i
produttori locali”, ha concluso
Stefania Russo, Sindaca di Bo-
vino, borgo che anche que-
st’anno ospiterà la tappa finale
del Festival.

Presente alla conferenza an-
che Michele Poppa, consigliere
di maggioranza del Comune di
Serracapriola. Quest’anno He-
ritage Wine Fest ha scelto di
impegnarsi nel sociale, indi-
viduando come charity partner
Banco Alimentare della Dau-
nia “F. Vassalli” di Foggia. Par-
te del ricavato dei ticket sarà
devoluto all’organizzazione di
volontariato, che recupererà le
eventuali eccedenze alimenta-
ri donate dalle aziende espo-
sitrici, promuovendo solidarie-
tà e lotta allo spreco alimen-
tare. “Ringraziamo Heritage
Wine Fest per la sensibilità
dimostrata.

«Heritage wine fest»
promozione territoriale
e solidarietà sociale

A FOGGIA

La birra Fovea prodotta
col grano «Senatore Cappelli»
interessa il mondo scientifico
Cnr, Università e l’ex Istituto sperimentale-Crea

l “Fovea”, la prima ed unica birra al mondo 100% malto di
grano duro prodotta da Michele Solimando, è tra le trenta
etichette che hanno segnato una tappa rilevante nella storia
della birra artigianale italiana. A sostenerlo è Alessandra
Agrestini (consulente birrario, docente, formatrice e giudice)
nel suo libro fresco di stampa “Di cotte e di crude. 30 anni di
birra artigianale italiana”, edito da Maggioli, che ripercorre
le tappe fondamentali del movimento birrario italiano, rac-
contando i primi trenta anni della sua storia e segnalando
trenta eccellenze brassicole italiane che hanno influenzato
l’evoluzione del mercato.

In circa 200 pagine il volume, corredato da foto d’epoca e
impreziosito dalla prefazione di Maurizio Maestrelli (pre-
miato come “miglior giornalista di settore” nel 2006 da
Unionbirrai), racconta la storia della birra - dai primi pio-
nieri del settore al boom degli anni passati fino alla fase
attuale - con importanti contributi di giornalisti, scrittori,
esperti di birra e giudici di concorsi internazionali.

«Siamo davvero contenti, anzi direi orgogliosi, di essere
stati inseriti
in questa bel-
lissima pub-
blicazione»,
afferma Mi-
chele Soli-
mando, bir-
raio e cofoun-
der di Rebeers
insieme al suo
socio Giovan-
ni Simeone,
che aggiunge:
«“Fovea” è
stata la nostra
grande scom-
messa, prima

del 2019 non esisteva un solo esempio di birra 100% malto di
grano duro e tuttora è l’unica al mondo di questa tipologia».

Da Foggia è partito, dunque, un modo rivoluzionario di
fare birra che non imita la tradizione estera ma inventa
qualcosa di diverso, attingendo alla storia del territorio e alla
tradizione granaria del Tavoliere di Puglia.

«”Fovea” è l’antico nome della città di Foggia che deriva
dalle fosse granarie, è un nome legato ai nostri luoghi. È una
birra fortemente radicata al territorio, orgogliosa di dirsi
foggiana, dall’anima dauna perché nasce dalla trasformazio-
ne di quella che è la nostra materia prima per eccellenza: il
grano duro», spiega Solimando.

Anche l’etichetta della birra riprende lo stemma della città
di Foggia, con tre birre al posto delle tre fiammelle.

Foggiano, figlio di cerealicoltori, Michele Solimando, bir-
raio e fondatore di Rebeers, porta nel suo DNA i profumi
della campagna e della raccolta dei cereali. Nel corso degli
studi universitari, fino alla laurea in agraria con una tesi sul
grano duro, Michele si appassionò anche alle produzioni bir-
rarie casalinghe, che gli permisero di ritrovare alcuni pro-
fumi a cui era intimamente legato.

Dopo gli studi birrai specialistici, l’incontro con Luigi Ser-
pe del birrificio Maltovivo, consulente e maestro per molti
birrifici del Sud Italia. Nel 2014 le prime produzioni pro-
fessionali, tra cui una blanche con l’utilizzo di grano duro,
varietà Senatore Cappelli. Iniziarono in parallelo le prime
sperimentazioni casalinghe di maltazione del grano duro.
“Bianca della Daunia” si può considerare un passaggio in-
termedio, essendo prodotta con il 50% di malto d’orzo e il 50%
di grano duro maltato; questa birra fu però propedeutica per
Fovea, la prima birra al mondo con queste caratteristiche,
che omaggiava il nome latino di Foggia, oltre a ricevere gran-
di consensi dagli addetti ai lavori e dall’ambiente di ricerca
universitario come spiegato durante l’ultimo festival delle
scienza di Foggia alla presenza di Vittorio Capozzi del CNR di
Foggia, di Giuseppe Spano dell’Università di Foggia e di Pa-
squale De Vita del CREA Foggia (ex istituto sperimentale per
la cerealicoltura del Ministero dell’agricoltura)..

PRESENTATI I PROGETTI DI RICERCA DELL’UNIVERSITÀ DI FOGGIA

Ecco l’oro della Puglia e di Federico II
a Torremaggiore le eccellenze dell’olio

l Si è conclusa l’edizione 2025 del Premio
“L’Oro della Puglia e di Federico II”, che ha
animato Torremaggiore, confermando il
ruolo centrale dell’olio extravergine di oli-
va di alta qualità. La manifestazione, or-
ganizzata dal Comune di Torremaggiore e
da OLEA - Associazione Nazionale degli
Assaggiatori di Olio di Oliva, si è svolta in
collaborazione con il Consorzio Peranzana
Alta Daunia, l’Associazione La Peranzana,
l’I.S.I.S.S. “Fiani-Leccisotti”, l’I.C. “Via
Sacco e Vanzetti” e l’Ex Circolo Didattico
“E. Ricci”, con il patrocinio del Gal Daunia
Rurale 2020 e il supporto organizzativo di
One Eventi.

Cuore della manifestazione è stata la ce-
rimonia di premiazione del 17° Premio Re-
gionale “L’Oro della Puglia” e del 6° Premio
Regionale “L’Oro di Federico II”, svoltasi
presso l’Auditorium dell’I.C. “Via Sacco e
Vanzetti”. Giorgio Sorcinelli, Direttore di
OLEA e dei concorsi, ha guidato la pre-
sentazione dei risultati e l’assegnazione dei
riconoscimenti, affiancato da Renzo Cec-
cacci, Presidente dell’Associazione Olea.
«Sono stati 60 gli oli in concorso, ci siamo
attestati sui numeri degli anni precedenti
con alcune new entry. Siamo molto sod-
disfatti del lavoro che hanno svolto i pro-
duttori e della qualità degli oli che hanno
presentato», ha sottolineato Sorcinelli.

Il sindaco di Torremaggiore Emilio Di
Pumpo ha evidenziato come il territorio
abbia saputo cogliere le opportunità di cre-
scita e innovazione: «Torremaggiore ha fat-
to un grande balzo in avanti negli ultimi
vent’anni valorizzando le sue potenzialità
grazie al Consorzio della Peranzana, alle
associazioni e agli olivicoltori che da tempo
hanno capito che non bastava più soltanto
produrre, ma occorreva accorciare la fi-

liera, trasformando il prodotto».
La senatrice Gisella Naturale ha ricor-

dato il primato della Puglia nella produ-
zione di olio extravergine di oliva a in-
dicazione di origine protetta, sottolineando
però la necessità di maggiori tutele e di una
tracciabilità più puntuale. «Dobbiamo pro-
muovere l’oro verde e renderlo ambascia-
tore di questo territorio meraviglioso. Per
farlo è necessario raggiungere il massimo
livello di qualità dell’olio extravergine
d’oliva, in modo da differenziarsi da quella
che sta diventando una globalizzazione del
settore. La tracciabilità deve essere più
puntuale per garantire la provenienza
dell’olio», ha rimarcato la Naturale che ha
presentato in Senato un disegno di legge sul
settore olivicolo che prevede una cultura
dell’olio al pari di quella del vino, anche
nell’ambito dell’educazione e della forma-
zione del consumatore.

Durante la manifestazione, ampio spazio
è stato dedicato anche alla formazione e alla
sensibilizzazione dei più giovani. Quelli
isscritti al “Fiani-Leccisotti”, dell’I.C. “Via
Sacco e Vanzetti” e dell’Ex Circolo Didat-
tico “E. Ricci” hanno partecipato al labo-

ratorio “Extravergine? Piacere di cono-
scerti”, un breve corso di avvicinamento
all’assaggio dell’olio extravergine di oliva,
promosso con convinzione anche dalla di-
rigente scolastica Pina Ametta, che ha ri-
cordato il dovere morale di diffondere la
conoscenza dell’olio tra i giovani. Non sono
mancati momenti di approfondimento tec-
nico-scientifico, come il convegno “L’oli -
vicoltura dell’Alta Daunia: Peranzana, una
risorsa per il territorio”, introdotto da Leo-
nardo De Vita del Consorzio Peranzana
Alta Daunia. Salvatore Germinara
dell’Università di Foggia - Dipartimento
DAFNE ha posto l’accento sulle strategie di
difesa sostenibile per difendere l'olivo da
vari parassiti, in particolare dalla mosca
delle olive e dalla tignola dell’olivo specie
che nei nostri ambienti creano danni si-
gnificativi, sia dal punto di vista quanti-
tativo che qualitativo. «In questo contesto,
reso difficile anche dai cambiamenti cli-
matici e dalla riduzione del numero di agro-
farmaci che erano consentiti fino a qualche
anno fa, l’Università di Foggia sta svilup-
pando un’intensa attività di ricerca per
trovare soluzioni che siano sostenibili, cioè
a basso impatto ambientale e, soprattutto, a
basso impatto per la salute dei consumatori
e degli operatori», ha detto Germinara.

A sottolineare l’importanza dell’innova -
zione e della meccanizzazione in olivicol-
tura è stato Luigi Catalano (Agrimeca Gra-
pe and Fruit Consulting): «Abbiamo la ne-
cessità di produrre di più e questo è pos-
sibile aumentando gli impianti e ristrut-
turando quelli esistenti per favorire la mec-
canizzazione. Non bisogna aver paura di
portare l’innovazione nei campi perché so-
lo in questa maniera si potranno ridurre i
costi di produzione e di gestione».

La presentazione a Foggia
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