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‘ ‘ Gli alberi sono sacri e vivi. Il bosco e vivo perche e compo-
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erratrenti

sto da questi alberi. La montagna e sacra perché nutre il
bosco. Nel bosco ci sono tutte le forme di vita. Gli animali
sono una parte del bosco. Il bosco e una parte della mon-
tagna. E noi, umani, siamo in vita grazie a tutto questo.
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- di Marco Pontoni F

ono entrate nella fase “calda”

le negoziazioni sulla riforma

della Pac, la Politica Agricola

Comune dell’'Unione europea.

Le regioni dell’arco alpino, fra
cui il Trentino, sono impegnate a creare
condizioni piu favorevoli per gli agricoltori
di montagna, che affrontano, va ricordato,
problemi molto diversi rispetto a quelli delle
grandi aziende di pianura, e che svolgono
inoltre un ruolo insostituibile nella cura e
mantenimento del territorio.

Prima delle votazioni nel Parlamento eu-
ropeo e nel Consiglio, che avranno luogo
questa primavera, le regioni alpine hanno
voluto chiarire la loro posizione al Com-
missario per I'agricoltura Dacian Ciolos e al
presidente della Commissione agricoltura
del Parlamento Paolo De Castro, nel corso
di un incontro tenutosi nella sede della Rap-
presentanza dello Stato libero di Baviera a
Bruxelles, a cui ha preso parte anche I'as-
sessore all’'agricoltura e foreste della Pro-

vincia autonoma di Trento Tiziano Mellarini,
assieme al dirigente generale Paolo Nicoletti
e ai tecnici del settore.

Un incontro importante, quello di Bruxelles,
e chiaro fin dal titolo I'orientamento degli
organizzatori: “Una Pac forte, garanzia per
un’agricoltura di montagna vitale.” A discu-
terne, fra gli altri, anche il ministro dell’ali-
mentazione, agricoltura e foreste dello Stato
libero di Baviera Helmut Brunner, 'assesso-
re Hans Berger per la Provincia autonoma
di Bolzano, 'europarlamentare altoatesino
Herbert Dorfmann, il presidente della Com-
missione Agricoltura Paolo De Castro, oltre
a numerosi rappresentanti delle regioni alpi-
ne italiane e dei Lander austriaci.

Un punto di convergenza, capace di unire le
rivendicazioni di tutti, potrebbe essere cosi
riassunto: la nuova Pac dovra garantire fu-
turo per I'agricoltura di montagna, sia in ter-
mini produttivi che nei confronti delle tante
esternalita positive che essa pud garantire,
in molteplici settori: cultura, biodiversita,
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spazi naturali, acqua, controllo e assorbi-
mento delle emissioni di CO2 per il contrasto
ai cambiamenti climatici. Rispetto agli sforzi
fatti dai produttori e al ruolo di presidio del
territorio che svolge, I'agricoltura di monta-
gna non é sufficientemente remunerata Gli
aiuti sono quindi indispensabili, perché se a
decidere della sua vita o della sua morte &
solo il mercato, non esistono margini di con-
fronto con chi produce su scala piu vasta e a
condizioni, sia economiche che ambientali,
molto piu favorevoli.

Una visione che sembra condivisa dallo
stesso Commissario Ciolos: “L’agricoltura
di montagna deve essere sostenuta non
in quanto portatrice di svantaggi, ma per il
valore aggiunto che & in grado di apportare
alle comunita che la praticano e al sistema
paese nel suo complesso.” Secondo Ciolos
la Commissione europea ha gia dato diverse
risposte alle proposte avanzate dalle Regio-
ni alpine. “Lo ha fatto - ha spiegato - perché
fermamente convinta che il disegno europeo
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Incontro a Bruxelles
con il Commissario
europeo Ciolos

alla vigilia delle
votazioni finali

sulla nuova Pac

Il Commissario Dacian Ciolos e I'assessore Tiziano Mellarini a Bruxelles

deve tenere conto delle diversita, ovunque
e in qualsiasi modo esse si manifestino.
Abbiamo detto si, dunque, alle richieste ri-
guardanti la convergenza interna, a livello
continentale, e siamo favorevoli ad un so-
stegno obbligatorio ai giovani agricoltori e
alle piccole aziende, a chi svolge attivita di
rimboschimento, nonché a nuove iniziative
sul versante della semplificazione burocrati-
ca e sui controlli. A proposito di questi ultimi,
proponiamo che per le micro aziende non
vadano piu in la della verifica sull’esistenza
effettiva dell’'azienda. “

Ciolos ha insistito inoltre sulla necessita
di riformare le reti di sicurezza e di incenti-
vare le sinergie fra produttori, aiutandoli a
raggiungere la massa critica sufficiente per
risultare competitivi rispetto alle produzioni
di pianura. Ma la competitivita, per I'agri-
coltura di montagna, significa innanzitutto
riconoscimento piu pieno della qualita delle
produzioni. Un tema, quello della certifica-
zione, su cui é ritornato nel suo intervento
anche I'assessore Mellarini, che ha parlato
di un’etichettatura specifica per i prodotti di
montagna, “per andare incontro alle legitti-
me richieste di una platea di consumatori a
cui sta a cuore innanzitutto la qualita di cio
che mangia e di cid che beve, sul duplice
versante gustativo e della salute.”

Mellarini si € detto rinfrancato da quanto udi-
to nel corso dellincontro: “ll Commissario
Ciolos ha pronunciato parole importanti, che

vanno proprio nella direzione da noi auspi-
cata: meno burocrazia, piu sostegno ai gio-
vani e alle piccole imprese, un marchio che
contraddistingua i prodotti di montagna e raf-
forzi la loro presenza sui mercati. Ed ancora,
sostegno agli agricoltori che svolgono la loro
attivita part-time, come la maggior parte di
coloro che vivono e lavorano alle alte quote,
a differenza di quanto sembra emergere dal-
la proposta italiana, che intende considerare
solo gli agricoltori full time.”
La casella che rimane ancora da riempire
€ naturalmente quella delle risorse: “Au-
spichiamo che la previsione di un taglio sul
budget Ue annunciata da De Castro — dice
Mellarini - risulti contenuta, perché altrimenti
i tanti progetti che potremmo realizzare ri-
schierebbero di non concretizzarsi.”
L’assessore ha anche avanzato una propo-
sta dal contenuto specificamente territoriale,
che puo essere tuttavia replicata anche in al-
tre realta dell’arco alpino. “Il Trentino, I'Alto
Adige e il Tirolo, che da tempo ormai hanno
dato vita ad una Euroregione alpina, voglio-
no rafforzare la loro collaborazione attraver-
so l'avvio di partenariati specifici su progetti
legati all’agricoltura di montagna di comune
interesse, peraltro previsti dalla nuova pro-
posta normativa e sollecitati anche dello
stesso Commissario. Lavoreremo per toglie-
re gli steccati che ancora ci sono e per unire
le forze su tante piccole agende, perché i
problemi che i nostri agricoltori e allevatori
devono affrontare sono i medesimi.”
(continua)
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Intervista all’assessore Tiziano Mellarini

“UNA PAC NEL SEGNO

DELL’EQUITA”
L’Agenda delle regioni alpine

| percorso di revisione della politica

agricola comune ha visto intensifi-

carsi, negli ultimi anni, nei confronti

di Bruxelles I'azione della “lobby al-

pina” nella ricerca di una posizione
comune a difesa dell’agricoltura di montagna.
La collaborazione tra le regioni dell’arco alpi-
no ha contribuito a sensibilizzare la Commis-
sione su tale tematica, ottenendo nelle prime
proposte regolamentari positivi riscontri.
L'importante strumento della codecisione in-
trodotto con il trattato di Lisbona vede ora il
Parlamento Europeo impegnato nel delicato
compito di difesa delle diverse specificita rife-
rite ai tanti territori rurali che I'Unione Europea
rappresenta. E proprio in virtu delle specificita
di questi territori le regioni alpine hanno indi-
viduato le proposte emendative a sostegno
dell'agricoltura di montagna illustrate in que-
sta intervista dall’assessore all’agricoltura Ti-
ziano Mellarini.

Assessore Mellarini, la futura PAC
prevede alcune novita per la perce-
zione degli aiuti come la definizione
di agricoltore attivo, demandata nel-
lo specifico agli Stati membri, che
non corrisponde alla nostra realta.
Su questo aspetto € infatti doveroso che la
Commissione operi una attenta riflessione,
soprattutto nei confronti della proposta italia-
na che vorrebbe identificare I'agricoltore atti-
vo come agricoltore full-time. In Trentino oltre
il 60% degli agricoltori & part-time ed il loro
ruolo & fondamentale per il mantenimento dei
territori difficili che le agricolture competitive di
pianura non guardano con interesse perché
troppo costosi in termini produttivi. Limitare
I'accesso agli aiuti verso gli operatori full-time
determinerebbe un pericoloso processo di
abbandono dell'agricoltura attiva dai territori
di montagna.

Al commissario Ciolos le regioni al-
pine hanno anche chiesto garanzie
per quanto riguarda gli aiuti legati
alle azioni “ambientali”.

| nuovi aiuti PAC hanno introdotto una com-
ponente greening obbligatoria quale contro-
partita per la difesa del bilancio agricolo eu-
ropeo. Su tale argomento credo vadano fatte
due distinte riflessioni: la prima € che a fronte

di vincoli produttivi importanti verso i quali gli
agricoltori dovranno impegnarsi, non sembra
corrispondere una altrettanto forte azione di
difesa del bilancio agricolo. La seconda € che
le azioni greening paiono sovrapporsi alle mi-
sure agroambientali dello sviluppo rurale, con
il rischio di annullarsi a vicenda.

Quali interventi chiedono le regioni
alpine per ridurre il gap esistente
nella concessione degli aiuti comu-
nitari tra agricoltori di pianura e di
montagna?

| pagamenti diretti assorbono oggi circa il
74% della spesa per la PAC e rimarranno la
principale forma di sostegno all’agricoltura
anche per il periodo 2014-2020. Nei territori
che non hanno ancora attuato la regionaliz-
zazione degli aiuti PAC, per gli agricoltori di
montagna gli aiuti diretti del primo pilastro
non rappresentano ancora un adeguato stru-
mento di sostegno. E’ quindi indispensabile
che tutti gli Stati Membri attivino un processo
di convergenza degli aiuti diretti per garantire
equita di trattamento almeno tra gli agricoltori
di uno stesso Stato.

Oggi un allevatore lombardo o veneto pud
percepire un aiuto diretto mediamente pari a
600€/ha mentre lo stesso allevatore trentino
o altoatesino (che opera in montagna) puo
percepire un aiuto medio di 90€/ha.

Per non ritardare i tempi di attuazione e per
non compromettere gli attuali precari equilibri
produttivi del sistema agricolo europeo, nei
confronti delle realta svantaggiate di monta-
gna si potrebbero prevedere azioni di com-
pensazione con l'ausilio dei fondi strutturali
ed in particolare dello Sviluppo Rurale, con
un’assegnazione minima per le zone svan-
taggiate di montagna attraverso i riparti na-
zionali.

Un altro elemento di disparita, pena-
lizzante per il Trentino e le altre regio-
ni alpine, potrebbe crearsi a proposito
degli aiuti previsti per la coltivazione
dei prati permanenti e pascoli. Ne
avete discusso con Ciolos?

Si, anche questo &€ un argomento che abbiamo
affrontato. | nuovi “aiuti PAC” potranno esse-
re ottenuti in funzione della superficie che un
agricoltore si impegna a condurre nel rispetto
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L'assessore all'agricoltura, turismo e promozione Tiziano Mellarini

delle condizioni previste dai nuovi regolamen-
ti. Rispetto alle condizioni storiche entreranno
a far parte di questo nuovo percorso anche le
superfici condotte a vigneto e frutteto oltre che
i prati permanenti ed i pascoli. Su questi ulti-
mi & doveroso focalizzare I'attenzione su una
specificita tipica dell’'arco alpino che vede la
superficie a pascolo in prevalenza di proprie-
ta pubblica e/o collettiva con il rischio quindi
di vedere gran parte dei pascoli esclusi dal
premio unico. E’ bene quindi che nelle nuove
regole comunitarie sia prevista tale specificita
in modo da garantire equita di sostegno a tutti
gli agricoltori comunitari.

Le risorse destinate dalla nuova Pac
allo sviluppo rurale arriveranno an-
che alle piccole aziende agricole?

| fondi strutturali ed in particolare lo Sviluppo
Rurale rappresenteranno anche per il futuro
lo strumento di principale sostegno per I'agri-
coltura di montagna. Con un’adeguata dota-
zione finanziaria sara quindi importante poter
disporre di strumenti di aiuto specifici per le
piccole e micro aziende. La proposta di eleva-
re il massimale per gli aiuti deminimis agrico-
lo va quindi letta quale importante strumento
per il sostegno e la semplificazione dei regimi
di aiuto per i tanti micro produttori che nella



nostra realta sono fortemente organizzati nel
sistema cooperativo.

In questo senso positiva € la nuova proposta
regolamentare che all’'articolo 18 apre gli aiuti
anche alle imprese intermedie, nella consa-
pevolezza che se vogliamo creare una agri-
coltura europea competitiva dobbiamo aiuta-
re le imprese a raggiungere e rapportarsi con
il mercato.

Ci preoccupano invece le indicazioni del
“Position Paper” dei Servizi della Commis-
sione sulla preparazione dellAccordo di
Partenariato e dei Programmi in lItalia per il
periodo 2014/2020, dove viene data priorita
in via esclusiva alle piccole e medie impre-
se. L'esperienza insegna che tali indicazioni
di indirizzo, in sede di negoziato molte volte
rappresentano limiti insuperabili. Auspichia-
mo al riguardo quindi rassicurazioni per non
vanificare il lavoro fin qui svolto.

Un importante strumento di com-
pensazione degli svantaggi per chi
opera in zona di montagna & rap-
presentato dagli aiuti di Indennita
Compensativa. Quali sono le vostre
osservazioni in proposito?

Rispetto alla sperequazione prima evidenzia-
tain ordine agli aiuti diretti, i premi di indennita
compensativa nelle nuove formulazioni rego-
lamentari determinano un ulteriore elemento
di squilibrio per chi opera in zona svantaggia-
ta. La proposta di calcolare 'aiuto medio, pari
a 300 €/ha, con riferimento aziendale anziché
di regione geografica oltre ad abbassare il li-
vello di aiuto ai singoli agricoltori rispetto alla
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condizione attuale, di fatto annulla la possibi-
lita di esercitare politiche locali di sostegno,
mirate a talune micro attivita poco performanti
dal punto di vista della sostenibilita economi-
ca ma fondamentali per il presidio e manteni-
mento del territorio.

Accanto agli aiuti diretti ed allo
Sviluppo Rurale la nuova PAC pone
Paccento su un terzo strumento di
indirizzo e sviluppo della propria
economia agricola: le OCM. Quali
sono le richieste delle regioni alpine
a questo proposito?

| programmi operativi sono uno strumento
formidabile e per certi versi innovativo perché
per sua natura & costretto a seguire il mercato

e le proprie logiche che mutuano e si adat-
tano alle sempre nuove situazioni. In questo
senso abbiamo gia sensibilizzato i diversi
organi europei verso un utilizzo piu forte dei
programmi operativi mutuando anche in altri
settori 'impianto dellOCM ortofrutta. Gli aiuti
diretti erogati attraverso i programmi operativi
risultano per il nostro territorio un fondamen-
tale strumento di competitivita forte di un si-
stema cooperativo che rappresenta la quasi
totalita delle nostre produzioni. Il processo di
revisione della PAC ci obbliga ad una attenta
riflessione in difesa di questo strumento che
nel prossimo futuro rischia di venire meno in
funzione di una possibile armonizzazione di
tutte le colture e produzioni agricole sugli aiuti
diretti del primo pilastro. (m.p.) M
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Un valutatore indipendente unico
per tutti i fondi UE e il supporto di Inea

i

si lavora

laborare e coordinare tutte
le attivita relative al nuo-
vo Programma di Sviluppo
Rurale 2014-2020: questo
il compito del gruppo di la-
voro “PSR 2014-2020” costituito I'8 agosto
dello scorso anno per volere dell’assessore
Tiziano Mellarini. Del gruppo, coordinato
dal dirigente dell’Agenzia Provinciale per i
Pagamenti Alberto Giacomoni, fanno parte
i rappresentanti dei Servizi provinciali coin-
volti nell'attuazione della nuova program-
mazione e la Fondazione E. Mach.
Le proposte di Regolamento dei Fondi euro-
pei e le strategie delineate da Europa 2020,
evidenziano come principali caratteristiche
del prossimo periodo di programmazione
la sinergia e la coerenza tra i fondi europei
al fine di raggiungere gli obiettivi generali e
specifici in modo efficace ed efficiente. Per-
tanto, il gruppo di lavoro operera al fine di
definire un solido quadro strategico, curando
con particolare attenzione il raggiungimento
degli obiettivi e la verifica dei progressi.
Nell’autunno 2012, a seguito della pubbli-
cazione del “Position paper dei servizi della
Commissione sulla preparazione del con-
tratto di partenariato e dei programmi in Ita-
lia” e del successivo documento “Metodi ed
obiettivi per un uso efficace dei fondi comu-
nitari”, il gruppo di lavoro PSR, in collabora-
zione con il Servizio Europa, ha concentrato

. Ak
la nova i

T

55

le proprie attivita sulla valutazione ex ante.
La valutazione ex ante ¢€ il primo passo del
processo di sviluppo e redazione di un Pro-
gramma ed agisce come una sorta di “spec-
chio critico” per le Autorita di Gestione. In
particolare, formula un giudizio in merito ad
alcuni aspetti centrali del Programma quali
i fabbisogni del territorio, la pertinenza della
strategia e degli obiettivi proposti rispetto
alle esigenze individuate, la coerenza del-
I'approccio rispetto alle altre politiche che
agiscono sul territorio, la fondatezza dei ri-
sultati e degli impatti attesi rispetto alle ipo-
tesi formulate e alle risorse disponibili.
Nell'ottica, sempre, di impostare una stra-
tegia unitaria e coerente ed armonizzare
I'attuazione dei diversi strumenti, & stato
quindi deciso di selezionare un valutato-
re indipendente unico per tutti i fondi UE
(FEASR, FSE, FESR) a cui affidare la va-
lutazione ex ante.

Parallelamente a tali lavori, vi & I'intenzio-
ne di avvalersi del supporto di INEA (Istitu-
to Nazionale di Economia Agraria), per un
supporto metodologico e scientifico al PSR
2014-2020. INEA & un ente pubblico che
svolge attivita di ricerca, rilevazione, analisi
e previsione nel campo strutturale e socio-
economico del settore agro-industriale, fore-
stale e della pesca. Negli ultimi anni I'attivita
dell'lstituto si & ampliata con il supporto alla
pubblica amministrazione; lo stesso & coin-

01 conres

-

volto dai servizi della Commissione Euro-
pea, dal Ministero per le Politiche Agricole,
Alimentari e Forestali e da numerose Regio-
ni in attivita di assistenza tecnica, monito-
raggio e valutazione delle politiche di soste-
gno al settore agricolo e di sviluppo rurale.
Inoltre, da molti anni € stato designato quale
organo di collegamento tra lo Stato Italiano
e I'Unione Europea per la creazione e la ge-
stione della Rete d’Informazione Contabile
Agricola (RICA) (DPR 1708/65).

In particolare, il supporto di INEA si con-
centrera nella realizzazione del disegno di
analisi, per offrire un solido supporto meto-
dologico e scientifico all'individuazione della
strategia del nuovo Programma di Sviluppo
Rurale, collaborera all'impostazione del mo-
nitoraggio, aspetto sempre piu importante
per il PSR. Infatti, rispetto al 2007-2013, il
periodo 2014-2020 sara ancora piu orienta-
to al raggiungimento degli obiettivi con una
verifica costante dello stato di avanzamento
del Programma da un punto di vista econo-
mico e finanziario.
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Inoltre, in stretta collaborazione con I'Autorita
di Gestione e il gruppo di lavoro, INEA organiz-
zera un calendario di eventi e incontri specifici
per il confronto con gli stakeholder. Questa
attivita sara opportunamente coordinata con il
valutatore ex ante. Alcuni incontri o workshop
tematici verranno gestiti attraverso I'utilizzo di
particolari tecniche comunicative in grado di
aumentare I'efficacia delle discussioni e dei
dibattiti, coinvolgendo i partecipanti agli eventi
e massimizzando gli esiti delle iniziative poste
in essere nel percorso di definizione dei docu-
menti preparatori del nuovo Programma.
Infine, INEA fornira un supporto alla deter-
minazione delle strategie di sviluppo locale
(Leader).

Il gruppo nei prossimi mesi procedera a
determinare quali misure della Program-
mazione 2007-2013 potrebbero essere
utilizzate nella nuova programmazione. At-
tualmente sono gia iniziate le consultazioni
interne tra gli Uffici dei Servizi provinciali
coinvolti nell’attuazione dello Sviluppo ru-
rale e la Fondazione Edmund Mach, per poi
allargare le attivita ai diversi soggetti porta-
tori d’interesse.

Si ricorda che nel corso dell’estate € pre-
vista I'approvazione definitiva dei Regola-
menti dei Fondi europei e da tale data ci
saranno solo sei mesi di tempo per la pre-
sentazione dei Programmi. (Gruppo di La-
voro PSR 2014-2020)

AGRICOLTURA DI MONTAGNA | PRIMO PIANO
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Il 15 marzo un convegno a Trento

LE FORESTE NELLE POLITICHE
DI SVILUPPO RURALE

“ll settore forestale nella Politica agricola comune 2014-2020": questo il tema
che il prossimo 15 marzo sara al centro di un seminario tecnico promosso dal
Servizio foreste e fauna della Provincia presso la sala Calepini della Camera di
commercio.

Anche se il legno non rientra fra i prodotti agricoli considerati nella politica agricola
dell’'UE e se il settore forestale rappresenta in termini finanziari meno del 10%
dell'importo complessivo, il Programma di Sviluppo Rurale & divenuto uno stru-
mento essenziale della politica forestale delle regioni rurali europee: la riduzione
delle risorse pubbliche (e quindi delle disponibilita per gli incentivi) e la necessita
di notificare comunque tutte le forme di aiuti di stato hanno fatto si che questo
strumento divenisse importante per tutte le regioni (per molte € I'unico strumento
di sostegno nel settore forestale).

Il Programma ha grande rilevanza anche perché il settore ambientale contiene
misure per la conservazione della biodiversita e la gestione delle aree Natura
2000 (28% del territorio).

Il Regolamento per lo Sviluppo Rurale 2014-2020 € in fase di definizione: la Com-
missione ha elaborato una proposta sulla quale il Parlamento Europeo, che deve
approvare la proposta di regolamento, ha presentato numerosi emendamenti.
L’incontro presenta pertanto molti motivi di interesse e di attualita. Ne parleran-
no tre interlocutori particolarmente qualificati: I'europarlamentare e membro della
Commissione agricoltura Herbert Dorfmann, Guido Castellano della Commissio-
ne Europea, Direzione Generale Agricoltura, e Luca Cesaro dell'INEA, principale
consulente del Ministero dell’Agricoltura per lo Sviluppo Rurale.

Per partecipare ai lavori - che inizieranno alle ore 9.15 per concludersi alle ore 13.00 -
€ necessario registrare il proprio nominativo presso la segreteria del Servizio Foreste
e Fauna: tel. 0461 495984 - e-mail: luisa.casapiccola@provincia.tn.it ll
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| modello agricolo familiare ha
storicamente un ruolo importante
nell'organizzazione delle comuni-
ta rurali, in particolare nel farsi ca-
rico dei bisogni di soggetti deboli
o vulnerabili. “L’agricoltura sociale - spiega
Alfonso Pascale, ex presidente della Rete
Fattorie Sociali - € I'insieme di pratiche che
generano benessere alle persone e alle co-

munita locali mediante processi produttivi e
beni relazionali propri dell’agricoltura e delle

tradizioni rurali”. Le attivita agricole, oltre a
produrre beni alimentari, possono svolgere
un ruolo di promozione e inclusione sociale.
Cosi la rete di cooperative sociali presenti
sul territorio trentino ha scelto 'agricoltura, in
particolare quella biologica, come ambito di
supporto a percorsi terapeutico-riabilitativi e
per I'inserimento lavorativo, poiché presenta
peculiarita favorevoli all’'utilita sociale: le at-
tivita si possono svolgere sia all’esterno, a
contatto con la natura, sia al coperto.

Ci si puo dedicare alla coltivazione per un
periodo breve o piu lungo, assistere a tutto il
percorso della filiera agricola e godere della
soddisfazione del proprio lavoro. E quanto
dimostra, ad esempio, Villa Rizzi della Co-
munita Murialdo a Sardagna, che ha intra-
preso il percorso di trasformazione dalla

im

coltivazione tradizionale di

piccoli frutti a quella biolo-

gica certificata ICEA di erbe

officinali e aromatiche.

Un’altra testimonianza arriva

dal vivaio biologico a Maso Pez

di Progetto ‘92 a Ravina, dove al

posto delle viti, dei ciliegi e degli ortag-

gi che non garantivano una continuita nella
coltivazione e quindi meno indicati allo sco-
po educativo-terapeutico, si sono costruite
con i ragazzi tre serre che ospitano pianti-
ne di erbe officinali e aromatiche e fiori. E
ancora l'orto eco-consapevole di Maso Toffa
della Cooperativa Oltre di Varena e i prodotti
ortofrutticoli biologici del Mas del Gnac ad
Isera di Gruppo ‘78.

| masi trentini, con terreni di proprieta, attra-
verso gli operatori sociali e I'esercizio dell’at-
tivita agricola accolgono ragazzi e adulti con
disagio sociale o psichico, lieve disabilita
cognitiva o con problemi comportamentali
segnalati dal Servizio Sociale, dalle scuole e
dall’Azienda Sanitaria. Un’attivita sostenuta
dall'assessorato alla salute e politiche socia-
li e, per quanto possibile, dagli introiti della
vendita dei prodotti coltivati o lavorati.

“I nostri ragazzi, di eta compresatrai 14 ei
30 anni - racconta Corrado Ferrari, educa-
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tore a Villa

Rizzi - arrivano

ogni mattina al maso, svolgono attivita agri-
cole e non solo con percorsi individualizzati,
rinforzando risorse personali e abilita sociali
in vista di una maggiore autonomia. Il perio-
do di permanenza varia da alcuni mesi per i
giovani con problemi comportamentali ai tre
anni per altre persone”.

Alcuni di questi ragazzi, soprattutto i mino-
renni stranieri non accompagnati, posso-
no fare il tirocinio in azienda e inserirsi nel
mondo lavorativo. Il senso di responsabilita
viene dato loro grazie agli incarichi per I'ac-
coglienza dei gruppi scolastici in visita alla
struttura, ai corsi di igiene e di sicurezza sul
lavoro, cucinando a turno il pasto e tenendo
in ordine gli spazi comuni. Altri giovani, inve-
ce, rimangono per piu tempo e si dedicano
alle attivita lavorative completando il ciclo
delle erbe officinali e aromatiche: dalla col-
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tura alla raccolta, dall'essicazione alla defo-
gliazione, dal confezionamento alla vendita
delle stesse.
“Il contatto con la natura - dice Ferrari - &€ un
beneficio per i ragazzi ed altrettanto importan-
te & seguire tutto il periodo della filiera: si vede
la soddisfazione dellimpegno dato durante il
lavoro quando si vendono gli infusi, i sali aro-
matizzati, le saponette, i profuma biancheria
ai mercatini o ai privati...”. | ragazzi partecipa-
no alla promozione e alla vendita dei prodotti
a “Fa la cosa giusta!” Trento, al Mercatino di
Natale e al Mercato Contadino di Arco
nel periodo estivo.
Anche a Maso Pez le piante del vi-
vaio sono coltivate secondo criteri
biologici e vendute dai ragazzi sia
al dettaglio sia a Villa Rizzi. “Qui
per riscaldare le serre si usa an-
che la legna - spiega I'educatore
Silvano Pellegrini - che il Co-
mune ci mette a disposizione
= con la potatura delle piante
= della citta, noi la tagliamo
e la usiamo per la nostra
caldaia”. Oltre alle attivita legate
all'agricoltura, quindi, i giovani si dedicano
ad altre lavorazioni nei laboratori di legato-
ria, carpenteria metallica, falegnameria o as-
semblaggio per conto terzi. La gratificazione
del lavoro svolto € importante per il processo
rieducativo quindi & fondamentale seguire
l'intera filiera del prodotto.
“In questi centri - afferma Alfonso Pascale - i
ritmi naturali, la semplicita e molteplicita dei
lavori, il contatto con la terra e con gli animali
e le particolari relazioni interpersonali che si
stabiliscono sono tutti elementi che contribui-
scono a migliorare la felicita delle persone
coinvolte”. Le cooperative sociali infatti inte-
ragiscono con strutture pubbliche e private:
servizi socio-sanitari locali, servizi per le tos-
sicodipendenze, amministrazione peniten-
ziaria, servizi per il volontariato, associazioni
di familiari di persone in difficolta, aziende
ospedaliere, centri di cura e riabilitazione, co-
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SCHEDA

Un fenomeno 7/
da definire

dati, di Euricse, INEA (Istituto Nazionale di Economia Agraria) e AIDA (Asso-
cia zione ltaliana di Diritto Alimentare), alquanto carenti a livello nazionale,
fanno emergere un quadro di un settore molto eterogeneo della cooperazio-
ne sociale agricola in Italia, con imprese di dimensioni e dinamiche econo-
miche molto variegate tra di esse. Quasi assente una definizione univoca
di agricoltura sociale, poiché include in questa categoria organizzazioni con carat-
teristiche e forma giuridica diversa. Negli anni ‘80 le cooperative sociali nascono da
un’iniziativa autopromossa dai cittadini per rispondere all'insoddisfazione di interresse
sociale. La forma giuridica viene riconosciuta con la legge 381/1991 che istituisce le
cooperative sociali; a fine 2008 in Italia se ne contavano 13.938, con piu di 317.000
lavoratori dipendenti complessivamente e I'impiego di 530 soggetti ogni 100mila a
livello nazionale. Elevata € la presenza al Nord-Est con quasi 3.100 cooperative ed in
crescita significativa negli ultimi anni al Sud, anche se di piccole dimensioni. Di queste
389 sono impegnate nell'attivita agricola, con 3.992 lavoratori dipendenti sul territorio
nazionale e dal grafico qui riportato & possibile vedere la suddivisione delle attivita nel
settore. Nel 2009 il settore della cooperazione sociale agricola in Italia nel complesso
ha generato un valore di produzione di 182 milioni di euro grazie all’attivita di piccole e
medie imprese, di cui il 71% al Nord nonostante registri il 37% delle imprese.

Il rapporto offre una prima riflessione sulla cooperazione sociale agricola in Italia ma
non esaustiva poiché il quadro rimane parziale: non si considerano per esempio le
imprese sociali agricole non cooperative sociali ma con obiettivo sociale e non fornisce
dati sull’inserimento lavorativo di soggetti svantaggiati.

COOPERATIVE SOCIALI
CON ATTIVITA AGRICOLA IN ITALIA
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Maso Toffa a Varena

munita terapeutiche, comunita di accoglienza
per minori, scuole, e centri di accoglienza per
gli immigrati. “Si collocano - riferisce Pascale
- nella rete locale delleconomia solidale con-
tribuendo al miglioramento della qualita della
vita e dell'attrattivita dei territori”.

Adulti con disagio mentale e psichico sono
gli utenti di altre due realta trentine: la Coo-
perativa Oltre a Varena e Gruppo ‘78 a Isera.
A Maso Toffa, unica struttura della Coope-
rativa Oltre in Valle di Fiemme, il frutto del
proprio lavoro arriva in tavola dall’'orto eco-
consapevole. Qui ci si dedica, come attivita
affine all’agricoltura, anche all’allevamento
delle capre. “Grazie alla lavorazione della
lana, raccolta dalla tosatura degli animali del
maso e dalle pecore di alcuni contadini della
zona - dice Alessandra Dallafior, direttrice
della Cooperativa Oltre - si creano oggetti in
feltro che sono poi venduti ai vari mercatini
locali o sucommissione, ai privati o ad alcuni
alberghi della valle”.

Mas del Gnac della Cooperativa Gruppo

‘78 € un centro diurno di formazione ai pre-
requisiti lavorativi per persone con disturbi
mentali e punta sulla coltivazione e trasfor-
mazione dei prodotti ortofrutticoli biologici
per l'avviamento al lavoro. “Il laboratorio
- racconta I'educatore Walter Nones di “Pro-
getto Teseo”, uno dei laboratori di trasfor-
mazione dei prodotti - garantisce una borsa
di 10 euro a giornata e 5 euro per mezza
giornata di lavoro a circa 30 persone che nei
nostri laboratori producono crauti, passata
di pomodoro e succo di albicocca”. Molte di
queste riescono ad inserirsi poi nel mondo
del lavoro ed il riscontro a livello commercia-
le si sta consolidando.

Per quanto riguarda la promozione sul mer-
cato dei prodotti realizzati dalle cooperative
sociali trentine i risultati stanno arrivando: le
farmacie comunali, per esempio, fanno gli
auguri di Natale donando una piccola con-
fezione di infuso di Villa Rizzi; si possono
trovare i prodotti derivanti dalla coltivazione
delle erbe officinali e aromatiche in punti

vendita come Mandacaru, Naturasi, Fami-
glia Cooperativa di Caldonazzo, Povo e Co-
gnola, Panificio lanes, ai mercatini locali e
al dettaglio. Alcuni prodotti vengono anche
venduti ai GAS trentini.

Con il progetto di orto-terapia culturale “An-
tiche radici” della Cooperativa Oltre si con-
cretizzera l'idea di fattoria sociale, di inte-
grazione relazionale tra soggetti piu deboli,
comunita e agricoltura. Alessandra Dellafior
di maso Toffa annuncia che “conla Provincia
autonoma di Trento e gli adulti con disagio
mentali o psichico del centro si costituira
la fattoria sociale di tipo B, dove cioé ver-
ranno svolte attivita economico-produttive
con l'inserimento lavorativo in questo set-
tore”. Si tratta di un vivaio che valorizza
quello Forestale dei Masi di Cavalese gia
esistente, coltiva piante officinali biologi-
che per la vendita sul mercato e recupera
antiche colture arboree e cerealicole gra-
zie ad una specifica mappatura delle spe-
cie vegetali. M
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ALLA FONDAZIONE E. MACH

Il caso Olanda
e i progetti degli studenti

Da qualche anno I'agricoltura sociale e
una “materia” studiata anche presso la
Fondazione E.Mach. Nel 2011 il semi-
nario “Agricoltura sociale, una tradizione
innovativa” ha messo a confronto studen-
ti, associazioni, gruppi di volontariato e
imprese agricole. | ragazzi di una classe
quinta hanno sviluppato durante I'anno
scolastico il progetto sull’agricoltura so-
ciale facendo anche un viaggio-studio in
Olanda, dove mondo agricolo e Servizio
Sociale collaborano gia attivamente.
“Quest’anno - racconta il professore Ales-
sandro Di Martino - con gli studenti del
terzo anno del percorso professionale
in operatore tecnico agricolo andremo a
Roma nella sede nazionale delle fattorie
sociali per studiarne tutti i possibili fruitori,
quindi dal disagio sociale all’anziano, dal-
I'ex tossicodipendente all’ex carcerato”.
Ogni alunno presenta il proprio progetto

di fattoria sociale in base alle norme vi-
genti, ad esempio il “floro-vivaismo” con
cinque serre che riproducono i microclimi
dei Continenti all’interno delle quali lavo-
rano persone con diverse abilita e dove
si coniugano ragione sociale e agevola-
zione fiscale grazie al reddito percepito.
Si punta con cio ad avere un panorama
a livello nazionale che metta in luce la
“zona grigia” ovvero il vuoto legislativo
che ora si registra in lItalia. “Il mondo
agricolo - spiega il professor Di Martino
- dovrebbe dare incentivi all’agricoltura
sociale che garantisce una diversificazio-
ne del reddito coinvolgendo I'attivita di-
dattica e turistica, ed alcuni servizi, come
quelli agli anziani per esempio, che per i
Comuni sono diventati ora insostenibili.
Il contributo dell’agricoltura sociale inizia
ad avere profili quindi pit marcati e punta
anche a colmare gap legislativi. (I.r.)

SVILUPPO RURALE
E POLITICHE
DI WELFARE:
UN CONVEGNO
PROMOSSO
DA ACLI TERRA

Aumenta la sensibilita e I'attenzione
alla cooperazione sociale agricola.
L’agricoltura non € solo produttrice di
alimenti di qualita ma anche di servi-
zi con funzioni ambientali, didattiche
e sociali. In relazione a quest'ultimo
aspetto le Acli Terra intendono cogliere
le potenzialita del recupero socio-eco-
nomico di soggetti deboli o svantaggia-
ti con la promozione e lo sviluppo delle
fattorie sociali. “In Trentino - afferma
Fausto Gardumi, presidente di Acli
Terra Trento - esiste una normativa
nell’ambito dell’assistenza socio-sani-
taria ma non esiste una legge in quello
agricolo. Ci sono disabilita non coper-
te e la domanda viene dalle famiglie
che si rivolgono direttamente a noi per
chiedere sostegno. Oggi ci sono forse
piu speranze dato che anche la Com-
missione Europea nel prossimo Piano
sviluppo rurale dedichera un capitolo
specifico alle fattorie sociali.”

Si punta sul concetto di multifunziona-
lita dell'impresa agricola. “L’agricoltore
potrebbe, magari a fronte di un incenti-
vo, dare terreno al disagio sociale che
cresce accogliendo il soggetto debole
e I'educatore - spiega Gardumi - favo-
rendo le relazioni locali e la sinergia
tra aziende, associazioni e Istituzioni
coinvolte”. Anche da quest'esigenza
nasce il programma per il seminario
che si terra in primavera promosso da
Acli Terra Trento in collaborazione con
la Fondazione Edmund Mach di San
Michele all’Adige.
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Un volume dell’Accademia Italiana della Vite e del Vino

LA VITIVINICOLTURA
DEL TRENTINO
HA LA SUA “STORIA”

Sergio Ferrari
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1 20 dicembre scorso

nella sala maggio-

re di palazzo Roc-
cabruna a Trento &

stato presentato ad

un pubblico numeroso ed ete-
rogeneo un volume dedicato
alla storia della vitienologia
del Trentino. A coordina-
re I'evento e stato il prof.
Antonio Cald, presidente
dellAccademia  naziona-
le della vite e del vino. Il
volume fa parte di una col-
lana che I’Accademia sta
completando sulla storia

regionale della vitivinicoltura nazionale.
Il volume dedicato alla vitivinicoltura del
Trentino segue quelli gia pubblicati sul Ve-
neto, Piemonte, Sardegna, Toscana, Valle
d’Aosta e Puglia.

Si tratta di un’opera di altissimo livello. Per
la vastita dei temi e degli argomenti affron-
tati, la ricca documentazione prodotta a
supporto degli stessi, la perfetta aderenza
al filo narrativo che riesce a proporre un
intreccio magistrale di informazioni e co-
noscenze in tre ambiti di specializzazione
(archeologica, viticola storica) che si com-
penetrano e si completano a vicenda.

Gli autori coinvolti per specifica e diversifi-
cata competenza - tra loro Attilio Scienza,

STORIAEVITIS | ATTUALITA

al quale Terra Trentina ha chiesto una pre-
sentazione al volume - sono ventiquattro.
Molti operano in Trentino, altri conoscono
la realta oggetto di analisi per ragioni pro-
fessionali. Una ricchissima bibliografia
accompagna i singoli articoli specialistici.
A causa del linguaggio, tutt’altro che sem-
plice, usato dagli autori e soprattutto per le
continue citazioni bibliografiche che inter-
rompono il testo, i lettori meno acculturati
troveranno forse qualche difficolta a segui-
re ed apprezzare i singoli contributi. Tanto
da suggerire l'idea di una lettura guidata,
riservata a gruppi di ascolto motivati, (corsi
di aggiornamento, scuole, biblioteche, viti-
vinicoltori associati, ecc.). [l

N -, F

e dovessimo-cercare una.parola con la quale riu=
scire a sintetizzare la storia*della.vitienologia tren-
tina, Una sorta‘di paradigma interpretativo, questa
parola potrebbe essere il confine. Pensate a quanti
castelli-ha il Trentino (qualche centinaio ) e traslate
questa constatazione™nel ruolo che i castelli hanno ricoperto
in passato: ogni castello segnava‘un confine, dividevaterre e
uomini, difendeva proprieta ed identita. | confini erano interni
come le valli-, o esterni come le montagne a nord , segnavano
climi e suoli diversi. Non erano solo fisici, erano soprattutto cul-
turali: le etnie con le diverse lingue, le consuetudini di vita quo=
tidiana, le forme di religiosita; storici: i conquistatori, gli eserciti
di passaggio, le dominazioni; economici: le economie di valle e
di piano, i viticoltori, gli allevatoriiimercantinE tantialtriancora,
molto pit sottili e sfumati.
I confini sono luoghi-dilgrande entropia, di contrapposizione,
isolamento,. conservazione, tradizionalismo ma anche inte-
razione, nascita. di nuove idee, innovazione, crescita. Basti
pensare-alla Vallagarina veneziana: ed al Trentino del Prin-
cipate vescovile, ai territori asburcici-e tirolesi, ai conflitti tra
Bolzano e Trento per I'esportazione del vino al di 1a.delle Alpi
e quelli tra Trento ed il"'VVeneto per-la.concorrenza provocata
dai.vini italiani, alle viticolture di valle che si opponevanoalle
viticolture delle colline attorno a Trento, alle tasse applicate
edal contrabbando, ai percorsi alternativi che hanno fatto
nascere nuove viticolture di valle.
Cio che il Trentino viticolo appare ai nostri occhi € il risultato
del giornaliero confronto, durato secoli, dei suoi abitanti con
un.ambiente ostile, non solo dal punto di vista climatico ma
soprattutto culturale ed economico e dove, spesso i contrasti
dei confini non sono ancora sopiti. | vitigni antichi, le forme
d’allevamento, le tipologie di vino, glirsstrumenti per la vinifica-
zione o la terminologia tecnica rappresentano il sostrato, la
tettonica secolare di cid che ancora sopravvive alla pressione
della-modernita,

I" confini sono pero™un_antidoto efficace -allomologazione,
mantengono le differenze e creano quelle-espressioni di‘sto-
ria che lo storico francese Fernand Bratidel.chiamava-di.“sto-
riaiciclica”, reiterativa, dove sono i ritmi'del tempo geegrafico,
quelli'che si stabiliscono-trase.comunita rurali e 'ambiente, a
segnare emigrazioni, carestie e malattie.

Ma il Trentino ha anche saputo modernizzarsi prima“di al-
tri territori, anche wvicini, attraverso la creazione di societa
agrarienche avevano lo scopo di diffondere l'innovazione e
I'acquisto collettiva deglisstrumenti produttivi, e la fondazione
dell'lstituto Agrario di San Michele, il vero'motore-dello svilup-
po dell’agricoltura trentina, attraverso l'istruzione nel secolo
delle grandi calamita europee e guidando il rinnovamento
postfillossericor Bernard de Chartres,. filosofo francese del
Xll 'secolo, affermava che “siamo comenani'sulle spalle dei
giganti, cosicché possiamo vedere piu cose di loro e piu lon-
tane”, e che quindi la cultura degli'uomini cresce grazie alle
scoperte fatte nelle epoche che li hanno preceduti.

Non e facile resistere alle lusinghe della globalizzazione e
“tradire” in modo fedele quella parte della.tradizione vini-
cola che ci consente di non dimenticare le nostre origini, e
di-investirexdiypiu sulla nostra identita, ma non dovremmo
mai dimenticare le innumerevoli-crisi che hanno-messo a
dura prova'le'doti di resistenza dei nostri predecessori."Per
riuscirci, oltre alla lezione della storia, dovremmo pensare
alla viticoltura quale bene comune, come si pensa all’'acqua,
alla scuola, allambiente, per farci sentire parte di un destino
comune.

Un libro & un messaggio in una bottiglia, ha sempre scopi
pedagogici e quindi 'auspicio, e penso di interpretare il pen-
siero degli autori, € che i contenuti di' questo libro possano
suscitare nei produttori trentini, soprattutto quelli pit giovani,
un maggiere spirito di corpo e che I'orgoglio dell’appartenen-
za ad.una terra cosi ricca di storia e di risorse naturali faccia
superare localismi e;chiusure aziendali.
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a storia e la filiera produttiva
del Vino Santo Trentino Doc
sono note alla maggior parte
dei trentini. Merito anche di
un documentatissimo libro di
Andrea Andreotti, “Vino Santo Trentino, un
luogo, un mito”. Il primo riconoscimento al
Vino Santo risale ad oltre quarant’anni fa,
quando arrivo, era l'agosto del 1971, la
Doc Trentino Vino Santo. Il disciplinare non
prevedeva la delimitazione di un territorio
di origine specifico ed individuava nella No-
siola e nel Pinot bianco le uve da mettere in
vinsantaia per il lungo appassimento (fino
a 6 mesi). Nel 1985, grazie all'interessa-
mento del Consorzio per la tutela del Vino
Santo Trentino (oggi Associazione vignaioli
produttori Vino Santo Trentino) venne in-
trodotta con decreto presidenziale una piu
precisa e rigorosa regolamentazione. Essa
riguardava la zona di produzione che com-
prendeva undici comuni: Arco, Calavino,
Cavedine, Drena, Dro, Lasino, Nago-Tor-
bole, Padergnone, Riva del Garda, Tenno
e Vezzano. La varieta di uva indicata come
principale per la produzione di Vino Santo
era la Nosiola.
Al 2002 risale una generale revisione della
Doc Trentino - promossa dal Consorzio tu-
tela vini trentini e recepita con decreto del
6 settembre - che riconosceva tra l'altro la
tipologia “Vino Santo Superiore”. Il decre-
to limito la zona di produzione ai comuni di
Calavino, Cavedine, Lasino, Padergnone e
Vezzano e stabili parametri qualitativi e pro-
cedure di filiera produttiva (invecchiamento
piu prolungato) per il prodotto di fascia alta.
Tale percorso ha determinato una sempre
pitt marcata identita del Vino Santo Trenti-
no come prodotto di altissima qualita, la cui
distintivita € strettamente legata ad un ben
individuato e limitato territorio di origine.
Oggi per il Vino Santo Trentino ha compiu-
to un ulteriore passo: il riconoscimento del
presidio Slow Food. Il 18 dicembre scorso
nella sala di rappresentanza di Palazzo
Roccabruna a Trento sono state presentate
finalita e contenuti dell'iniziativa che ha por-
tato al riconoscimento di Presidio Slow Food
al Vino Santo Trentino Doc. Protagonisti

Foto Romano Magrone
(Fototeca Trentino S.p.A.)

dell'incontro/cerimonia i vignaioli produttori
che hanno creduto nella validita e nel ruolo
di rappresentanza della Valle dei laghi e del
Trentino vitivinicolo in generale che - ade-
rendo al progetto Slow Food ltalia ed accol-
landosi I'intero onere finanziario dell'iniziati-
va - puo svolgere il rinomato vino passito di
uva Nosiola.

| vignaioli promotori dell’iniziativa, e che po-
tranno fregiare le bottiglie di Vino Santo pro-
dotte e poste in commercio con il marchio del
presidio Slow Food, sono cinque: Azienda
agricola fratelli Pisoni di Pergolese, Azienda
agricola Gino Pedrotti di Cavedine, Azienda
agricola e distilleria Francesco Poli di Santa
Massenza, Azienda agricola e distilleria Gio-
vanni Poli pure di Santa Massenza, Azienda
agricola Pravis di Lasino. La cantina Toblino
di Sarche, che pure fa parte dell’associa-
zione produttori Vino Santo Trentino Doc,
non ha aderito al progetto ritenendolo non
conforme al ruolo di una cooperativa vitivi-
nicola. Il cda della Toblino si era dichiarato
in passato piu propenso alla richiesta della
denominazione di origine controllata e ga-
rantita, ma la scelta condivisa dai 5 vignaio-
li di chiedere il riconoscimento di presidio
Slow Food prodotto dalle rispettive cantine
ha pero precluso definitivamente I'accesso
alla denominazione di origine controllata e
garantita. La defezione della Toblino non si-
gnifica pero che la cantina verra meno all'im-
pegno di valorizzare non solo il Vino Santo
ma anche gli altri prodotti agroalimentari ed
enoici del distretto.

La domanda di assegnazione del marchio
presidio Slow Food & stata accompagnata
dalla sottoscrizione di un severo disciplinare
di produzione e dall’accettazione della carta
di utilizzo del contrassegno e del logo. Ade-
rendo al progetto, i vignaioli hanno accettato
sia l'autocontrollo esercitato dall'associazio-
ne sia le verifiche che saranno realizzate da
Slow Food ltalia. “Il gruppo ha aderito al pro-
getto con entusiasmo e convinzione” spiega
Giuseppe Pedrotti, presidente pro tempore
dell’'associazione.. “Riteniamo di avere ono-
rato il coraggio dei nostri genitori, che negli
anni ‘70 si sono impegnati in una difficile
operazione di rilancio del Vino Santo”.
Sergio Valentini, responsabile di Slow Food
Italia per la regione Trentino Alto Adige ha
promesso un forte coinvolgimento dei risto-
ratori di entrambe le province per far cono-
scere e apprezzare il Vino Santo Trentino
Doc ai consumatori locali e ai turisti, mentre
Elda Verones, dirigente dellAPT Trento-
Bondone-Valle dei Laghi, ha preannuncia-
to che il Vino Santo Trentino Doc insignito
nella nuova qualifica di presidio Slow Food
Italia sara al centro del programma della
quinta edizione di “DiVinNosiola” che si pre-
figge di valorizzare tutte le eccellenze del
distretto, non solo agroalimentari ed enoga-
stronomiche.

Per Slow Food ¢ intervenuta infine anche
Francesca Baldereschi, che ha assicurato
che i produttori aderenti al progetto Presidi
d’ltalia saranno assistiti dai tecnici dell’Asso-
ciazione in ogni evenienza. M

(continua)
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on si sa con certezza quan-
do sia nato il Vino Santo
trentino, tuttavia a guarda-
re l'attaccamento con cui
ancor oggi i vignaioli della
Valle dei Laghi coltivano la vite in campi
strappati alla montagna, incastonati fra le
rocce, I'orgoglio con cui conservano cimeli,
ricordi e vecchie bottiglie che raccontano
della storia di questo vino, si ha la netta
impressione che esso sia un’eredita orgo-
gliosamente difesa e intensamente parteci-
pata: il Vino Santo pud essere considerato
un ‘vino corale’, un patrimonio di esperien-
ze cui generazioni e generazioni di vignaioli
hanno dato il loro contributo.
Le prime testimonianze storiche di questa
tradizione risalgono al Cinquecento quando
cominciano ad essere citati dei vini bianchi
dolci, veri e propri progenitori del Vino San-
to. In un documento del 1508, fra i beni che
vengono pagati ogni anno dal capitano di
Castel Toblino al principe vescovo di Trento,
si citano “sei palustri di vino bianco dolce”;
il Mariani, storico del Concilio, parlando del
banchetto offerto il 25 luglio del 1546 dal
cardinale di Trento parla di “vini squisitissi-
mi, bianchi, rossi e rosati dei colli di Trento
e vini dolci di Santa Massenza”, vini, que-
sti ultimi, citati anche da Giano Pirro Pincio

nella descrizione del banchetto allestito il 12
settembre 1536 per I'arrivo a Trento del re
Ferdinando.

Notizie che confermano il forte radicamento
nella zona di una tradizione legata alla pro-
duzione di apprezzati vini dolci.

Venendo a tempi piu recenti la documenta-
zione si fa piu ricca, ed € cosi che nel 1825
il Vino Santo trentino & gia una realta conso-
lidata tanto da essere insignito in Australia,
a Melbourne, di un diploma di merito per le
sue grandi qualita.

Per tutto I'Ottocento e fino ai primi anni del
Novecento la sua fama € in continua cresci-
ta. Lo si trova nei principali centri d’Europa:
da Vienna, capitale dell’'lmpero austro-unga-
rico, a Mosca degli zar, da Parigi a Londra e
in molte altre citta d’Europa.

Le due guerre mondiali segnano un mo-
mento di profonda crisi nella produzione di
Vino Santo: molte cantine sono costrette a
chiudere o a ridimensionare la produzione
sia per i danni causati dalle vicende belli-
che sia per l'incipiente concorrenza di vini
dolci prodotti industrialmente con tecniche
veloci ed economiche. Nel secondo dopo-
guerra la produzione viene quasi sospesa,
ma ecco che negli anni Sessanta, con uno
scatto di orgoglio in nome di un’eredita vis-
suta come tratto identitario di un’intera co-

WUN*VINO CORALE”
con una stor-la

: di 500 aqni

munita, un centinaio di agricoltori associati
alla cantina di Toblino rilancia I'appassi-
mento delle uve Nosiola per produrre Vino
Santo. E una rinascita non facile, ma sor-
retta dalla convinzione di vignaioli decisi a
restituire prestigio ad un prodotto indisso-
lubilmente legato alla Valle dei Laghi. Il nu-
mero delle bottiglie ricomincia a crescere
e il Vino Santo recupera il proprio posto
d’onore fra i grandi vini dolci. Nel 1976
nasce il Consorzio per la tutela e la valo-
rizzazione del Vino Santo Classico Trenti-
no”. ll resto € storia recente:

I'esposizione di Fi-

renze nel ‘94

a Palazzo

Pitti, I'inseri-

mento nella

DOC Trenti-

no, la Mostra

della Nosiola e

del Vino Santo,

“Dulcenda”, fino

a “Passito & Pas-

sione”, I'evento che

rappresenta un ap-

puntamento costante

della primavera di Palaz-

zo Roccabruna, e “Divin

Nosiola”.
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Un’unica strada

PER VINO

di Lucia Facchinelli
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Il presidente della Strada del vino e dei sapori Francesco Antoniolli
ed il coordinatore Stefano Andreotti

on una strada, ma una
vera e propria autostra-
da se ci riferiamo alle
potenzialita in termini
promozionali per il no-
stro territorio”. E’ questa la battuta
che I'assessore provinciale al turi-
smo Tiziano Mellarini ha espresso in
occasione della nascita della nuova
“Strada del Vino e dei Sapori”, avve-
nuta lo scorso dicembre. Un’iniziati-
va che fonde al suo interno le cinque
Strade storiche, presenti sul territo-
rio provinciale a partire dal 2001. Un
percorso, quello che ha portato alla
nascita di un’unica Strada del Vino e
dei Sapori, nato dal basso, dai soci
e dagli operatori che lavorano sul
territorio, convinti che solo I'unione
di tutte le esperienze e la messa a
fattor comune delle diverse iniziati-
ve promozionali, potesse contribui-
re al rilancio del territorio trentino e
dei suoi prodotti enogastronomici,
veri ambasciatori del Trentino.
Il progetto punta inoltre alla razio-
nalizzazione dei soggetti deputati a
confrontarsi con la pubblica ammini-
strazione, e soprattutto ad innovare
in termini di modalita di lavoro. Un
riassetto della governance soste-
nuto con convinzione dall’assesso-
re Mellarini e dai vertici di Trentino
Sviluppo, che punta a “fare rete”, ra-
zionalizzando i costi e coordinando
maggiormente le azioni di comuni-
cazione.
Il nuovo soggetto, costituitosi in as-
sociazione, nasce dalla “fusione”

delle precedenti strade di Vallaga-
rina, Lago di Garda e Dolomiti di
Brenta, Colline avisiane Faedo e
Valle di Cembra, Piana Rotaliana,
Trento e Valsugana. Un territorio di
oltre 3.600 kmq, pari a circa il 70%
della superficie provinciale, che si
qualifica cosi come uno dei soggetti
di promozione enogastronomica piu
vasto a livello italiano “L’idea di uni-
ficare le Strade - ha ribadito Mellari-
ni - nasce per incidere con maggior
forza e coesione sui turisti che tran-
sitano sul territorio. Uno strumento
che conferma I'ottimo lavoro sin qui
svolto e che punta al rilancio di tutti
i prodotti agroalimentari, alcuni dei
quali gia insigniti del marchio di qua-
lita e riconosciuti e tutelati a livello
europeo.”

La nuova realta trentina, prevede
una regia unica, ma in costante dia-
logo con i referenti territoriali, attra-
verso momenti di confronto e forma-

DA
ENTINO
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Nato dalla fusione
delle precedenti
cinque Strade storiche
del Trentino, con i suoi
3.600 Kmq di territorio
(il 70 % della superficie
provinciale) e uno dei
soggetti di promozione
enogastronomica

piu vasto in Italia

zione presso la nuova sede di Villa
de Mersi a Villazzano. Mission della
Strada: promuovere il territorio in di-
verse chiavi, riuscire a programmare
le manifestazioni evitando sovrap-
posizioni, gli eventi cinematografici
e la partecipazione a fiere interna-
zionali come il Vinitaly, collaboran-
do in sinergia con la Strada della
Mela (valle di Non) e dei Formaggi
che comprende i territori delle valli
di Fiemme, Fassa e San Martino di
Castrozza.

«Questa unificazione - spiega il nuo-
vo presidente Francesco Antoniolli
- rappresenta il modo migliore per
fare sistema, introdurre metodi di la-
voro piu efficienti e meno dispendio-
si, consoni con gli obiettivi attuali”.
Affiancano Antoniolli, Carlo Filiberto
Bleggi (Lago di Garda e Dolomiti di
Brenta), Paolo Malfer (Vallagarina),
Rosario Pilati (Colline avisiane Fae-
do e Valle di Cembra), Corrado Gal-
lo (Piana Rotaliana), convinti che
tale scelta rafforzi la promozione
turistica.

Il logo scelto per la nuova associa-
zione rappresenta un acino d’uva
inserito tra le Dolomiti e il profilo di
un calice di vino, a conferma della
valenza e della stretta relazione tra
enogastronomia, territorio, turismo.
Ma la nuova “strada” punta molto
anche sulla cultura in diversi ambiti,
con un occhio di riguardo a manife-
stazioni come Vinitaly, Mostra dei
Vini e D.O.C. (Denominazione di
origine cinematografica). M




-
:l-:i-—-l- ol serier i

F'I‘.‘.‘l"’
p L] '|

1‘--;}“ L-

) ._.-ihl

qllﬁ g'lE' y

ﬁ

Aree protette,
selvicoltura,
agricoltura

e zootecnia
di montagna
possono essere

le migliori alleate,
purché riescano
ad integrare

le proprie politiche

Lago d’Ampola (Foto Piero Flamini)

-
oniugare la protezione del-
le aree protette con la loro
valorizzazione: era questoiil

tema di fondo della giornatas

di riflessioni organizzata il
14 febbraio scorso alle “Gallerie” di Pie-
dicastello. Il convegno, ideato dalla Com-
missione Tutela ambiente montano della
SAT, in collaborazione con la Proyincia
autonoma di Trento, ha messo a fuoco il
ruolo giocato da parchi, riserve naturali e
biotopi nella valorizzazione e nel governo
complessivo del territorio.
In Trentino circa il 30 % del territorio e
soggetto a vario titolo a tutela ambienta-
le. Questo dato da solo basta per rendersi
conto di quanto sia attuale il dibattito sul
rapporto tra sviluppo e sostenibilita. Bio-
diversita, conservazione, aree protette e
gestione sostenibile sono i concetti at-
torno ai quali hanno ruotato gli interventi
dei relatori, con I'obbiettivo di far riflettere
sull’importanza delle strategie di gestione

delle aree protette, di sensibilizzare ammi-
nistratori, professionisti, tecnici, opera-
tori e di diffondere sempre piu I'idea che
la protezione della natura non & un lusso
antieconomico o un freno al progresso.

Il coinvolgimento dei giovani, a'lemerso,
€ una componente fondamentélle della
scommessa su una rinnovata attenzio-
ne nei confronti dell’ambiente. Anche
con il loro contributo possono essere
individuate filiere virtuose che creino
sviluppo puntando sulle caratteristiche
territoriali, sulla valorizzazione dei pro-
dotti tipici, sulla destagionalizzazione
dell’offerta, sulla rinnovata attenzione
ad un turismo selettivo ed esigente.
Negli ultimi tempi si sono moltiplicati gli
esempi di gestioni del territorio attivate
da iniziative politiche dal basso, con le
amministrazioni locali sempre piu prota-
goniste e con relazioni sempre piu salde
tra enti pubbilici e i diversi portatori di in-
teressi, compresi agricoltori e cacciatori.

P




Il nuovo ruolo delle aree protette

IL PARADIGMA DELLE “3 E”

La direttiva europea “Habitat”, 20 anni fa, ha radicalmente cambiato I'approccio alla
tutela ambientale. Oltre ad individuare I'idea della gestione “in rete”, ha riconosciuto il
valore ecologico degli ambienti su cui 'uomo interviene, come i pascoli, ed ha quindi
certificato che la sinergia tra uomo e natura € vitale e che le misure di conservazione
devono tener conto anche delle esigenze economiche, sociali e culturali. A partire
dall'ultimo decennio si sta superando la logica della protezione per soli fini conserva-
tivi, includendovi anche obiettivi economici e sociali. Il paradigma piu attuale € quello
detto delle “3 E”: ecologia, equita, economia.

Le aree protette oggi non sono piu considerate solo come ambiti di conservazione
ma come vere e proprie riserve di beni e servizi ambientali, come luoghi dove & pos-
sibile generale occasioni di sviluppo. In Trentino & intervenuta una legge provinciale
(la numero 11/2007) a disciplinare la materia con I'obbiettivo di integrare le politiche
di conservazione con quelle economiche, agricoltura e turismo in particolare.

L'idea & che I'agricoltura e I'allevamento tradizionali, basati sull’'uso sostenibile delle
risorse, costituiscono uno dei fattori primari di conservazione del mosaico ambien-
tale che caratterizza le nostre montagne. E 'abbandono della montagna a costituire
uno dei maggiori rischi per il paesaggio e la biodiversita nelle Alpi. Aree protette,
selvicoltura, agricoltura e zootecnia di montagna possono essere le migliori alleate,

purché, dicono gli esperti, riescano ad integrare le rispettive politiche.
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LE RETI DI RI
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TRENTINC

iamo, precisamente, quan-
do facciamo riferimento alle “aree pro-
tette”? E cosa sono le Reti di Riserve del
Trentino?
Si a di uno strumento nuovo per gesti-
re e valorizzaré'leraree.protette in modo piu
efficace e con un approccio dal basso, at-
tivato su base volontaria dai comuni in cui
icadono sistemi territoriali di particolare

eresse naturale, scientifico, storicoscul-
turale e paesaggistico. Lalegge provi:c%\

sul®Governo del territorio forestale e mon-
tano,"dei corsi d’acqua e delle aree protet-
te” ha ceonvertito in termini istituzionali il
concetto di rete ecologica e di coerenza di
cui parla la “Direttiva Habitat”.

Al convegno é.stato ricordato come il
nostro sistema delle aree protette conti,
accanto ai due parchi naturali provinciali
(Adamello-Brenta ‘e Raneveggio-Pale di
San Martino) e al settore trentino del Par-
co Nazionale dello Stelv umerose altre
realta ambientali meritevolilgi essere pre-
servate. La rete “NATURA D”, il siste-
ma di aree dell’Unione Europeéaidestinate
alla conservazione della divers iologi-
ca e alla tutela di una serie di habl spe-
cie animali e vegetali, conta in Trent 9
“Zone di Protezione Speciale” e 129 “Z
Speciali di Conservazione”. A queste
aggiungono e talvolta sovrappongono 75
“Riserve Naturali” provinciali. Conside-

—msCOMmple 1va

0% del territori eressando._|
I’'80% dei 217 comuni.

Trentin®

quel turis tenibile sempre piu ricer-
cato dai'mercati pill esigenti e in progres-
siva crescita anche nei numeri. Nel 201
I'indotto economico dei parchi in Trentino
e stato stimato - da un recentissimo report
pubblicato dal Dipartimento Turismo della
Provincia - in oltre 70 milioni di euro.
L’interesse per le Reti di Riserve & accre-
sciuto anche dall’approvazione da parte
dell’Unione Europea del progetto LIFE+
TEN (Trentino Ecelogical Network).' Coor-
dinato dalla Provinciaautonoma di Trento
in collaborazione con irMUSE, il progetto
- partito nel 2012 e di durataiquadriennale,
cofinanziato dall’Unione Europea - mira a
realizzare e valorizzare la Rete Ecologica
provinciale attraverso. azioni concrete di
ricostruzione della connettivita ecologica.
Attraverso forum di dialogo e condivisio-
ne con le amministrazioni locali e con i
soggetti che fruiscono del territorio, come
operatori turistici, enti e associazioni, ci
si propone di definire un nuovo modello
di gestione delle aree protette basato su
na visione economicamente sostenibile
ocialmente condivisa. ™
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Il presidente Alberto Pacher

Alberto Pacher

“E un buon
momento
per parlare
di ambiente”

“Questo € un buon momento per par-
lare di ambiente e tutela - ha afferma-
to il presidente della Provincia Alberto
Pacher, intervenuto al convegno sulle
aree protette dopo il saluto del pre-
sidente della Sat, Claudio Bassetti
- perché negli ultimi anni abbiamo
assistito ad importanti cambiamenti
dei flussi di direzione delle decisioni. |
grandi parchi a lungo hanno seguito il
classico schema delle decisioni prese
dall’alto. Negli ultimi anni invece sono
le amministrazioni locali che si metto-
no insieme, discutono e si confronta-
no con i diversi portatori di interessi,
anche con agricoltori o cacciatori.”
“Discutono, definiscono, concordano
e poi vengono a proporre alla Provin-
cia. E quanto successo per il Baldo,
per l'alta val di Cembra ed & quanto
sta accadendo altrove in Trentino.
Questa € la vera polizza di assicura-
zione sulla vita: se queste presenze
- dai parchi alle riserve - sono perce-
pite e vissute dal territorio allora vivo-
no. Il Piano delineato & piu radicato
e piu capillare e sindaci e assesso-
ri, rappresentativi della comunita, ci
portano proprio istanze e domande
della comunita. Ed & una domanda
che indica con chiarezza da un lato
'aumentata sensibilita sulla tutela
dell’ambiente e del paesaggio e dal-
I'altra la consapevolezza che il pae-
saggio & importante per l'identita di
una comunita. La strada intrapresa e
quella giusta.”

23
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‘dove nasce il verde urbano

di Sergio Ferrari
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Il vivaio Lagorai di Cavalese
s (foto archivio Servizio Foreste e Fauna)
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Il vivaio forestale Casteller di Trento
(foto archivio Servizio Foreste e Fauna)

ivai forestali esistevano in
Trentino gia alla fine dell”’800
e nei decenni successivi. Dal
resoconto dell’attivita svol-
ta dal Consiglio provinciale
d’agricoltura per il Tirolo meridionale si ap-
prende che nel periodo compreso fra gli anni
1898 e 1907 il vivaio di Maso Ginocchio, sito
in localita Murerei, nella periferia sud della
citta di Trento, produsse e distribui nelle valli
3.608.460 piante forestali. La selvicoltura era
materia di insegnamento affidato a speciali-
sti nei programmi della Scuola biennale di
agricoltura dell’lstituto agrario di S. Michele,
fondato nel 1874, ed oggetto di corsi di dura-
ta limitata aperti anche a persone adulte.
Alla fine della prima guerra mondiale e so-
prattutto dopo il secondo conflitto, vivai
forestali a gestione pubblica si trovavano
distribuiti in tutte le zone del Trentino. Dove-
vano produrre diecine di migliaia di piantine
di abete rosso, abete bianco, larice ed altre
specie di conifere e di latifoglie per rimbo-
schire il patrimonio forestale, assai consi-
stente e diffuso, devastato dagli eventi bellici
o depauperato dagli ingenti prelievi di legna-
me che i Comuni ed altri enti pubblici od
amministrazioni di beni di uso civico erano
costretti ad effettuare per sostenere i propri
bilanci e le consistenti spese di ricostruzione
post-bellica di abitazioni e di strade.

La produzione di piante da rimboschimento
era ancora consistente negli ultimi decenni
del ‘900. Dalla relazione annuale sull'attivita
svolta nel corso del 1992 dal Servizio Fo-
reste, caccia e pesca della Provincia auto-
noma di Trento risulta che I'organizzazione
vivaistica disponeva di 7 impianti. In quel-
I'anno i vivai distribuirono un’ingente quan-
tita di piante da rimboschimento: 584.000
Picea excelsa (abete rosso), 211.000 Abies
alba (abete bianco), 128.000 Larix decidua
(larice), 28.000 Pinus silvestris (pino silve-
stre), 55.000 Pinus cimbra (pino cembro),
2.000 Pinus nigra (pino nero o austriaco),
39.000 Fagus silvatica (faggio), 65.000 Acer
sp. (varie specie di acero) e 123.000 altre
latifoglie.

UNA NUOVA “MISSION”
PER | TRE VIVAI
PROVINCIALI

Oggi i centri di produzione vivaistica coor-
dinati dall’Ufficio lavori forestali e filiera
del legno sono tre, ognuno con una pro-
pria distinta specializzazione produttiva:
il vivaio Lagorai di Cavalese per le specie
continentali alpine, il vivaio San Giorgio di
Borgo Valsugana per le specie tipiche della
faggeta e il vivaio Casteller di Trento per le
specie termofile del piano basale. La pro-
duzione complessiva & vistosamente calata
nell’arco degli ultimi vent'anni attestandosi
ormai da circa un decennio sulle 100.000-
120.000 piante all’anno. Cio é diretta con-
seguenza dell'introduzione nella gestione
del patrimonio boschivo del Trentino, a
partire dagli anni 50, della selvicoltura na-
turalistica che affida il rimboschimento al
rinnovo naturale.

La sostituzione delle piante tagliate perché
mature (martellate) o colpite da parassiti e
da altri agenti di malattia e quindi da elimi-
nare & affidata alla disseminazione sponta-
nea operata da quelle rimaste in piedi. Al
rinnovo artificiale con piante da vivaio si
ricorre solo in rari casi, ad esempio dopo
un evento meteorologico eccezionale che
ha provocato schianti. E per contro sensi-
bilmente aumentata la gamma di piante
impiegate nelle sistemazioni idraulico-fore-
stali ed in generale nelle opere di ingegne-
ria naturalistica, dove & necessario I'utilizzo
di materiale vivaistico di qualita dotato di
caratteristiche genetiche che lo rendono
idoneo al sito di utilizzo.

Un’altra tipologia di prodotto che negli ultimi
anni é stata particolarmente favorita & il ma-
teriale prodotto in zolla, conformato ad al-
beratura o cresciuto in forma libera secon-
doi criteri della vivaistica ornamentale. Una
produzione che negli ultimi anni si attesta
intorno alle 1.000-1.200 piante all’anno.
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RIPRISTINO
DI AREE
DEGRADATE

Nel programma di attivita predisposto
dall’Ufficio incaricato della gestione dei
vivai forestali per il 2013 si evidenzia la
crescente importanza di tre settori ope-
rativi, rappresentati dagli interventi di
ingegneria naturalistica, delle opere di
mitigazione in ambito stradale e della
fornitura e messa a dimora di materiale
vivaistico ornamentale destinato alla ma-
nutenzione e al miglioramento del verde
urbano che interessa parchi, parcheggi,
alberatura di viabilita interna ed in parti-
colare aree verdi di pertinenza di edifici
scolastici.

L’'ingegneria naturalistica € una tecnica
costruttiva che si avvale di conoscenze
biologiche nell’eseguire costruzioni in
terra e nel consolidare versanti e sponde
instabili. Per questo scopo s’impiegano
piante e parti di piante messe a dimora
in modo da ottenere un consolidamento
duraturo delle opere di ripristino di aree
degradate senza appesantire il carico
di superficie. Le specie utilizzate sono
quasi esclusivamente arbustive. Per la
copertura dell’area sistemata o di su-
perfici franate o rimaste scoperte a se-
guito di eventi meteo o di lavori operati
dall’'uomo si ricorre spesso alla semina
di miscugli di sementi di varie specie er-
bacee raccolte con apposita attrezzatura
meccanica nei prati polifiti di montagna o
della fascia altitudinale nella quale sono
situati i siti di intervento. La provenienza
autoctona assicura una maggiore durata
della copertura verde rispetto a miscu-
gli di semi di provenienza esterna. Per
questa delicata scelta I'Ufficio lavori fo-
restali e filiera del legno si avvale della
consulenza specialistica dell’Universita
di Padova. M
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Dai vivai trentini anche il materiale vegetale
per il villaggio di Onna, in Abbruzzo
(foto archivio Servizio Foreste e Fauna)

Una legge
innovativa

“Governo del territorio foresta-
le e montano, dei corsi d’'acqua
e delle aree protette”. E’ il tito-
lo della legge n. 11/2007 della
Provincia di Trento che detta
linee di indirizzo forestale pro-
fondamente innovative rispetto
alle precedenti leggi di settore.
L’obiettivo centrale &€ quello di
scongiurare il rischio dell'ab-
bandono dei territori di monta-

gna del Trentino per assicurare . W
stabilita delle terre e sicurezza ey
per le popolazioni, tutela del- 2 . .'-"‘3
'ambiente e qualita della vita, v l_ | -
sviluppo economico attraverso b -

la gestione delle foreste.

In riferimento ai vivai forestali
gestiti dall’Ufficio lavori fore-
stali e filiera del legno, I'art. 32
della legge recita: “La struttura
forestale competente in mate-
ria di foreste pud provvedere
alla produzione di materiale
forestale di moltiplicazione di
provenienza locale allo scopo
di garantirne la disponibilita per
le opere e gli interventi previsti
da questa legge, nonché per gl
interventi in aree di particolare
importanza naturalistica o con
finalita di rinaturalizzazione o di
miglioramento ambientale e di
piante ornamentali per la realiz-
zazione di interventi a valenza
pubblica”.

La legge prevede inoltre che i
vivai forestali producano an-
che alberi e/o arbusti da siepe

da utilizzare in agricoltura con : ’
varie funzioni: impedire la deri- J— .. et I :ﬂfrr}q:. !'253 "
va di miscele di antiparassitari, g ; e i ﬁr = Yo

proteggere le coltivazioni da
fumi inquinanti prodotti dal traf-
fico, dare rifugio a uccelli e altri
animali insettivori, favorire I'in-
sediamento e la moltiplicazione
di insetti ed altre specie di ar-
tropodi utili in quanto svolgono
azione di contenimento natura-
le di fitofagi.
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“Scuole verdi” per
addetti e studenti

Gli operai che lavorano nel settore vi-
vaistico sono organizzati in tre squa-
dre territoriali legate al centro di pro-
duzione guidate da un caposquadra.
Complessivamente, per la stagione
2013 l'ufficio centrale dispone di 21
operai: 10 al Casteller, 4 al vivaio La-
gorai, 7 a San Giorgio. Nel corso della
stagione a questi prestatori d’opera
fissi si potranno aggiungere un paio di
operai avventizi per far fronte a par-
ticolari momenti del ciclo vegetativo.
L'ufficio preposto dispone anche di un
magazzino attrezzato situato a Matta-
rello dotato di celle per la conservazio-
ne temporanea delle piante pronte per
la messa a dimora, in attesa della sta-
gione propizia alla piantumazione.
Merita infine segnalare il fatto che i tre
vivai dispongono di strutture abitative
che possono ospitare, oltre agli ad-
detti, sia corsi di aggiornamento per il
personale del Servizio foreste e fauna
della Provincia di Trento sia gruppi di
visitatori composti da tecnici di fuori
provincia e/o provenienti dall’estero,
ma soprattutto da alunni di scuole di
ogni ordine e grado. Anche questa
ospitalita rientra nella funzione di ser-
vizio che la nuova legge attribuisce ai
vivai forestali.




Venduto il 95% dei tronchi,
prezzi di aggiudicazione
superiori del 25% alla base
d’asta con punte del 50%
nel caso del larice

e del pino cembro.

Tutto venduto I'abete
rosso di risonanza

ronchi invenduti, sul prato alle
spalle della stalla della Federa-
zione provinciale allevatori, ne
sono rimasti pochi. Se lo scor-
S0 anno, alla sua prima edizio-
ne, si era parlato di un ottimo debutto, I'asta
di legname trentino di pregio che si & svolta il
22 febbraio scorso si € rivelata una conferma,
per I'esito commerciale dell'asta, ma anche un
successo sul piano promozionale.

11 95% del legname posto in asta ¢ stato ven-
duto con un rialzo medio rispetto al prezzo
base del 25%, che nel caso del pino cembro e
del larice ha raggiunto il 50%. Completamente
esauriti sono andati i lotti di abete rosso di riso-
nanza, un’essenza che partiva da un prezzo
base di 500 euro a metro cubo.

Ma é soprattutto I'effetto promozionale quello
che soddisfa in particolare gli organizzatori, la
Camera di Commercio di Trento e il Servizio
Foreste e Fauna della Provincia. Piu di 200
persone — molti quelli arrivati da fuori provin-
cia - hanno gremito il piazzale della Federa-
zione trentina degli allevatori per visionare di-
rettamente gli oltre 130 tronchi suddivisi in 40
lotti: in vendita essenze pregiate come 'abete
rosso — anche con caratteristiche di risonan-
za — il larice, il pino cembro, I'abete bianco, il
pino silvestre, I'olmo, il castagno.

L'asta ha avuto anche un successo media-
tico: il quotidiano la Repubblica ha dedicato
allevento una intera pagina, se ne € interes-

Foto Roma'l-ro Magrone. Archivio CCIAA di Trento

sata Radio Vaticana, Rai Educational mande-
ra in onda un servizio “in presa diretta”. Per
osservare dal vivo gli artigiani, i falegnami, i
liutai, gli scultori del legno mentre scelgono il
“tronco perfetto” sono arrivati da Feltre anche
gli studenti della Scuola agraria.

Un successo che conferma dunque come l'asta
del legno di pregio costituisca una forma effica-
ce di valorizzazione dell'eccellenza boschiva
trentina e di diffusione di una maggiore consa-
pevolezza dellimportanza, non solo paesaggi-
stica, ma anche economica dei nostri boschi.
Sulle foreste potevano contare le genti trentine
di un tempo, come ha ricordato con commossa
partecipazione il presidente delle Federazione
provinciale degli allevatori, Silvano Rauzi, ma
possono contare oggi anche la filiera del legno
e la moderna green economy . A patto, pero, di
fare sistema. “L’'asta del legname di pregio — ha
affermato Mauro Leveghi, segretario generale
della Camera di commercio — & un’opportuni-
ta unica per diffondere una maggiore sensibi-
lita fra gli operatori sia in fase di selezione sia
in fase di lavorazione della materia prima per
creare prodotti a maggior valore aggiunto.”
Alanciare un appello alla necessita di una mag-
giore collaborazione fra enti proprietari - che in
Trentino sono soprattutto enti pubblici - per su-
perare la frammentarieta della proprieta boschi-
va, € stato anche il presidente del Consorzio dei
comuni trentini Marino Simoni, che ha ricordato
che uno dei maggiori vanti delle foreste trentine

¢ la certificazione della gestione, primo passo
per una filiera in grado di garantire 'utente finale
sulla qualita della materia legnosa.

In Trentino, lo ha ricordato il dirigente generale
del Dipartimento territorio ambiente e foreste
della Provincia Romano Mase, ci sono circa
500 milioni di alberi che crescono su 300 mila
ettari di bosco, circa il 60% della superficie pro-
vinciale, per un valore di circa 50 milioni di me-
tri cubi di massa, con un accrescimento di un
milione di metri cubi I'anno e un'utilizzazione
di soli 500 mila metri cubi annui. “E ormai fuori
discussione il valore del legname, la necessita
oggi & far emergere questo valore, superando
le criticita date da uno spezzettamento della fi-
liera e da imprese che fanno fatica a fare mas-
sa critica, ed investendo sulla gestione”.
Prima dell'annuncio dei vincitori dell'asta, Paolo
Kovatsch, sostituto dirigente dellAgenzia pro-
vinciale delle foreste demaniali, ha richiamato
I'attenzione sul ruolo di difesa idrogeologica del-
le foreste, mentre Enrico Tonezzer, agronomo
forestale, ha fatto il punto sullandamento del
mercato del legno comune in provincia. In parti-
colare Tonezzer, che dispone dei dati di vendita
in asta del legname comune fin dal 1994, anno
dal quale la CCIAA di Trento ha avviato l'orga-
nizzazione delle vendite allimposto su strada,
ha sottolineato come negli ultimi anni si com-
mercializzino con questa modalita circa 85.000
mc annui di legname per un valore della produ-
zione medio di circa 6,5 milioni di Euro. (c.z.) M
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MEDAGLIA

AL LEGNO

W

DI FIEMME

Foto: Fabio e Francesco Dallagiacoma

a medaglia di legno, si sa, &
quella che nessun atleta vor-
rebbe “conquistare”. Ma i Mon-
diali di Fiemme che si sono ap-
pena conclusi passeranno alla
storia come quelli che, per primi, hanno visto
salire sul podio piu alto proprio il legno. Quello
certificato dei boschi della valle e che é sta-
to utilizzato per costruite e ammodernate le
strutture dei Mondiali (Stadio del Fondo, del
Salto e Palafiemme). Filo conduttore dei pro-
getti la consapevolezza di mettere al centro il
prodotto locale per valorizzarlo e per influire
positivamente sull’economia della valle.

Con la certificazione PEFC - il sistema di cer-
tificazione forestale sostenibile piu diffuso al
mondo - l'intento dei Mondiali Fiemme 2013,
della Valle e del Trentino di approcciarsi al-
I'ambiente con una filosofia meno impattante
possibile &€ emersa con forza, dettando uno
standard al quale gia sta guardando Sodi, la
localita russa che ospitera I'anno prossimo
le XXII° Olimpiadi invernali.

Ad un edificio realizzato al Centro del Fondo
di Lago di Tesero, quello che ha ospitato le
26 cabine servite alla giuria e alle TV, ¢ stato
scelto di dare la certificazione di progetto. Il
legno usato & abete rosso e larice della Val
di Fiemme, materia prima locale certificata e
tracciata di proprieta della Magnifica di Ca-
valese per il 50 per cento e degli altri Comuni
della Valle per I'altra meta. 900 i metri cubi
di legname usato per tutte le strutture, pari
a 3 giorni di crescita per i boschi della Val di
Fiemme che crescono, appunto, al ritmo di
300 metri cubi al giorno.
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Assieme a quello del Fondo, anche il Centro e
del Salto di Predazzo - i due luoghi protago- b

nisti delle competizioni mondiali di sci nordi-
co - e il Palafiemme - sede del centro stampa
dei Mondiali - con il suo pavimento in legno,
nonché il centro per gli accrediti degli atleti
con il suo arredo sono stati il biglietto da visi-
ta piu appropriato per far conoscere al mon-
do come un prodotto locale - il legno - possa

essere valorizzato nella sua totalita. (f.s.)

Prodotti tipici e sport: a Cavalese il Villaggio di Campagna Amica
Barrette al caprino per i campioni dello sci

Al Villaggio di Campagna Amica, aperto ogni giorno in piazza Fiera a Cavalese per tutta
la durata dei Mondiali di sci nordico Fiemme 2013, sono stati presentati e venduti i pro-
dotti dell’eccellenza rurale provenienti da tutta Italia, tra i quali naturalmente protagonisti
sono stati i prodotti tipici trentini: accanto a mele e salmerini, il miele e il formaggio, so-
prattutto il “Formaggio dei mondiali” prodotto con latte di capra del caseificio di Cavalese,
di vacca del caseificio di Predazzo e con latte di capra della piccola produzione biologica
dell’Agritur Fior di bosco in Valfloriana. Con questo formaggio, ottimo per i suoi valori
nutrizionali e consigliato dai grandi esperti di alimentazione, sono state realizzate delle
barrette che hanno sostituito quelle energetiche utilizzate nei giorni di gara dai campioni
dello sci. Inoltre, & stata realizzata una forma di formaggio da Guiness con tutti i tipi di
latti d'ltalia, la cui vendita, una volta stagionata, andra in beneficenza.

La sinergia tra agricoltura, sport e turismo & sopratutto il segno d’orgoglio di
una comunita: in primo luogo, per le realta coinvolte e che vi sono
rappresentate, a partire dal caseificio, dagli agricoltori del mercato
contadino e dalle famiglie stesse. Quindi, un riscatto da Tw
parte della componente rurale che ancora una volta,
si dimostra un settore cardine, ma anche elemento
di impulso e di traino della nostra economia. (d.s.)
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Caccia ai fermenti
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lattici dialpeggio

rodurre un formaggio di malga
€ un’operazione complessa,
il cui esito finale & il risultato
della convergenza fra le com-
petenze del casaro e la speci-
ficita del’ambiente naturale. Da un prodotto
di questo tipo il consumatore si aspetta una
tipicita di aromi e profumi che conservi I'im-
pronta della vegetazione dei pascoli d’alpeg-
gio.

Tuttavia per conservare questi valori organo-
lettici s'impone la necessita di dotare i casari
di fermenti lattici selezionati (pool microbio-
logici e starter) che garantiscano un proces-
so di caseificazione idoneo a salvaguardare
le caratteristiche del patrimonio microbico
ed enzimatico del latte appena munto. Quelli
presenti sul mercato, per esigenze sanitarie
e di gusto, riducono le popolazioni microbi-
che autoctone con I'effetto di standardizzare
il gusto del prodotto finale.

Per porre rimedio a questo inconveniente,
nasce nel 2011 il progetto Fermalga, frutto
della collaborazione fra Camera di Commer-
cio di Trento, Fondazione E. Mach e Provin-
cia autonoma di Trento. L'obiettivo & quello
di fornire ai casari delle malghe pool micro-
biologici isolati a partire dal latte appena
munto di bovini al pascolo su prati trentini.
La conferenza che il 14 febbraio scorso si &
tenuta a Palazzo Roccabruna ha fatto il pun-
to sui risultati del progetto e ne ha delineato
gli sviluppi futuri.

-

IL MARCHIO

TRENTING
DI MALGA

Al fine di valorizzare pienamente sia i ri-
sultati delle sperimentazioni che I'impe-
gno dei casari nella ricerca di un prodot-
to d’alpeggio di eccellenza, nellambito
dello stesso progetto sono stati messi a
punto anche un disciplinare di produzio-
ne ed un marchio collettivo, “Trentino di
malga” - di cui & attualmente titolare la
CCIAAdi Trento - che hanno lo scopo di
promuovere e tutelare “la qualita, I'origi-
ne, il metodo di produzione, la stagiona-
tura, I'affinamento e la commercializza-
zione del formaggio di malga trentino”.

Il disciplinare, la cui applicazione da
diritto all'uso del marchio, prevede, fra
l'altro, la produzione del formaggio con
latte di bovini in alpeggio su pascoli tren-
tini, una stagionatura di almeno 12 mesi,
il divieto di OGM nell’'alimentazione dei
capi, un processo produttivo ispirato alla
tradizione e rispettoso di particolari re-
quisiti igienico-sanitari, e naturalmente,
I'adozione di fermenti lattici riconducibili
al territorio trentino, quali quelli ottenuti
con le ricerche della Fondazione Mach,
0, dove possibile, quelli autoprodotti (lat-
te-innesto, siero-innesto).

Su circa 170 malghe attive in Trentino sono
circa 100 quelle che ancora lavorano il latte.
Delle 131.000 tonnellate di latte prodotto in
provincia solo il 4,5% deriva dalle malghe e di
questo solo il 2% viene lavorato in alpeggio.
“Tre anni di ricerche, condotte sui pascoli e
in laboratorio — ha detto Angelo Pecile, re-
sponsabile Risorse foraggiere e produzioni

zootecniche del Centro per il trasferimen-
to tecnologico della Fondazione Mach — ci
hanno portato ad isolare dal latte provenien-
te dagli alpeggi di tre macrozone della pro-
vincia (Val di Sole, Pejo e Rabbi; Valsugana
sinistra Brenta; Valsugana destra Brenta)
ceppi batterici poco aggressivi, e come tali
particolarmente adatti sia a garantire gli esiti
desiderati della caseificazione, sia a tutelare
il patrimonio microbico ed enzimatico conte-
nuto nel latte di partenza. Il tutto a vantaggio
di un prodotto finale in grado di conservare
aromi e profumi dei pascoli di montagna”.

Il progetto Fermalga non si ferma qui. La
Fondazione E. Mach sta pensando ad
estendere liniziativa su ulteriori zone del
Trentino, al fine di garantire fermenti lattici
selezionati sempre piu legati al territorio in
cui sono insediate le malghe ancora attive
nella produzione di formaggio.

Al fine di valorizzare pienamente sia i risul-
tati delle sperimentazioni che I'impegno dei
casari, la Camera di commercio di Trento
ha messo a punto, nel’ambito dello stesso
progetto, un disciplinare di produzione ed un
marchio collettivo, “Trentino di malga” che
hanno lo scopo di promuovere e tutelare “la
qualita, l'origine, il metodo di produzione, la
stagionatura, I'affinamento e la commercia-
lizzazione del formaggio di malga trentino”,
realizzato a partire dagli starter autoprodotti
dai casari o ottenuti dalla Fondazione Mach.
(PM.)



La formazione
degli operatori

Per agevolare la diffusione delle pra-
tiche virtuose individuate dal proget-
to Fermalga, Accademia d’Impresa,
azienda speciale della Camera di
Commercio di Trento, organizza per i
casari di malga un corso di formazione
in cinque moduli - da febbraio ad aprile
2013 - articolato su tre principali aree
tematiche: il progetto di promozione
dei formaggi di malga; la stagionatura
dei formaggi, 'educazione sensoriale
e la degustazione organolettica; I'ap-
prendimento delle tecniche di caseifi-
cazione per I'utilizzo di Fermalga.
Siccome la catena del valore non si
esaurisce nella fase produttiva, & previ-
sta anche l'organizzazione di un corso
di formazione che approfondira le fasi
della selezione, dell'affinamento e della
stagionatura con l'intento di creare figure
professionali capaci di mettere a disposi-
zione del mercato le proprie competenze
nellambito della commercializzazione e
della valorizzazione dei prodotti caseari,
non solo quelli di malga.
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FORMAGGI DI MALGA
Cosa li rende unici

Le “malghe da formaggio” in Trentino sono circa un centinaio ed ognuna € caratterizzata da
una specifica identita che si esprime nei sapori e nei profumi delle proprie produzioni. Si tratta
di aspetti organolettici e sensoriali che variano in relazione alla zona (altitudine e tipologia del
terreno), alla vegetazione pascoliva (flora microbica locale) e alle competenze del casaro.
Tale biodiversita rappresenta una risorsa economica importante per le realta locali, per-
ché il consumatore associa il formaggio di malga all'idea di un prodotto artigianale ca-
pace di distinguersi per una ricchezza di aromi che non si ritrova in un prodotto ottenuto
con procedure standardizzate.

L'unicita e la tipicita di queste caratteristiche derivano dal fatto che il latte, munto da ani-
mali al pascolo in quota, viene lavorato crudo in loco, conservando intatto il patrimonio
microbico ed enzimatico originale. In un formaggio industriale, per esigenze sanitarie e
di uniformita del gusto, le popolazioni microbiche autoctone del latte vengono ridotte e
sostituite con microrganismi selezionati in laboratorio.

Proprio per la sua artigianalita, che sul piano sensoriale € il suo punto di forza, il formag-
gio di malga € soggetto ad una grande variabilita di esiti che molti casari hanno cercato
di limitare introducendo nella caseificazione I'uso di starter microbici acquistati sul mer-
cato. Una pratica, questa, che ha come conseguenza lI'impoverimento organolettico del
formaggio e la perdita del suo legame con I'ambiente di produzione.

Le ricerche condotte nell’anno 2012 sia presso la Fondazione E. Mach sia, in estate, a
Malga Juribello (Primiero), stazione gestita dalla Federazione provinciale degli allevatori
avevano lo scopo di acquisire esperienze e conoscenze sui ceppi batterici isolati dal
latte appena munto presso un gruppo di malghe appartenenti alle tre macrozone che
non avessero mai fatto uso di starter industriali. Questi ultimi, infatti, essendo molto
competitivi colonizzano rapidamente I'ambiente in cui vengono impiegati e lo rendono
inadeguato alla selezione di ceppi batterici autoctoni.

Durante la primavera del 2012 sono state condotte presso il CTT - Centro di trasferimento
tecnologico della Fondazione E. Mach — 25 minicaseificazioni sperimentali in latte crudo
(10 litri/cad.), al fine di testare I'efficacia dei ceppi starter. Le piccole forme di formaggio
sono state sottoposte ad analisi microbiologiche specifiche nonché ad espertizzazione
sensoriale dopo 30 giorni. La Fondazione si € avvalsa inoltre del supporto di DAFNAE
— Department of agronomy, food, natural resources, animals and environment — struttura
dell’Universita degli Studi di Padova, presso la quale sono state realizzate 45 microcasei-
ficazioni sperimentali (1litro/cad.) in microcaldaie standard.

Sulla base dei risultati ottenuti I'attivita di sperimentazione & proseguita durante i mesi dell'al-
peggio presso il caseificio di Malga Juribello dove sono state condotte 35 caseificazioni con
latte di malga (150 litri/cad.), per una produzione totale di 70 forme di formaggio Nostrano. Lo
schema sperimentale si proponeva di testare in condizioni operative reali i ceppi batterici se-
lezionati. Le forme di formaggio si trovano attualmente in stagionatura e verranno degustate
a2 mesi, a 7 mesi ed a 12 mesi al fine di valutarne I'evoluzione organolettica e microbiologi-
ca. Le prove sensoriali a 2 mesi sono gia state effettuate con risultati soddisfacenti.

Gli esiti sperimentali e le analisi di laboratorio hanno evidenziato come i pool microbiolo-
gici messi a punto dalla Fondazione Mach contribuiscano a ridurre significativamente la
presenza di batteri che possono indurre nel formaggio alterazioni organolettiche indesi-
derate, ma soprattutto come la flora autoctona del latte di partenza
riesca a coabitare con quella -
inoculata senza esserne

sopraffatta a tutto van-

taggio della |"r
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Alla Fondazione Mach un incontro sull’attivita
di miglioramento genetico

LA VITICOLTURA
DEL FUTURO

tra qualita e resistenza

di Jacopo Tomasi

a sfida per la viticoltura del
futuro & gia iniziata. Bisogna
puntare ad una qualita eleva-
ta, attraverso piante resistenti
alle principali malattie fungine,
che permettano quindi meno trattamenti an-
dando incontro ad una viticoltura piu soste-
nibile. Su questi obiettivi si sta concentran-
do lattivita di miglioramento genetico della
vite, che viene promossa dalla Fondazione
Edmund Mach di San Michele e dal Centro
di Sperimentazione Agraria e Forestale di
Laimburg. Attualmente sono allo studio de-
cine di nuove varieta. Nel 2011/2012 a San
Michele su quasi 200 piante, frutto di incroci,
¢ stata riscontrata una resistenza importante
a oidio e peronospora. Se I'attivita dovesse
proseguire con questi ritmi, diverse piante
resistenti dovrebbero essere disponibili per i
viticoltori trentini entro i prossimi 10 anni.
Per illustrare le novita in questo campo si &
svolto oggi pomeriggio un incontro al Palaz-

zo della Ricerca e della Conoscenza di San
Michele al quale hanno partecipato piu di 100
viticoltori provenienti anche da fuori regione,
che si sono potuti confrontare con i principali
esperti a livello europeo nel miglioramento
genetico della vite.

Ad aprire il seminario & stato Enrico Giovan-
nini del Civit (Consorzio Innovazione Vite),
nato dalla collaborazione tra i vivaisti viticol-
tori trentini ed i ricercatori della Fondazione
Mach. “La viticoltura moderna - ha sottoli-
neato Giovannini - chiede innovazione. Ci
sono, infatti, nuovi bisogni: ridurre il numero
degli interventi fitoiatrici, soprattutto in aree
vicine a centri abitati, ed avere piante che si
adattino al cambiamento climatico e alle tem-
perature piu alte. Per tutto questo serve un
programma di miglioramento genetico mirato
e la Fondazione Mach ha un ruolo centrale
ed indispensabile in quest’ottica”.

Marco Stefanini, responsabile del migliora-
mento genetico a San Michele, ha ribadito
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come ‘“la resistenza alle principali malattie
fungine (come oidio e peronospora, ndr) si-
gnifica favorire una viticoltura piu sostenibile.
Quindi, attraverso gli incroci, stiamo realiz-
zando e selezionando piante che reagisco-
no meglio ai patogeni, che si adattano allo
stress generato dal cambiamento climatico e
che garantiscano maggiore qualita”, e quindi
vini migliori da mettere sul mercato. Barba-
ra Raifer, presentando il lavoro del Centro
di Laimburg, ha invitato a tenere i piedi per
terra ricordando che “le resistenze non sono
assolute”, ma ha mostrato ottimismo per i
prossimi anni in quanto “si sta attraversando
una fase di forte evoluzione in questo campo
e in un futuro non troppo lontano potremmo
avere varieta significativamente resistenti”.
L'attenzione si € poi soffermata sulla qualita
delle nuove varieta, “molto buona, soprat-
tutto per quanto riguarda i vini bianchi”, ha
affermato Raifer.

Infine, Raffaele Testolin dell’'Universita di
Udine ha posto una questione interessan-
te: attraverso questi incroci rinnoveremo le
vecchie varieta, come Teroldego, Cabernet o
Merlot, oppure nascera qualcosa di nuovo?
“Non sara possibile - ha spiegato Testolin
- ricostituire le varieta usate come “genitori”
di quelle nuove. Certo, i profili aromatici pos-
sono ricordare varieta alla quali siamo legati,
ma sono convinto - ha concluso - che con le
nuove varieta si deve rompere col passato,
creando qualcosa di innovativo”.

A proposito di nuove varieta di vite, sono in
costante aumento. Attualmente quelle colti-
vabili in Italia sono solamente Bronner e Re-
gent. Sono state effettuate domande per altre
sei varieta coltivabili, ma la strada non sara
breve anche se si spera di ottenere risposte
a livello nazionale nei prossimi mesi. (j.t.)
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DALLE PATATE
“KENNEBEC”
DELLA COPAG
UNA LINEA

DI PRODOTTI
COSMETICI

dl Lucia Facchinelli

n tempi di crisi economica, una delle
possibili soluzione & quella di diver-
sificare. Inventare nuovi usi, utiliz-
zare nuovi canali di comunicazione
per proporre il medesimo prodotto o
semplicemente pensare a nuovi utilizzi. Inno-
vare pur rimanendo nel solco della tradizione.
E quanto hanno fatto gli oltre cento soci della
Copag, la cooperativa dei produttori agricoli
giudicariesi, nata nel 1977 e famosa per la pro-
duzione in particolare di patate da pasto e da
semina. Sembra infatti destinata al successo,
l'innovativa idea perseguita dalla cooperativa
di Dasindo, di utilizzare la patata Kennebec
per la produzione di una linea di cosmetici.

La mission di Copag &€ comune a quella delle
cooperative agricole trentine: conservare e
commercializzare il prodotto conferito dai propri
soci, garantendo loro un reddito che permetta
loro di vivere e al territorio di esprimere al me-
glio le proprie potenzialita, attraverso prodotti
agricoli di alta qualita. La produzione annua di
patate si aggira sui

40 mila quintali distribuiti tra quelle da pasto,
pariall80 % , e il restante da seme.
Luca Armanini, direttore da poco pit di un anno,
ha deciso di dare un’accelerata alla sfida avvia-
ta negli anni scorsi, ma che stentava a decolla-
re: produrre cosmetici naturali, di altissima qua-
lita, sfruttando le proprieta organolettiche delle
patate. E’ nata cosi una linea di prodotti per la
cura del viso, delle mani e del corpo chiamata
“Le montagnine”, prodotta utilizzando le patate
“Kennebec’, tipiche delle Giudicarie.
Questi tuberi sono caratterizzati da una com-
posizione particolarmente ricca di vitamine e
minerali, con alte proprieta lenitive ed idratan-
ti. Grazie all'entusiasmo dei soci, che hanno
sposato il progetto, & stato contattato il labora-
torio Effegi Lab di Lavis, diretto dalla farmaci-
sta esperta in cosmetologia naturale, France-
sca Ferri, che ha prodotto la linea cosmetica.
“Lidea di produrre cosmetici con le patate
—spiega il direttore della Copag - € nata conla
volonta di recuperare saperi antichi e tradizio-
nali, che attribuivano alla patata poteri curativi
e anti infiammato-
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ri. E’ stata una scommessa che fino ad oggi si
¢ rivelata vincente: presso il nostro spaccio, i
cosmetici sono andati a ruba, e i clienti si sono
detti assolutamente soddisfatti”.

Non solo: tra gli obiettiviimmediati c’e¢ quel-
lo di ampliare la rete dei canali distributivi,
contattando negozi specializzati in prodotti
naturali e consolidando i rapporti con la fi-
liera dei Gas locali e nazionali. Le proprieta
cosmetiche esaltate nella linea “Le Montagni-
ne” garantiscono oltre ad un’azione lenitiva,
anche quella rimineralizzante e rivitalizzante,
con specifici nutrienti antiossidanti e idratanti.
“Produrre questa gamma di prodotti naturali
— spiega la dottoressa Ferri — rappresenta un
ottimo esempio di come sia possibile valoriz-
zare un territorio e le sue produzioni. Nel caso
di queste patate, & dimostrato scientifica-
mente come, grazie al metodi di coltivazione
adottati, che escludono l'utilizzo di qualsiasi
prodotto di sintesi e soprattutto di trattamenti
antigermoglianti, il risultato finale rappresenti
un prodotto assolutamente naturale e indica-
to anche per le pelli piu sensibili”. M
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Al Mart la mostra “Progetto cibo. La forma del gusto”

n questi ultimi anni il dibattito intor-
no al cibo ha raggiunto livelli inediti
di coinvolgimento del pubblico. E
anche il mondo del design, che
sempre registra e spesso anticipa
le tendenze estetiche e culturali, ma anche so-
cioeconomiche e antropologiche, ha dedicato
grande attenzione al mondo dell’alimentazio-
ne, mostrando creativita, curiosita e grande
capacita innovativa.
Proprio le creazioni di un folto gruppo di “food
designer” sono al centro della mostra “Proget-
to Cibo. La forma del gusto”, con cui il Mart,
Museo di arte moderna e contemporanea di
Trento e Rovereto, presenta I'arte della proget-
tazione industriale e del design piu sperimen-
tale applicata all’'alimentazione.
La mostra, a cura di Beppe Finessi, € stata
inaugurata il 9 febbraio scorso e durera fino al
2 giugno 2013. Vi partecipano designer e ar-
chitetti come Enrico Azzimonti, Bompas&Parr,
Achille Castiglioni, Stephan Bureaux, Lorenzo
Damiani, Florence Doleac, FormaFantasma,
Giorgetto Giugiaro, Marije Vogelzang, Marti
Guixé, Giulio lachetti, Marcel Wanders, Enzo

Mari, Alessandro Mendini, Katja Gruijters, Kon- ‘

Che buono,
SAYDIIDE

E

IGN!

stantin Grcic, Gaetano Pesce, Diego Ramos,
Philippe Starci e chef di livello assoluto come
Gualtiero Marchesi, Bruno Barbieri, Massimo
Bottura, Antonio Canavacciuolo, Carlo Cracco,
Daniel Facen, Davide Oldani, Davide Scabin.
Il percorso espositivo, suddiviso per aree te-
matiche, si apre con un omaggio al libretto
“Good Design” pubblicato da Bruno Munari
cinquant’anni fa nel quale il grande maestro in-
segnava a leggere i prodotti della natura, come
ad esempio I'arancia, come fossero oggetti di
design, sottolineandone, con ironia e rigore, le
caratteristiche “funzionali e prestazionali”.
Partendo proprio da quella lezione, sono rac-
contati alcuni “cibi anonimi” attraverso appo-
site interpretazioni grafiche, per mostrarne le
forme tradizionali, nella loro sofisticata e pre-
cisa costruzione architettonica: perché dietro
a pietanze molto connotate geograficamente
come il Sushi o lo Strudel, cosi come la La-
sagna, I'Arancino o I'Oliva ascolana, si celano
strutture progettuali frutto di un accorto com-
promesso tra immagine, gusto e produzione.
Un alimento cosi basilare e onnipresente
come il Pane, ad esempio, € presentato in una
teoria di forme differenti, esposte come vere e
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proprie scultu-
la loro “bonta”

repervalorizzarne
estetica.

Vari tipi di pa- sta, progettati da
autori come Giorgetto  Giugiaro,
Mauro  Oli- vieri e Christian Ragot
raccontano emblematicamente
di come la creativita dei designer
conver- ga con la produzione
industria- le: € questo uno dei
temi chia- | ve della mostra, che

ha ‘“rivo- |

luzionato

- scrive

in catalogo Giampiero Bosoni - il

rapporto tra forma e contenuto del cibo”. Una
felicita di sintesi che € anche alla base del
successo di prodotti commerciali come i cioc-
colati Bacio Perugina e Ferrero Rocher, il bi-
scotto Krumiro e la patatina Saratoga Chips.
La riflessione sulle trasformazioni messe in
atto dall'industria alimentare, ancora in radi-
cale evoluzione, intreccia i temi dell’etica, del-
I'ecologia e anche, in una sezione dedicata ai
brevetti, del rapporto tra creativita e standar-
dizzazione.

| “food designer” hanno oggi una liberta pres-
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soché infinita di
modulare forma e
funzione. E da qui che nascono oggetti come
la “Penna edibile” di Marti Guixe, il “Golosi-
metro” di cioccolato di Paolo Ulian e lo “Sugar
Spoon” di Marije Vogelzang.
In molti casi € la forma stessa di un prodotto
ad essere pensata e sviluppata come ele-
mento decorativo: in mostra si vedran-
no le gelatine di Bompas & Parr
che riproducono la Cattedrale
di St Paul a Londra, la “Bread
Palette” (fetta biscottata a forma
di tavolozza) di Ryohei Yoshiyuki e lo
“Speculoos” di Delphine Huguet, biscotto che
si adatta alla tazzina da caffé. Oggetti in cui si
coglie un’ironia sottotraccia, che diventa inve-
ce distacco divertito nelle creazioni di Matteo
Ragni, Diego Ramos e Enrico Azzimonti, rac-
colte in una sezione intitolata “Ironia, metafo-
ra e paradosso”.
In mostra anche oggetti di design realizzati
con materiali alimentari: i gioielli di cioccolato
di Barbara Uderzo, i servizi da tavola di pane di
FormaFantasma oil “Decafé” di Raul Lauri Pla,
vincitore del Salone satellite 2012 a Milano. La
“Cioccolator” di Alessandro Mendini, una cal-
colatrice a forma di tavoletta di cioccolato, o i
“Popsicles” di Putput, spugne sagomate come
ghiaccioli, sono invece singolari esempi di og-

getti di design che alludono al cibo.

Una sezione della mostra racconta alcune par-
ticolari ricette, create da chi per mestiere ela-
bora cibi particolarmente sofisticati come al-
cuni grandi chef nazionali e internazionali, ma
anche da chi normalmente applica la propria
sensibilita e creativita in altri ambiti, come un
significativo gruppo di designer invitati recen-
temente a esprimersi proponendo una vera e
propria ricetta di cucina.

Un progetto site-specific appositamente verra
realizzato per il Mart da Marti Guixé, tra i nuovi
maestri del design, quello che maggiormen-
te ha applicato il proprio talento al mondo
del cibo, mostrando ulteriori possibilita
espressive e di indagine intorno a questo
ambito cosi fondamentale per la vita del-

le persone.

Il percorso espo-
sitivo si conclu-
de con una
puntuale rico-
gnizione sul
futuro del cibo,

tra  personalita
brillanti e spesso
giovanissime  che
per la prima volta nelle
sale di un museo, pre-
sentano creazioni non

Gli showcooking con gli

n ricco programma di even-

ti coinvolge chef di livello

internazionale, che realiz-

zeranno delle serate (ore

18-21) di show-cooking
nelle sale espositive: dopo Gualtiero Mar-
chesi (13 febbraio) e Moreno Cedroni (27
febbraio) si potranno vedere in azione Ro-
berto Valbuzzi (13 marzo), Bruno Barbieri
(20 marzo), Luigi Taglienti (27 marzo), Feli-
ce Lo Basso (10 aprile), Davide Scabin (24
aprile), Claudio Sadler (8 maggio) e Igles
Corelli (22 maggio).

¢
wj‘-

chef stelléti
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solo sperimen-
tali e sofisticate,
ma anche profon-
damente segnate da una

forte tensione etica e sociale.

La mostra & accompagnata da un ricco cata-
logo, all'interno del quale saranno presenti nu-
merosi saggi dedicati al’argomento, scritti di
importanti esperti e critici che da anni si occu-
pano del rapporto tra cibo e design.
(Ufficio  Stampa MART)

s

Per il “Mart Cooking” ognuno presentera due
piatti. Il primo sara scelto dal proprio reperto-
rio, mentre la seconda creazione, realizzata
appositamente per I'occasione, sara dedica-
ta ai prodotti di alta qualita del Trentino. A
Mart Cooking si potra partecipare con il solo
biglietto ridotto d’ingresso al museo. E in piu,
per i primi 40 prenotati ad ogni evento, il Mart
offre la possibilita di degustare a un prezzo
fisso (30 Euro a persona, 25 Euro per gli
Amici del Museo e i minori di 14 anni) piatti
stellati e vini speciali. Prenotazione obbliga-
toria: 0464 / 454154 - 240
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Pesca, contributi
in base alPattivita svolta

a Giunta provinciale ha approvato
L i nuovi criteri per la concessione di

contributi e finanziamenti alle Asso-
ciazioni pescatori. Essi sono conseguenti
alla modifica della normativa di settore che
ha conservato, da un lato, la possibilita di
accedere a contributi sulla realizzazione di
impianti ittiogenici, introducendo, dall’altro,
la possibilita di finanziare i costi di gestione
delle singole Associazioni sulla base di para-
metri oggettivi.
In sostanza, col nuovo sistema, pur perma-
nendo la contribuzione sugli impianti ittio-
genici, peraltro limitata alla ristrutturazione
e conservazione di quanto gia esiste, per
ogni Associazione viene definito un livel-
lo massimo di finanziamento (70 %) per
I'espletamento delle normali attivita gestio-
nali individuate dalla legge, dai disciplinari di
concessione del diritto di pesca e dagli altri
atti di indirizzo.
Quindi dal contributo sulle spese sostenute,
sistema in vigore fino a ieri, si passa al finan-
ziamento di attivita preordinate, il cui valore
complessivo € definito attraverso alcuni pa-
rametri: le immissioni ittiche, la gestione de-
gli impianti ittiogenici, le attivita di gestione
tecnica e di sorveglianza. Essi costituiscono
I'obiettivo dell’Associazione al cui raggiungi-

mento € subordinata I'erogazione dell'intero
finanziamento. In caso contrario, i criteri pre-
vedono detrazioni.

Il sistema, spostando il sostegno finanzia-
rio dalle spese sostenute e documentate
alle attivita svolte, consente una notevole
semplificazione rispetto al precedente:
le Associazioni sanno quali sono i pro-
pri obiettivi e conoscono a priori quanto
prenderanno per attuarli. Anche la rendi-
contazione delle attivita sara semplifica-
ta: una relazione sulle attivita attuate che
I’Amministrazione provinciale potra facil-
mente verificare in gran parte attraver-
so documentazione gia in suo possesso
(verbali di semina, verbali di sopralluogo
sugli impianti).

L’Amministrazione, parallelamente, verra
sgravata di una notevole mole di lavoro in
fase istruttoria poiché ha gia definito a prio-
ri quali sono gli obiettivi e i finanziamenti
spettanti alle singole Associazioni. Altro ele-
mento di semplificazione amministrativa & la
riduzione dei tempi di procedimento: da 180
a 90 giorni.

Il funzionamento del sistema si fonda sulla
chiarezza degli obiettivi gestionali. Uno degli
elementi piu importanti in tal senso & stato
recentemente assunto dalla Giunta provin-

Foto Alessandro Seletti. fototeca Trentino Marketing S.p.A.

ciale attraverso I'approvazione, il 7 dicembre
2012, dei nuovi Piani di gestione della pesca:
essi, infatti, definiscono le quantita di novel-
lame necessarie ad una corretta gestione
dei singoli corsi d’acqua, uno dei parametri
pit importanti assunti nei nuovi criteri per la
definizione dei costi di gestione e del relativo
finanziamento.

Il sistema di finanziamento introdotto, se
appare semplice concettualmente (finan-
ziamento proporzionale alle attivita che
un’Associazione deve svolgere), comporta
comunque un mutamento di mentalita da
parte delle Associazioni, le quali, non po-
tendo piu contare su un contributo specifico
per I'acquisto di una determinata attrezza-
tura, dovranno sottoporre ad attenta pro-
grammazione i loro acquisti.

Nuova ripartizione
delle risorse

per il settore forestale

Piu risorse per gli interventi colturali di difesa
del suolo, e meno per finanziare I'acquisto di
attrezzatura forestale da parte delle ditte bo-
schive e per gli interventi colturali di migliora-
mento ambientale. Per il settore forestale il Bi-
lancio 2013 della Provincia autonoma di Trento
ha destinato complessivamente 1.450.000
euro, un milione dei quali come aiuti aggiuntivi
e la restante parte come aiuti cofinanziati. La
Giunta provinciale ha rimodulato le percentuali
di finanziamento con fondi aggiuntivi tra le tre
misure relative all'acquisto di attrezzatura fo-
restale (misura 123/2), interventi colturali di di-
fesa del suolo (misura 226) e di miglioramento
ambientale (misura 227), destinando rispetti-
vamente ad esse 296.000 euro (29,6 % del-
le risorse), 585.000 euro (58,5 %) e 119.000
euro (11,9 %). Con questa nuova ripartizione
si potra, tra I'altro, tarare I'utilizzo delle risorse
in base alla consistenza delle domande di con-
tributo gia pervenute, arrivando a finanziarne il
maggior numero possibile.

Difesa passiva: riconsiderate
anche le domande accolte

parzialmente

Le domande di contributo per le polizze
assicurative contro i danni alle colture
provocati da calamita naturali o avversi-
ta atmosferiche, presentate nel 2012 e
accolte solo in parte per I’esaurirsi delle
disponibilita finanziarie, saranno ricon-
siderate automaticamente nell’eserci-
zio di quest’anno. E’ quanto ha deciso
la giunta provinciale integrando i criteri
attuativi per la concessione di tali contri-
buti. L’erogazione del contributo € pre-
vista dalla legge provinciale 4/2003, che
individua quali beneficiari i consorzi di
difesa, le cooperative e loro consorzi ed
i singoli produttori che attuano la difesa
passiva.

Acque termali:
cooperazione a livello
di Euroregione

Sottoscritto il 22 febbraio scorso nell’ambito
di un convegno sul termalismo a Comano
Terme, un protocollo di intesa fra la Provin-
cia autonoma di Trento, la Provincia auto-
noma di Bolzano e il Land Tirol, per la coo-
perazione e la valorizzazione delle risorse
termali nell’Euroregione. Gli obiettivi del
protocollo sono quelli di favorire la possibi-
lita, da parte dei cittadini del’Euroregione,
di usufruire liberamente delle prestazioni
termali erogate negli stabilimenti accreditati
dal sistema sanitario nazionale e insediati
sui tre territori (in applicazione della diret-
tiva europea 2011/24/UE), promuovere e
valorizzare le risorse termali e curative dei
territori che fanno parte dell’Euroregione
Tirolo-Alto Adige-Trentino, avendo al cen-
tro dell’attenzione la salute e il benessere
psicofisico delle persone, cercare di far di-
ventare il comparto termale una delle com-
ponenti strategiche dell’'offerta turistica e
territoriale.
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'Nellsrotefra del lago di Garda

+ presidio Slow

. di Sergio Ferrari %
Foto: Marco Simonini | .-

| broccolo di Torbole si coltiva da piu di due secoli in po-

che e ristrette zone dell’entroterra del lago di Garda, an- h
che se pare che la sua introduzione dal Veronese sia L
avvenuta in epoca precedente. All'interno della varie- = !

gata famiglia dei cavoli broccoli, il broccolo di Torbole ;%
(Brassica oleracea Botrytis) costituisce una specie a sé, *

in quanto col tempo ha perso alcune caratteristiche e ne

ha acquistate di nuove, migliorando e ingentilendo il suo sapore. Me-

L ; rito dell’'uomo, ma soprattutto del clima del tutto particolare per non
, _ {7k dire esclusivo della zona di coltivazione. )
! _...',,_ﬁ Da ortaggio invernale povero ma molto apprezzato dalla gente del
e L luogo, il broccolo di Torbole ha visto ridurre con il passare degli anni ]
¥ . I'estensione della coltivazione e il numero di piante, ma in compenso

i NN . € aumentata la sua notorieta, tanto da essere oggi una ambitissima
i e ricercata primizia orticola fuori stagione. Per tutelare questo parti-
colare ortaggio si € costituito alcuni anni fa un “Comitato di valorizza-
zione del broccolo di Torbole” che, dopo avere verificato I'esistenza e
la consistenza dei requisiti richiesti dal protocollo, si & adoperato per
ottenere da Slow Food il riconoscimento di “presidio”.
La qualifica e stata ottenuta nel 2011. Del comitato promotore fanno
parte quattro produttori, alcuni ristoratori e il Comune di Nago Torbo-
le. Poco meno di una decina i produttori della zona che non hanno P
per ora aderito al comitato ed ai quali € naturalmente preclusa la [ 4
possibilita di apporre sul prodotto singolo o in confezione il marchio =
Slow Food, accompagnato da una striscia avvolgente sulla quale il
Paolo Rosa, produttore legalmente autorizzato puo¢ indicare il proprio nome e re-
nel suo campo ﬁr - capito e il giorno nel quale la pianta é stata raccolta dal campo.

T i e
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LA SCHEDA DEL PRODOTTO

enominazione

e tipologia

Il broccolo di Torbole appartie-

ne alla famiglia delle crocifere.

Nella forma puo richiamare a
grandi linee il cavolfiore, ma € piu contenuto
nelle dimensioni. All'interno della corolla fo-
gliare si sviluppa I'infiorescenza - la brocola
- che a maturazione si presenta compatta e
di un tenue colore giallo. La resa per ettaro
€ mediamente dell'80% degli esemplari tra-
piantati.

Zona geografica di produzione
La zona geografica di produzione del broc-
colo di Torbole € limitatissima. Essa, infat-
ti, si riduce alla fascia costiera del Garda,
profonda circa 500/600 metri, compresa tra
il monte Brione e Torbole (comprendente la
sottozona del Linfano, amministrativamente
divisa tra Arco e Nago-Torbole). Tale limita-
tezza € dovuta a particolari condizioni am-
bientali: il microclima mediterraneo del Gar-
da e, ancor piu, la presenza costante di un
freddo vento in autunno/inverno proveniente
da settentrione, impediscono infatti la forma-
zione della brina che guasterebbe irrimedia-
bilmente la brocola. Il freddo, invece, rende
eccellenti le qualita organolettiche del pro-
dotto. La produzione si ottiene utilizzando
sementi autoprodotte dai coltivatori.

Riferimenti storici

La piu antica citazione del broccolo di Torbo-
le la si trova in un atto notarile del 19 agosto
1576, non pero riferita al vegetale ma ad
una persona: testimoni presenti alla ste-
sura dell’atto furono Donato Zopina del
Cigola e tal Jacomo (Giacomo) “del bro-
col” da Padaro. Pochi anni dopo, in un
elenco, mutilo e non datato, dei forestieri
abitanti nella comunita di Nago e Tor-
bole si registra la morte del “Cigola”,
mentre ritroviamo “Jacomo Brocolo”.
Questo Giacomo “del brocol” & forse
colui che ha fatto conoscere a Nago e
Torbole il broccolo? Non lo sapremo mai,
anche se puo essere molto probabile.
Dall’archivio storico comunale risulta che
nel 1811 un contadino di Nago denuncio il
furto di circa 200 piante di broccolo in pros-
simita delle feste di fine d’anno. Un odioso
vizietto che perdura per altro anche ai nostri
giorni.

Altra menzione del broccolo la si trova nella
Descrizione generale topografica e statisti-

ca del Giudizio Distrettuale di Arco, stesa nel
1834, nella quale, tra i prodotti che venivano
esportati, sono elencati “vino, olio, tartuffi,
castagne e broccoli isquisitissimi”.

Nel diario che Mario Miorelli, mio padre,
compildo dal 1930 al 1937 annotandovi,
giorno per giorno, i lavori e le coltivazioni
effettuati nei campi sono menzionati anche
i broccoli, il cui numero variava da 4000 ad
8000.

Dall’archivio del CLN (Comitato liberazione
nazionale) locale risulta che nel 1945 furo-
no trapiantati 244.000 broccoli. Esistono in-
fine, sempre nell’archivio storico comunale,
note relative a delle consumazioni di ciba-
rie effettuate a spese della comunita (se-
coli XVII-XVIII). In esse sono indicati pane,
carne, formaggio, salame, lumache e vino,
mentre le verdure, anche nei mesi inverna-
li, sono indicate genericamente col termine
“salata”, che sicuramente comprendeva
anche i broccoli.

Caratteristiche pedoclimatiche
dell’area di produzione

Il terreno € alluvionale (la zona del delta del
Sarca, ora ridotto ad un unico ramo). La li-
mitatezza dell’area di produzione € dovuta

a partico- lari condizioni ambientali: il
micro- clima mediterraneo
del Garda e,
;?J

ancor piu, la presenza costante del vento
dell'autunno/inverno proveniente da Nord-
Est (assente invece nella zona di Riva del
Garda e ad Arco dove i tentativi di coltivare
il broccolo sono falliti), impediscono infatti la
formazione della brina, che guasterebbe irri-
mediabilmente la brocola. |l freddo, invece,
rende eccellenti le qualita organolettiche del
prodotto.

Tratto dalla scheda storica redatta dallo sto-
rico rivano Aldo Miori a supporto della do-
manda di riconoscimento di “presidio Slow
Food”.

"
E -
4

._ mt;erto Bertoli e, a sinistra,
il suo-campo di broccoli a Torbole

39
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IL DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

Cost dev’essere

LA “BROCOLA”

van Ghezzi & un giovane impren-

ditore agricolo di Riva del Garda

diplomato all’lstituto agrario di S.

Michele. Nell'estate precedente

all'anno del diploma ha svolto uno
stage formativo di 5 settimane nell’azienda
agricola di Giorgio Planchenstainer, che nel
proprio vivaio prepara le piante di broccolo
di Torbole destinate ai produttori che fanno
parte del comitato di valorizzazione dell’or-
taggio. Dalla relazione che Ghezzi presento
da diplomando ai propri docenti, riportiamo
la descrizione della filiera di coltivazione del
broccolo di Torbole, i cui punti essenziali si
ritrovano nel disciplinare di produzione a
suo tempo presentato all’Associazione Slow
Food.

Semina

| semi della piantina sono autoprodotti dal
coltivatore. Le tre diverse cultivar di broccoli
(precoci, mezzani e tardivi), si seminano ver-
so la meta di giugno. La semina puo essere
effettuata in semenzaio, con I'utilizzo di ter-
ricci selezionati, ma anche in campo aperto.

Piantagione

Il trapianto dei broccoli si esegue dopo circa
trenta giorni dalla semina, quando hanno 5-6
foglie, tradizionalmente dal 22 luglio, giorno
del mercato annuale (Fiera di S. Maria Mad-
dalena). La messa a dimora delle piantine
viene svolta manualmente, a una distanza
tra le file di 60-70 cm e sulla fila 50-60 cm.
L'epoca del trapianto dura mediamente due
settimane.

Cure colturali

Le piantine necessitano inizialmente di fre-
quenti annaffiature. Dopo qualche giorno
dal trapianto si effettua la sarchiatura, fino
al momento in cui la pianta & ben radicata.
A questo punto i broccoli vengono rincalzati.

Concimazione

Per la concimazione si utilizzano concimi or-
ganici. Come fertilizzante puo essere inoltre
impiegato, con molta moderazione, il nitrato
ammonico.

Difesa

Gli interventi di difesa vengono esegui-
ti entro il mese seguente al trapianto; gli
interventi di difesa contro la cavolaia, ad
esempio, sono fatti con I'impiego del Ba-
cillus Thuringensis o di insetticidi come
Succes. Ci possono essere degli interventi
mirati se I'apparato radicale viene colpito
da parassiti.

Raccolta

La raccolta si effettua da novembre a mar-
z0, a scalare prima i precoci poi i mezzani
e per finire i tardivi. La resa del prodot-
to varia dal 70% all’'80% degli esemplari
trapiantati. L'innalzamento della tempe-
ratura puo produrre una precoce e diffu-
sa maturazione, che provoca a sua volta
una sovraproduzione del raccolto. Si rac-
coglie la “brocola”, che a maturazione si
presenta compatta e di un tenue colore
giallo, con le foglie piu interne anch’esse
commestibili. Il peso varia tra 7 e 10 etti
a broccolo.

Consumazione
Il prodotto non viene conservato a lungo, ma
consumato fresco.

Preparazione del seme
I momento giusto per la scelta delle piante
per riprodurre il seme & la raccolta. Si deve
cercare la pianta che risponda il piu possi-
bile alle caratteristiche che si vogliono sal-
vaguardare:
» il corimbo non deve essere troppo grosso
(somiglia ad un cavolfiore), massimo
15 cm, ma nemmeno troppo piccolo
(bottonatura), non pit commerciabile;
» deve avere un colore giallo paglierino
(se bianco o molto chiaro € un cavolfiore);
» le foglie commestibili devono essere
lunghe e lanceolate quelle esterne,
mentre quelle intorno al corimbo devono
essere corte e tendenti al violetto.
Ultimata la raccolta, le piante scelte per
seme vengono tolte dal terreno con una
zolla di terra sufficiente per essere tra-
piantate in un punto del campo dove non
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diano impedimento. Si deve porre molta
attenzione a che non ci siano, nel rag-
gio di 500 metri, infiorescenze di verze o
cavolfiori anche selvatici. Dopo un po’ di
tempo il corimbo comincia ad allungarsi
formando un’infiorescenza di colore giallo
che finira formando un frutto, detto sili-
qua, contenente dei semi tondi di colore
rossastro. ll
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C’e’ anche quello di Santa Massenza

Nel capitolo dedicato agli ortaggi L’Atlante dei prodotti tipici e tradi-
zionali trentini, ultima edizione 2009, pubblicato dal Servizio agricol-
tura della Provincia autonoma di Trento, abbina in un’unica scheda,
con fotografie a colori, il broccolo di Torbole e di Santa Massenza.
Santa Massenza € un piccolo borgo situato sulla riva del’'omonimo
lago ed € noto soprattutto perché vi si concentrano alcune rinomate
cantine-distillerie che producono Vino Santo Trentino Doc e grappe
di monovitigno. Il clima & di tipo mediterraneo, nonostante I'eleva-
ta latitudine, grazie all’influenza dell’'Ora del Garda e all'azione di
una corrente notturna piuttosto fredda che scende dal monte Gaz-
za (Pelér). L’'accostamento con la zona di Nago-Torbole € quindi
giustificato.

Un cavolo broccolo del tutto simile a quello di Torbole si coltiva da
tempi lontani, e ancora oggi in quantita assai piu ridotta, sia a Santa
Massenza sia sulle coste di Fraveggio, sopra Vezzano. Alessandro
Poli gestisce insieme al padre Francesco 'omonima cantina-distil-
leria: “In passato il broccolo si coltivava negli interfilari dei vigneti
allevati a pergola, perché la distanza tra le file era elevata e lascia-
va passare molta luce, almeno nei primi anni dall'impianto. Non si
puo affermare con certezza se ci sia differenza genetica tra i due
ecotipi di broccolo. Sono gli stessi coltivatori a produrre da sé la se-
mente. Lo fa da sempre anche mio padre. Di sicuro c’¢ il fatto che in
entrambe le zone (Torbole e Santa Massenza) mancano le brinate,
che distruggerebbero la parte edule della pianta”. (S.F.)
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LA PRODUZIONE DEL SEME

SELEZIONE ARTIGIANALE

“Non c’e alternativa ma cost lo difendiamo™

di Sergio Ferrari

iorgio Planchenstainer € I'attuale presidente della

Societa Agraria di Riva del Garda, ma di profes-

sione fa 'agricoltore e gestisce tra I'altro un vivaio

di piante da orto nel quale produce da una decina

d’anni piantine di broccolo di Torbole. Lo fa partendo
dal seme ricavato da piante che, dopo attenta valutazione, ritiene fe-
nologicamente vicine all’ecotipo originario. “Il lavoro — spiega - inizia
con lindividuazione delle piante madri, che vengono mantenute in
campo protette con materiale adatto ad impedire I'impollinazione dei
fiori che nasceranno in seguito con polline estraneo di altre crucifere
diverse dal broccolo di Torbole.”

DIFESA RIDOTTA AL MINIMO

Le piante madri possono essere trapiantate anche nel vivaio di San-
t'Alessandro, che &€ completamente isolato da possibili fonti inqui-
nanti. Le piante continuano a crescere e producono fiori e poi frutti,
denominati silique, che contengono i semi, di colore rosso. | semi,
collocati in contenitori alveolari, danno origine alle piantine che ven-
gono poi consegnate ai produttori all’epoca del trapianto.

La semina si fa da meta giugno a meta luglio. In passato i semi rac-
colti dai singoli produttori si seminavano a spaglio in pieno campo e
le piantine si trapiantavano poi su file da meta luglio a meta agosto.
La difesa fitosanitaria delle piantine in vivaio e dopo il trapianto fino
alla raccolta dei broccoli si fa solo se necessario e con prodotti a basso
impatto, gli stessi che si adoperano in agricoltura biologica. Anche se

il broccolo di Torbole non pud essere chiamato biologico, e nessuna
richiesta la certificazione da parte di societa esterna autorizzata a con-
trollare la coltivazione nelle varie fasi & stata fino ad ora avanzata.

La professionalita del vivaista cerca comunque di garantire ai pro-
duttori il mantenimento nel tempo delle caratteristiche esteriori e di
qualita del prodotto. “Lavoriamo con semi selezionati in base alle ca-
ratteristiche esteriori della pianta. Non ci sono alternative a questo
procedimento, che si puo definire artigianale seppure attentamente
controllato. Ben diversa sarebbe la situazione se si partisse da semi
prodotti e garantiti da ditte specializzate. Ma questa alternativa por-
terebbe la coltivazione del broccolo di Torbole fuori da una tradizio-
ne ormai consolidata, che ha reso il prodotto noto ed apprezzato
dai consumatori.”

ANCHE SOTTO FORMA DI PATE

Non tutte le piante provenienti da vivaio arrivano a dare broccoli
commerciabili. “Il 70-80% di infiorescenze normali € da consi-
derare un traguardo accettabile” dice Giorgio Planchenstainer.
Le altre producono infiorescenze inadatte alla vendita perché
piccole o cresciute male. Per queste ultime la Societa agraria
di Riva del Garda ha affidato ad una ditta locale l'incarico di
provare una trasformazione industriale per ricavare un paté di
broccolo. L'esperimento ha dato risultati accettabili anche se
migliorabili.

Una pianta di broccolo di Torbole coltivata seguendo il disciplina-
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L'operazione di sgarzatura in campo.
A sinistra: i semi sono selezionati in base alle caratteristiche esteriori della pianta

re Slow Food produce una infiorescenza che pesa mediamente 700-
800 gr. comprese le foglie interne, buone da mangiare lessate. Alla
raccolta le piante si tagliano alla base. La radice rimane nel terreno
insieme con le foglie pit esterne. Poi si leva il broccolo con le
foglie piu belle.

L’ortaggio non si conserva a lungo
in cella frigorifera: dura al massimo
7-10 giorni, poi comincia a soffrire
e la qualita ne risente. Il prodotto
contrassegnato dal marchio Slow
Food si pud acquistare presso la
sede della Societa Agraria e nei su-
permercati Coop-Sait o nei piccoli
negozi di ortofrutta del Basso Sarca.
Anche i produttori non associati fan-
no vendita diretta. La disponibilita di
prodotto dura circa 3 mesi, da novem-
bre a marzo, secondo I'epoca di matu-
razione, che varia in base al potenzia-
le di sviluppo: precoce, medio, tardivo.
La durata del ciclo vegetativo del broc-
colo di Torbole va da 120 a 180 giorni.
Determinante € anche I'esposizione del
campo coltivato, perché il broccolo cre-

sce meglio nelle zone soleggiate. Il

':5114;( ) 5]{}%’ F Oocf
roccolo

Torbole

Je.BROLCOLDD JORBOLE

. .\! '

In cucina

BUONE ANCHE
LE FOGLIE

| broccolo viene interpretato in diverse ricette, tradizionali
oppure innovative: si consuma lesso o crudo, a tocchetti,
come accompagnamento alla carne salada, o al pesce di
lago conservato sotto sale, oppure come condimento per
la pasta; con le foglie si fanno gnocchi e zuppe. Un’ottima
occasione per gustarlo € la manifestazione promozionale annuale
che si svolge a Torbole a meta dicembre.

Noi vogliamo suggerirvi invece questa torta salata.

Broccoloincrosta

Ingredienti: %2 kg di broccolo di Santa Massenza o di Torbole, 300 gr di pasta
sfoglia (surgelata), 4 uova, 200 gr di panna fresca, pangrattato, noce moscata,
burro, sale, pepe g.b.

Prendete il cuore di alcuni broccoli, togliete le foglie e “scottate” la componente
bianca in acqua poco salata, sobbollendo per qualche minuto. Scolate e lasciate
intiepidire. Intanto in una ciotola impastate le uova, la panna fresca, un pizzico
di noce moscata, sale e un cucchiaio di pangrattato. Poi foderate con la pasta
sfoglia I'interno di una tortiera, leggermente imburrata e cosparsa di pangrattato,
avendo cura di lasciare all’esterno del tegame un lembo di pasta, necessario a
ricoprire interamente la torta. Non solo: dovete bucherellare la pasta con una
forchetta, pungendo l'intera superficie, per evitare successivi rigonfiamenti. Fatto
questo mettete sul fondo della tortiera i broccoli “scottati” versate sopra questi
ultimi 'amalgama a base di uova - poco prima sbattute - e richiudete il tutto con
la pasta che “sbordava”, premendo la parte superiore, bucherellandola con la for-
chetta. Fate cuocere nel forno, precedentemente riscaldato, per circa 30 minuti
fino a quando la superficie avra raggiunto il colore del pane.




MARKETING E TURISMO

 Come affrontare I'atteso
4 boom di visitatori?
-~ Ripensando le strategie di
) sviluppo turistico nel segno
della mobilita alternativa e
~ di un’offerta ecocompatibile
e di qualita. | principi

guida in uno studio
commissionato all’Eurac
dalla Fondazione Dolomiti.
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uale turismo per/sulle Do-
lomiti? Il Comitato per il Pa-
trimonio mondiale lo disse
subito: liscrizione tra i Beni
Unesco € condizionata ad
un modello di gestione che aiuti a protegge-
re i valori di un sito naturale delicato e di alto
pregio naturalistico, agevolando un turismo
ecologicamente sostenibile. Dolomiti aperte
al turismo, dunque, ma un turismo che “aiuti”
e non aggredisca con il suo impatto queste
straordinarie montagne. Una raccomanda-
zione che - a fronte dell'atteso incremento di
visitatori dopo la loro iscrizione nel Patrimo-
nio dell’Umanita Unesco - ritroveremo anche
nel Rapporto redatto da Graeme Worboys
dopo la missione valutativa condotta nell'ot-
tobre 2011.
A quali principi guida dovra ispirarsi una
strategia gestionale complessiva del turi-
smo sulle Dolomiti lo suggerisce lo studio
commissionato dalla Fondazione Dolomiti
Unesco dall’Eurac Research, ente di ricer-
ca istituito presso I'Accademia Europea di
Bolzano - Istituto per lo
Sviluppo regionale. | risul-
tati preliminari dello studio
sono stati presentati a fine
gennaio agli enti territo-
riali (Comuni, Comunita
e Aziende di promozione
turistica) in un incontro
promosso dagli assessori
Mauro Gilmozzi e Tiziano
Mellarini.
Pur trattandosi di una pri-
ma bozza, sulla quale si &
avviata una preliminare fase di confronto e
discussione, lo sforzo di approfondimento e
di analisi & molto puntuale, pur conservan-
do un approccio globale che coniuga la di-
mensione turistica con quella della mobilita
sostenibile ed integrata. Nello studio del-
I'Eurac si affontano i temi della destagiona-
lizzazione e della governance turistica, e si
conferma la necessita di un costante coin-
volgimento e sensibilizzazione degli opera-
tori finali, chiamati ad essere “ambasciatori”
del Bene Unesco.
La presentazione dello studio ai rappre-
sentanti di Comuni e Comunita &€ avvenuta
dopo quella (novembre 2012) alla Rete per
lo Sviluppo socio-economico e del turismo
sostenibile costituita presso la Fondazione
Dolomiti, ed & una tappa del percorso parte-
cipativo che coinvolgera tutti gli attori dei ter-
ritori che ospitano le Dolomiti. Dal momento
che le proposte strategiche costituiscono un
orientamento generale, ma che il vero mo-
tore di iniziative per uno sviluppo concreto
di offerte di turismo sostenibile sono i sin-
goli territori, il progetto ha dunque previsto,
prima di essere approvato dal consiglio di
amministrazione della Fondazione, una se-
rie di incontri di comunicazione e informa-

zione rivolti ai soggetti—chiave per il turismo
a livello locale.
L’analisi e lo sviluppo delle strategie hanno
tenuto conto della complessita geografica e
amministrativa del territorio Dolomiti UNE-
SCO, che si compone di nove siti distribuiti
in tre regioni (Friuli Venezia Giulia, Trentino
— Alto Adige e Veneto) e cinque province, di
cui due autonome (Belluno, Bolzano, Por-
denone, Trento e Udine). Il progetto presen-
tato ha previsto una fase di ricerca basata
sullelaborazione di dati statistici sul turismo
e il territorio raccolti nelle cinque province e
su una serie di interviste e sopralluoghi. Le
proposte strategiche emerse hanno riguar-
dato cinque ambiti di intervento principali:
analisi e monitoraggio, domanda e offerta
turistica, mobilita, governance, comunica-
zione e informazione.

»>1) Analisi e monitoraggio.
Riguarda i dati sul comportamento dei
turisti nei vari “sistemi” che compongono
l'area dolomitica posta sotto la tutela

dell’Unesco, maanche le aspettative degli
operatori. Un maggiore coordinamento
degli attori impegnati nelle province nella
raccolta, analisi e gestione dei dati turistici
(in Trentino c’e 'Osservatorio sul turismo)
potrebbe essere utile - si sostiene
nello studio dell’Eurac - per avere dato
omogenei riferiti ai vari territori dolomitici.
» 2) Offerta e domanda turistica.
L'obiettivo € quello di aumentare la qualita
competitiva e ambientale promuovendo
standard condivisi di sostenibilita,
sviluppando congiuntamente prodotti
ecosostenibili, formando gli operatori
quali “ambasciatori” delle Dolomiti,
riducendo le esternalita negative. Tra le
proposte I'adozione della Carta europea
del turismo sostenibile e di un disciplinare
degli eventi sostenibili sotto 'ombrello
del marchio “Dolomiti Unesco”. Si tratta
qui di mettere a regime ed estendere
alcune buone pratiche che gia si stanno
attuando. Nello studio dell’Eurac si citano,
a questo proposito, come esempi virtuosi
la politica di regolamentazione delle
seconde case attuata dalla Provincia di
Trento, la presenza di geopark (il turismo
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di appassionati di geologia € in crescita
nellarea dolomitica), la nascita di club di
prodotto innovativi, il marchio Ecofeste, il
monitoraggio della sentieristica.

» 3) Mobilita. Partendo da una analisi
dei flussi di traffico nelle vallate dell'area
dolomitica, lo studio suggerisce una
doppia strategia, che vede da un lato
la promozione di sistemi di mobilita
sostenibile e, dall'altro, la gestione del
traffico individuale motorizzato. Per la
prima elemento chiave & linformazione
ai turisti delle opportunita presenti di
mobilita alternativa allauto privata
(ancora prevalente e troppo concentrata,
specie in alcune zone come la Val di
Fassa, nella sola stagione estiva), ma
c'e un potenziale di miglioramento -
rileva lo studio Eurac - relativamente ai
collegamenti interprovinciali in particolare
con Bolzano e con Belluno. Una delle
proposte riguarda la creazione di hub
intermodali presso i centri turistici e un

piano strategico per promuovere l'arrivo
dei turisti dai mercati sorgente con mezzo
di trasporto alternativi allauto. Per la
seconda si parla di “disincentivazione”
del traffico motorizzato individuale, di
gestione dinamica degli accessi e dei
parcheggi secondo un disegno coerente.
Tra le buone pratiche suggerite, il sistema
di mobilitd sostenibile introdotto gia da
alcuni anni dal Parco Adamello Brenta.

»>4) Governance. Lo studio Eurac
sostiene, in particolare, la necessita
di promuovere le sinergie esistenti e
la cooperazione transprovinciale e
transnazionale.

» 5) Comunicazione e informazione.
L'informazione sulle Dolomiti, in particolare
sul web, c'é ma e eterogenea. Occorre
dunque ricondurre a fattore comune tutte
le iniziative di comunicazione, dall’'utilizzo
del marchio Dolomiti Unesco alla
partecipazione afiere con uno stand unico,
dalle iniziative promosse dalle Aziende
per il turismo alla segnaletica. L'obiettivo
€ dunque quello di integrare e rendere
omogeneo e ‘riconoscibile” dal turista il
territorio che comprende le Dolomiti.
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Il resort

TREEHOUSE

NASCONO IN TRENTIN

| PRIMI VILLAGGI

‘e chi fa la battuta: “Di Tarzan
non ce ne sono piu!” Lidea,
pero, piace. E qualche comu-
ne al “turismo arboricolo” ci sta
pensando. Dormire tra i rami
e le stelle, in una casetta sugli alberi, sospesi
a cinque metri d’altezza affacciati su paesaggi
naturali mozzafiato: potrebbe essere questa
la sistemazione alloggiativa piu ricercata dai
cultori dell'ecovacanza. L'ultima moda in fatto
di turismo sostenibile arriva, manco a dirlo, da-
gli Stati uniti, dove per altro le case sugli alberi
vengono costruite anche ad uso famigliare, e si
sta diffondendo ora in Europa. Un’alternativa
agli alberghi e alle seconde case alla quale si
sta pensando anche in Trentino, dove potrebbe
essere approvata la prima normativa in materia.
Se il bosco € la seconda casa dei trentini - come
suggerisce un fortunato slogan - perché non
ospitare anche i nostri visitatori tra i suoi rami?

Esempi di case perfettamente abitabili (con

internet, cucina e doccia) si trovano un po
ovunque. Un crescente numero di progetti-
sti e di imprese si stanno specializzando in
questa nuova tipologia di abitazioni. Chi vo-
lesse farsi un’idea di come possa essere una
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i «verde»?

Prototipo-osservatorio di casa sugli alberi realizzato a Fiera di Primiero dalla carpenteria BeB di Imer

“vacanza arboricola” a undici metri d’altezza,
ascoltando null’altro che il silenzioso respiro
degli alberi, potrebbe prenotare una “Tree-
suite” nel Bed & Breakfast “Treesort” che un
costruttore e falegname ha costruito nelle
foreste dell’Oregon (Stati Uniti), riservando
per sé una “villa” sugli alberi di ben 550 me-
tri quadrati. Sempre negli USA, questa volta
ad Austin (Texas), € sorto il primo negozio al
mondo specializzato in prodotti per creare
case sugli alberi.

Alberghi con le camere sospese sui tronchi
sono sorti un po’ ovunque nel mondo, dal-
’Amazzonia alla Lapponia Svedese, dall’ln-
ghilterra alle isole Hawaii, dalla Francia al
Giappone. Per rimanere in Italia, un villaggio
interamente arboricolo, il primo nel nostro
paese, lo si trova in Piemonte, nella zona dei
Monti Pelati. Nel vicino Alto Adige € sorto un
camping sugli alberi. Un agritur in Maremma
ha aggiunto alle proprie stanze anche una ca-
setta sugli alberi, mentre un villaggio turistico
tutto in legno & stato costruito in un bosco di
pini, abeti, larici e faggi a Claut in Valcellina,
Friuli Venezia Giulia. Ma € in Trentino, dove i
boschi occupano circa il 60 per cento del ter-
ritorio, che le treehouses potrebbero diventa-
re una offerta turistica alternativa diffusa sul
territorio.

Ad aprire la strada al treeturism, dettando le
necessarie regole e la normativa di riferimen-
to (del tutto assente in Italia) potrebbe essere
addirittura una apposita legge provinciale di
prossima presentazione. Ad annunciarla € la
mozione che il Consiglio provinciale ha recen-
temente approvato all’unanimita che punta ad
introdurre nella normativa urbanistica le mo-
difiche atte a consentire la realizzazione delle
case sugli alberi. La mozione impegna la Giun-
ta provinciale ad individuare entro la fine della
legislatura, coinvolgendo i Comuni, i territori
che potrebbero essere interessati e prestarsi
alla loro realizzazione da parte di operatori tu-
ristici ma anche di privati cittadini.

Il primo comune dove hanno preso la cosa sul
serio & Sagron Mis, nel Primiero, che all’argo-
mento ha dedicato il 2 febbraio scorso una
giornata di approfondimento tecnico (“Case
sugli alberi, perché no?”), invitando a parlar-
ne architetti, paesaggisti, agronomi, persino
un neuropsichiatria giapponese. “Entro I'an-
no realizzeremo alcuni modelli sperimen-
tali sugli alberi ed entro l'estate del 2014
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avremo almeno una struttura definitiva pronta
ad ospitare gli amanti della natura” afferma il
sindaco Luca Gadenz. “Per realizzare il nostro
progetto cerchiamo partnership con imprendi-
tori privati. | turisti potranno presto vedere online
un rendering delle strutture in cui alloggeranno.
Accetteremo in anticipo le prenotazioni per i
pernottamenti”.
Il legno & naturalmente il materiale principe
per costruire ambienti abitativi nel segno della
sostenibilita. “Il nostro intento é realizzare co-
struzioni a bassissimo impatto ecologico” spie-
ga l'architetto Nicola Chiavarelli dello studio
Mgaa, che sta curando il progetto di Sagron
Mis e che ha
realizzato
un prototi-
po a Fiera
di Primiero.
“A disegna-
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Tre dei progetti finalisti del bando di Cles

Laboratorio per bambini al Mart

LA MIA CASA TRA | RAMI

“La mia casa sull'albero” ¢ il titolo di uno dei laboratori per famiglie che sara possibile frequentare al

Mart di Rovereto (domenica 26 maggio, ore 15-16.30). Il laboratorio prende spunto da alcuni esem-
pi di design d’avanguardia nell’lambito della costruzione di case sugli alberi per stimolare i bambini
a progettare la casa sull'albero dei loro sogni. Tutto questo sotto gli alberi dei Giardini Perlasca. |
bambini potranno illustrare il loro progetto con un disegno, specificando i materiali (anche i piu biz-
zarri) che vorrebbero usare per costruire la casa sull'albero e descrivendo le cose che vorrebbero
portare con sé allinterno della casetta.

re le casette sugli alberi, tra I‘altro, saranno gli
alunni del liceo artistico Peggy Guggenheim di
Venezia: rifugio meditativo e ricovero rampan-
te i nomi di due loro prototipi.”

Assieme a Sagron Mis, pero, vi sono altri comu-
ni trentini - come ad esempio Baselga di Pine,
Castelfondo e Cles - che stanno studiando
l'opportunita di promuovere analoghi progetti,
nellintento di qualificare il proprio territorio con
un’offerta ricettiva capace di intercettare un tu-
rista particolarmente motivato, desideroso di vi-
vere esperienze a stretto contatto con la natura.

L’albergo diffuso
di Malga Boiara a Cles

In avanzata fase di realizzazione € un pro-
getto a Cles, dove ad un bando del Comune,
assessorato alle politiche giovanili, per la pro-
gettazione di un “villaggio” sugli alberi a cor-
redo dell'ospitalita offerta da malga Boiara,
sulla montagna di Cles, di proprieta comunale,
hanno risposto oltre 60 progettisti, tutti under
35, come richiesto dal bando. A lanciare l'idea
¢ stata “The Biomass Strategy in Murderous
Cows”, libera associazione nata nell’ambito
del Progetto Giovani di Cles.

“Il progetto - spiega l'assessore alle politiche
giovanili Marco Nicolodi - nasce dall'intento di
valorizzare Malga Boiara, creando un albergo

diffuso costituito appunto da casette per il per-
nottamento realizzate sugli abeti e faggi della
zona, dove la malga funzioni da centro servizi.
Nel bando non abbiamo posto vincoli ai proget-
tisti sulla tipologia costruttiva e i materiali impie-
gabili nella realizzazione delle casette, ma ab-
biamo chiesto che nella fase realizzativa siano
coinvolti gli artigiani e le piccole imprese locali.
Gli stessi progettisti sono per altro sollecitati dal
bando a trovare da sé finanziatori e sponsor”.
L'iniziativa ha ora concluso la sua prima fase
ed i 60 elaborati (arrivati da tutta Italia, solo
8 dal Trentino) saranno presto esposti in una
mostra a Palazzo Assessorile a Cles, dal pros-
simo 17 marzo. “Stiamo organizzando anche
un apposito convegno - aggiunge I'assessore
Nicolodi - ed € nostro obiettivo quello di creare
una rete su questo tema con altri Comuni inte-
ressati e con i privati”.

Difficile, vista l'originalita e variabilita delle solu-
zioni proposte, € stato il lavoro della commissio-
ne esaminatrice (tra i componenti anche il diret-
tore di “Arte Sella” Emanuele Montibeller e I'ex
dirigente del Servizio Valorizzazione ambiente
della Provincia Pier Dal Ri) che ha scelto i 9 pro-
getti finalisti i cui autori dovranno ora passare
alla fase esecutiva del progetto, dimostrando la
fattibilita della loro opera indicando caratteristi-
che tecniche rispettose dellambiente. [




di Silvia Ceschini
Foto: Archivio lasma

| frutticoltori delle valli del Noce sono accor-
si anche quest’'anno in massa alla 16esima
giornata tecnica organizzata I'11 febbraio
scorso a Cles dalla Fondazione Edmund
Mach. In circa 500 hanno gremito 'audi-
torium del polo scolastico per il piu atteso
momento di aggiornamento con i tecnici del
Centro Trasferimento Tecnologico.

Di grande attualita ed interesse per il com-
parto frutticolo gli argomenti trattati: dalla
filiera letame di qualita per agevolare gli
allevatori nella gestione delle deiezioni e
fornire alle aziende frutticole letame di ele-
vata qualitd agronomica a costi sostenibili,
alla problematica degli scopazzi del melo,
dalla stanchezza del terreno all'innovazione
varietale, dal contenimento dei bostrici alla
gestione del colpo di fuoco e al rinnovo frut-
ticolo. Gli interventi, per ognuno dei quali ri-
portiamo una sintesi, sono stati moderati dal
tecnico Fabrizio Dolzani.

IL LETAME, UNA RISORSA
PER IL FRUTTICOLTORE

Al centro dell'intervento di Andrea Cristofo-
retti la filiera del letame di qualita, la cui rea-
lizzazione potrebbe agevolare gli allevatori
nella gestione delle deiezioni e al contempo
fornire alle aziende frutticole letame di ele-
vata qualita agronomica a costi sostenibili. |
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soggetti coinvolti sarebbero: la Fondazione
Mach che redige dei protocolli dedicati per la
gestione delle deiezioni in allevamento e per
la conduzione dei processi di maturazione
controllata; gli allevatori che gestiscono le
deiezioni; i gestori che conducono i processi
di maturazione, trasportano gli ammendanti
e curano la rendicontazione economica; le
associazioni dei frutticoltori che raccolgono
gli ordini di ammendante, gestiscono la logi-
stica delle consegne ed i pagamenti.

SCOPAZZI SOTTO CONTROLLO
MA NON ABBASSARE LA
GUARDIA
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L'indagine ha interessato 233 ettari in
provincia di Trento, di cui 132 nelle valli
del Noce. Fabrizio Branz e Andrea Dolza-
ni hanno riferito di una situazione soddi-
sfacente. Infatti sul portainnesto M9, che
interessa ormai 1'84% degli impianti, la
percentuale di piante infette nel 2012 si
€ attestata tra lo 0,07 della bassa valle
e lo 0,40 dell’'alta valle. Negli impianti su
portainnesto medio-debole (M26), medio
(M106) e forte (Franco), che occupano il
restante 16% della superficie delle Valli del
Noce, € stata riscontrata una presenza piu
elevata della malattia. Ma questo & dovu-
to alla mancata estirpazione delle piante
sintomatiche che unitamente alla lotta ai
vettori € resa obbligatoria dal decreto pro-
vinciale del 2006, e ad un ritardato rinnovo
di impianti obsoleti.

STANCHEZZA DEL TERRENO,
UN PROBLEMA EMERGENTE
Davide Neri dell’Universita Politecnica
delle Marche ha spiegato che il problema
del reimpianto e del declino produttivo
dei suoli sta aumentando nelle aree frut-
ticole e orticole specializzate. | sintomi di
stanchezza da reimpianto nei frutteti sono
evidenti nel periodo immediatamente suc-
cessivo al trapianto o appaiono come alte-
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razioni qualitative o quantitative durante il
ciclo del frutteto, favoriti da stress abiotici
(idrici, in particolare).

CONTRO LA STANCHEZZA
PRATICHE AGRONOMICHE
CORRETTE

Tommaso Pantezzi, Massimo Prantil e An-
drea Branz hanno spiegato che in questi
ultimi anni nelle valli del Noce si € avuto un
forte rinnovo degli impianti contestualmen-
te ad una serie di bonifiche. In alcuni casi
la scarsa attenzione durante le lavorazio-
ni ha creato qualche problema di sviluppo
alle piante, accentuando anche fenomeni
di stanchezza nel suolo. Per cercare di
arginare il problema, sono state condotte
delle prove e messe a confronto differenti
possibilita di gestione del terreno in occa-
sione del rinnovo dell’impianto. Le soluzio-
ni proposte ribadiscono I'importanza delle
corrette pratiche agronomiche nella prepa-
razione del terreno ed evidenziano come
I'apporto di sostanza organica matura dia
buoni risultati per lo sviluppo delle piante
nella fase di allevamento.

INNOVAZIONE VARIETALE

E STRATEGIE DI SVILUPPO
Secondo Alessandro Dalpiaz, direttore di
APOT, nella crisi di oggi che condiziona
I’economia e la societa, le imprese che nel
passato hanno saputo differenziare in ter-
mini di mercati e prodotti, investendo in ri-
cerca ed innovazione, riescono a mitigare
gli effetti delle difficolta. Inoltre la frutticol-
tura regionale ha dato vita ad un percorso
di progressiva cooperazione tra i consorzi
del Trentino e dell’Alto Adige che ha porta-
to a diversi concreti risultati, e che ha po-
tuto contare su un “sistema” integrato con
le istituzioni provinciali, i centri di ricerca e
sperimentazione e la consulenza tecnica.
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La “differenza” in positivo rispetto ai compe-
titori € oggi un obiettivo da perseguire. Per
questo gli investimenti in ricerca e sviluppo
di nuove varieta, in uno scenario internazio-
nale che vede la collaborazione con Fonda-
zione Mach e Centro di Laimburg, sono per
i produttori una grande risorsa.

Trovare nuove varieta significa aprire nuo-
ve prospettive per nuovi mercati, offrire al-
ternative ai consumatori, prevenire il pro-
babile aumento di pressione competitiva di
nuovi paesi produttori.

COLPO DI FUOCO,
LOTTA OBBLIGATORIA
E CONTROLLI FREQUENTI

Per il colpo di fuoco, malattia causata dal
batterio Erwinia amylovora comparsa in
Trentino nel 2003, non esistono mezzi di
lotta efficaci diretti e specifiche normative
prevedono la lotta obbligatoria per limi-
tarne la diffusione. | primi casi nelle valli
del Noce risalgono al 2005; altre annate
problematiche sono state il 2007 e il 2010,
mentre nel 2012 i casi accertati sono stati
34. | tecnici raccomandano di non creare
condizioni favorevoli allo sviluppo di infe-
zioni e di effettuare i controlli per individua-
re ed eliminare prima possibile eventuali
piante sintomatiche.

BOSTRICO, TRAPPOLE PER
CATTURA MASSALE

E ALCOOL ALIMENTARE
Roberto Torresani ha parlato della proble-
matica dei “bostrici” che risulta strettamen-
te collegata al fenomeno della moria delle
piante. La Fondazione Mach ha messo in
campo un’attivita di prevenzione della mo-
ria e alcune esperienze di cattura massale
dei coleotteri per ridurre i danni provocati.
Sono stati testati una serie di prodotti at-
trattivi e diversi tipi di trappole facilmente

costruibili ed € emersa la notevole effica-
cia attrattiva dell’alcol alimentare (alcol
buongusto) diluito al 70%.

Nel comune di Nanno la cattura massale
ha interessato un’area di 18 ettari con ri-
sultati molto positivi. Anche per quest’anno
nei frutteti che presentano piante sofferen-
ti o morte, in presenza di bostrico, i tecnici
consigliano di posizionare trappole che si
possono costruire in azienda utilizzando
bottiglie in plastica forate e ricoperte di
colla. Il consiglio & di 10-15 trappole per
ettaro: il numero puo essere ridotto a 6-8
trappole, se la zona interessata & di 3-4
ettari. La sostanza attrattiva da utilizzare e
I'alcol alimentare da aggiungere a caden-
za settimanale.

RINNOVI FRUTTICOLI, MENO
GOLDEN E VARIETA NUOVE
PER AUMENTARE IL REDDITO

Per Massimiliano Gremes, responsabile
qualita di Melinda, se oggi possiamo es-
sere soddisfatti di aver raggiunto i risultati
che si riferiscono all’architettura-taglia de-
gli impianti, alla riduzione dell'inoculo de-
gli scopazzi, non possiamo ritenerci pero
appagati dal percorso iniziato ma non con-
cluso dell’adeguamento varietale che pre-
vedeva la riduzione della varieta piu colti-
vata, la Golden Delicious, a favore di altre
varieta gia affermate sul mercato. In fase
di aggiornamento assieme alla Fondazio-
ne Mach la lista delle selezioni clonali mi-
gliorative. Inoltre il Consorzio Melinda per
avere una parte attiva, sia nella ricerca di
nuove varieta, sia per riservarsi la possibi-
lita di piantare varieta a club (polpa rossa)
oggi presenti nel panorama internaziona-
le e ritenute interessanti, & partner di due
nuovissime e strategiche societa: il Con-
sorzio Innovazione Frutta e Novamela. ll
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Il monitoraggio 2012
conferma P’alta percentuale di piante colpite

SCOPAZZI

Gli interventi di difesa contro gli adulti
svernanti del vettore C. melanoneura

Mario Baldessari, Gino Angeli, Gastone Dallago, Fabrizio Dolzani,
Piergiorgio lanes, Gustavo Dallacqua
Fondazione E. Mach Istituto Agrario S. Michele all’Adige (Trento)

Gli scopazzi del melo “Apple Proliferation”
(AP) sono la fitopatia che nel corso dell'ul-
timo quindicennio ha determinato nelle aree
melicole del nord Italia ed in particolare nel
Trentino Alto Adige danni consistenti, legati
all'elevata percentuale di piante infette e ai
negativi riflessi sulla produzione. Dal 2001
ad oggi sono state stimate in ltalia perdite
prossime ai 100 milioni di euro. Questa pa-
tologia, verosimilmente di origine euro-asia-
tica, era stata segnalata in Trentino gia negli
anni '50, ma solo a partire dalla fine degli
anni ‘90 ha assunto una forma epidemica di
vasta portata. In oltre un decennio di inda-
gini si sono implementate le conoscenze di
questa complessa malattia fitoplasmatica, in
merito all'epidemiologia, alla sua trasmissio-
ne e alle possibili strategie di contenimento.

IL MONITORAGGIO 2012

Tutti i comprensori frutticoli trentini sono stati
monitorati, suddividendoli in 8 aree omoge-
nee, controllando circa 230 ettari. Le piante
con sintomi sono state marcate con un colore
diverso da quelli degli anni precedenti; que-
sta procedura consente di verificare le nuove
piante infettate nellannata ed inoltre accertare
se I'agricoltore ha applicato i dettami della lotta
obbligatoria (DM 23/2/2006) e cioe che tutte le
piante colpite da scopazzi siano estirpate.

| risultati confermano l'alta percentuale di
piante scopazzate di tutte le varieta inne-
state su portainnesti forti e medi, che sono
gli impianti piu vecchi e che necessitano di
rinnovo. Su Golden Delicious con p.i. M9 si
sono riscontrate le seguenti evidenze: per-
centuale stabile di piante colpite nelle 5 zone
della Valle di Non, che si attestano tralo 0,49
della Alta Valle ovest e lo 0,19 della Bassa
Valle. Nelle altre aree le percentuali sono di
1,07 a Trento nord, 0,59 Trento sud e Val del
Sarca, 3,88 in Valsugana. Percentuali simili
sono state riscontrate anche sulle altre va-
rieta (Gala, Fuji, ecc) con impianti tenden-
zialmente piu giovani (Tabella 1).

LA MALATTIA

E LA SUA TRASMISSIONE
L'agente causale ¢ il fitoplasma “Candidatus
Phytoplasma mali”. Si tratta di un parassita
obbligato, simile ad un batterio, in grado di
moltiplicarsi sia nel floema della pianta ospi-
te che negli insetti vettori. La trasmissione
da pianta a pianta puo realizzarsi con la mol-
tiplicazione vegetativa di materiale infetto,
per anastomosi radicali e attraverso I'attivita
trofica di insetti vettori.

Durante I'alimentazione gli insetti coinvolti nel-
la diffusione di AP sono in grado di assumere il
fitoplasma presente nella linfa elaborata della
pianta malata e, dopo un periodo di latenza e
moltiplicazione, trasmetterlo a piante sane.
Studi relativi all'infettivita naturale, associati
ad indagini di trasmissione, hanno individua-
to in Cacopsylla picta Forster e Cacopsylla
melanoneura Forster i principali vettori nella
diffusione della malattia. In Piemonte & sta-
ta inoltre dimostrata la possibile trasmissio-
ne da parte della cicalina Fieberiella florii
(Stal).

I VETTORI

In Trentino entrambe le specie di psille sono
presenti, seppure con distribuzioni e densita
variabili nel tempo e nello spazio. In parti-
colare in alcuni distretti C. melanoneura &
I'unica specie presente in meleto, fra quelle
ritenute vettrici, mentre C. picta aveva rag-
giunto densita elevate di popolazione fra il
1996-2005, ma attualmente risulta poco dif-
fusa o del tutto assente in alcune aree.

Nel 2012 le catture maggiori riferite a C. mela-
nonuera si sono registrate in Valsugana, arri-
vando a qualche decina di individui al picco del
volo (Grafico 1), tuttavia si & catturata in tutti
i distretti a melo. Dalle iniziali indagini svolte
su C. melanoneura emergeva, rispetto a C.
picta, un ruolo secondario nella trasmissione
degli scopazzi, dovuto ai contrastanti risultati
emersi circa l'infettivita riscontrata nella popo-
lazione naturale e all’efficienza di trasmissione
del fitoplasma in prove controllate.

Adulti svernanti e uova di C. melanonera su germoglio

Le recenti ricerche hanno rivalutato il ruolo
di C. melanoneura quale vettore del fitopla-
sma; significativi. Lo confermano i risultati
emersi dalla prosecuzione degli studi ecolo-
gici e dall’'utilizzo nelle diagnosi PCR di nuo-
vi marcatori molecolari. In particolare sono
state rilevate percentuali non trascurabili di
C. melanoneura svernante infetta, comprese
fra 3,5 e 25,3% in tutte le aree di campiona-
mento. Il riscontro di individui di questa spe-
cie infetti gia dalle prime comparse in meleto
€ uno dei principali aspetti da considerare
nella pianificazione di una strategia di difesa
attiva, anche se cid va posto in relazione allo
stadio fenologico sensibile del melo, da rot-
tura gemme in poi.

CICLO DI C. MELANONEURA
La biologia e il comportamento di questa
psilla risultano complessi; la specie com-
pie una generazione all’anno, trascorrendo
il periodo estivo e l'inverno su conifere allo
stadio di adulto. Verso la fine dell’'inverno, fra
la quarta e l'undicesima settimana da inizio
anno (febbraio-marzo), gli adulti rientrano
gradualmente nel meleto. Sul melo si accop-
piano, depongono le uova e poi si sviluppano
le forme giovanili di neanidi e di ninfe. Dopo
circa un mese compaiono gli adulti di nuova
generazione, che abbandonno velocemente
il frutteto portandosi verso i siti estivi nel bo-
sco, sfruttando correnti calde ascensionali.
I numero medio di settimane trascorse
dalla psilla su melo & compreso fra 13,2 e
14,6 settimane. Gli adulti svernanti sono
piu consistenti numericamente rispetto alla
nuova generazione primaverile e come det-
to permangono per piu tempo sul melo; la
popolazione che colonizza il frutteto € inoltre
caratterizzata da un maggior tasso di infet-
tivita naturale e da una maggior efficienza
di trasmissione del fitoplasma. Gli adulti
svernanti di C. melanoneura sono percio
gia potenzialmente infettivi quando migrano
nel meleto o possono diventarlo dopo pochi
giorni di alimentazione su piante infette.



Pianta infetta dal fitoplasma degli scopazzi, con evidenti sintomi

Emerge percio un ruolo cruciale delle psille
svernanti nel diffondere la malattia e il pe-
riodo piu critico si colloca fra fine febbraio
e marzo, periodo a cui corrisponde il picco
della popolazione svernante; si considera
che lo stadio fenologico del melo sensibile a
infezioni da scopazzi sia da rottura gemme a
seguire. Strategie di difesa volte a contenere
questo vettore dovranno necessariamente
iniziare da questo stadio fenologico.

COME CONTENERE

1 POSSIBILI VETTORI

In Italia la fitoplasmosi degli scopazzi ha as-
sunto lo status di malattia da quarantena, at-
traverso 'emanazione del Decreto Ministeria-
le 23 febbraio 2006, nel quale si definiscono
le misure per la lotta obbligatoria. Tra le azioni
di contenimento indicate, accanto all’estirpa-
zione delle piante infette e all'utilizzo di ma-
teriale vegetale sano, si rende necessario il
ricorso al controllo degli insetti vettori.
Relativamente a C. melanoneura, gli adulti
svernanti hanno mostrato rispetto agli altri sta-
di del ciclo di sviluppo una piu lunga presenza
in meleto, una maggior densita di popolazio-
ne e un maggior tasso di infettivita naturale.
Queste caratteristiche suggeriscono un ruolo
cruciale di questo stadio nella trasmissione
della malattia, e portano a concludere che
eventuali interventi di difesa devono essere
indirizzati agli adulti svernanti, nel momento
di colonizzazione del frutteto.

Presso la Fondazione Mach sono state rea-
lizzate una ventina di sperimentazioni volte
a stabilire I'azione di agrofarmaci e fattibili
strategie combinate per il contenimento di
C. melanoneura; una trentina di principi at-
tivi sono stati valutati a diversi dosaggi, vo-
lumi e momenti di applicazione. Anche per il
contenimento della psilla, accanto alla scelta
del principio attivo € emersa l'importanza del
momento di applicazione.

Relativamente ai formulati testati, i piretroidi
Trebon (etofenprox) e Rufast (acrinatrina) e
I'organofosfato chlorpirifos (diversi formula-
ti) sono i piu efficaci nel contenimento del
vettore, specie degli adulti di psilla.
Attualmente gli agricoltori intervengono pre-
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valentemente con formulati a base di etofen-
prox e chlorpirifos, rispettivamente a rottura
gemme e in prefioritura, per coprire I'attivita
di volo, I'ovideposizione e lo sviluppo della
nuova generazione. Diverse ragioni, di ca-
rattere ambientale, legislative e fitoiatriche,
spronano per una necessaria e costante ve-
rifica delle strategie di controllo delle psille e
la ricerca di soluzioni piu sostenibili.

STRATEGIA CONTENIMENTO
PSILLE 2012

La determina provinciale 1545/20086, rivolta
sia agli agricoltori in produzione biologica che
integrata, prevede che oltre all'estirpazione
obbligatoria di tutte le piante colpite vengano
eseguiti contro i vettori trattamenti insetticidi
secondo le modalita prescritte dal Centro Tra-
sferimento Tecnologico della FEM.

Negli ultimi 2 anni, sulla base del monito-
raggio delle piante e del volo delle psille si

€ scelto di trattare la C. picta solo nelle Valli
del Noce dove & notoriamente presente in
immediata pre e post fioritura e di non tratta-
re la C. melanoneura in Valle di Non e Sole,
nel fondovalle a nord di Trento e della Valle
del Sarca. C. melanoneura si doveva tratta-
re nelle colline a nord di Trento e Valle del
Sarca, tutti i frutteti a sud di Trento e della
Valsugana.

Nel 2013 la strategia di contenimento viene
confermata, con I'aggiunta del trattamento
per C. melanoneura nell’Alta Valle di Non
e Sole dove sono aumentate le catture; nel
resto della Valle di Non I'opportunita del-
l'intervento specifico sara decisa in base ai
monitoraggi sugli adulti svernanti. Anche nel
distretto frutticolo della Valsugana, caratte-
rizzato da una recrudescenza della fitopla-
smosi si valutera la necessita di implementa-
re il programma di difesa ai vettori basandosi
sui rilievi delle popolazioni riscontrate. [l

Tabella 1: percentuali di piante infette da scopazzi sulle piante campionate nelle otto aree
frutticole oggetto di monitoraggio.

Golden Delicious (M9) Altre varieta (M9)
Distretti frutticoli
2011 2012 2011
Val di Non Alta Est 0,25 0,39 0,27 0,29
Alta Ovest 0,45 0,49 0,38 0,36
Centro Est 0,11 0,04 0,04 0,03
Centro Ovest 0,45 0,11 0,38 0,1
Bassa 0,19 0,07 0,05 0,02
Trento Sud - Valli del Sarca 0,47 1,07 0,18 0,18
Trento Nord 0,14 0,59 0,13 0,46
Valsugana 0,74 3,88 0,39 2,47
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Grafico 1: esempio di dinamica di popolazione di Cacopsylla melanoneura.
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POLLINI ALLERGENICI
Lo “spettro” del 2012

Antonella Cristofori, Cristina Viola, Fabiana Cristofolini,
Elena Gottardini
Fondazione Edmund Mach

Il Centro di Monitoraggio Aerobiologico di San Michele all’Adige,
attivo dal 1988 presso la Fondazione Edmund Mach, ha con-
cluso un altro anno di attivita. E il momento di fare un bilancio
descrivendo i risultati delle analisi relative ai principali pollini al-
lergenici presenti in atmosfera e confrontando i risultati con la
serie storica disponibile.

Anche nel 2012 il polline piu presente € stato quello della fami-
glia delle urticacee, rappresentata principalmente dalla parieta-
ria; i pollini di Parietaria officinalis e P. diffusa, le specie presenti
nella nostra regione, hanno infatti costituito il 31% dello spettro
aerobiologico (Figura 1). Il secondo polline piu diffuso (13%) &
stato quello del carpino nero (Ostrya carpinifolia), pianta ampia-
mente diffusa nei cespuglieti e boschi cedui fino ai 1000 m s.I.m..
Il polline di pino, moderatamente allergenico, ha rappresentato
il 9% del totale, seguito dalle graminacee (7%) e dalle cupressa-
cee (principalmente cipresso e thuja). A seguire i pollini di fras-
sino (6%) - rappresentato principalmente dall’orniello (Fraxinus
ornus) - e di betulla (5%). L'artemisia, pianta erbacea a fioritura
estiva, ha contribuito allo spettro pollinico per il 3%, mentre on-
tano e nocciolo hanno rappresentato il 2%.

Osservando i grafici relativi agli andamenti temporali delle con-
centrazioni polliniche (Figura 2), si possono confrontare i dati
medi settimanali rilevati nel 2012 (linea nera) con quelli medi
del ventennio precedente, dal 1992 al 2011 (area arancione =
calendario pollinico).

| pollini invernali di nocciolo, ontano e cupressacee (Figura 2A)
mostrano nel 2012 concentrazioni superiori alla media, con un
inizio di pollinazione ritardato probabilmente collegabile alle
basse temperature che hanno caratterizzato I'inizio dello scorso
anno. La quantita di polline in atmosfera & poi aumentata repenti-
namente durante la seconda meta di febbraio, in corrispondenza
di un deciso innalzamento delle temperature, per poi esaurirsi
nell'arco di sole due settimane (nocciolo e ontano).

| pollini primaverili di betulla e carpino (Figura 2B) presentano
un inizio di dispersione in atmosfera in linea con I'andamento
medio, seguito da un rapido aumento ed altrettanto subitaneo
calo delle concentrazioni (10-15 gg), come osservato per i pol-
lini invernali di piante arboree sopra descritti. Le concentrazioni
massime hanno raggiunto valori molto alti, superando la media
ventennale di ben sette volte per la betulla e di tre volte per il
carpino nero.

| pollini di piante erbacee sono rappresentati in Figura 2C. L’an-
damento delle graminacee nel 2012 ha rispettato quello degli
anni precedenti, con concentrazioni tendenzialmente piu basse
della media. Le urticacee hanno raggiunto il picco di concentra-
zione in anticipo e con valore doppo rispetto alla media. | pollini
estivi di ambrosia (Ambrosia artemisiifolia), pianta erbacea in-
festante di origine nordamericana altamente allergenica, hanno
iniziato la loro diffusione in aria in anticipo, ma il picco massimo,
doppio rispetto alla media, & stato leggermente posticipato.

Un comportamento peculiare ha caratterizzato i pollini di artemi-
sia che, pur con un’evoluzione temporale in linea con il passato,

hanno mostrato un picco molto alto nella seconda parte della
stagione, attribuibile alla specie Artemisia annua, con concen-
trazioni quasi dieci volte superiori alla media.

| pollini presenti in atmosfera sono analizzati settimanalmente e
i dati elaborati e divulgati attraverso diversi sistemi tra cui il sito
web http://pollini.iasma.it (vedi box).

Al fine di migliorare il sistema di warning alert pollini, & attivo
un progetto in collaborazione con FBK per il conferimento dei
dati pollini alla piattaforma elettronica TreC, la Cartella Clinica
del Cittadino, promossa dalla Provincia Autonoma di Trento in
collaborazione con I’Azienda Provinciale per i Servizi Sanitari.
Sono in corso di elaborazione anche sistemi di modellizzazione
e spazializzazione per realizzare mappe provinciali di rischio di
esposizione ai pollini consultabili via web. Lo studio € per ora
limitato alla betulla, ma & ampliabile ad altri pollini allergenici. ll

DIVULGAZIONE BOLLETTINI E INFORMAZIONI POLLINI

sito web FEM http://pollini.fmach.it

segreteria telefonica

di Meteotrentino DB oy

SMS di FEM inviare QPOL al 3351019034

iscriversi alla newsletter dalla pagina http:
/lwww.fmach.it/ accedendo alla sezione
Comunicazione, Newsletter

newsletter bollettino
pollini

invio del bollettino
alle farmacie

le farmacie espongono il bollettino pollini
aggiornato

per informazioni

pollini@fmach.it

Figura 1. Composizione percentuale dello spettro aeropollinico
di San Michele all’Adige (Trento) rilevato nel 2012, considerando i
pollini allergenici pit rappresentati (84% dei pollini totali).
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Figura 2. Medie settimanali delle concentrazioni aeree di pollini rilevati a S. Michele a/A. A) pollini invernali; B) pollini primaverili; C) pollini di piante erbacee.
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# Consiglio perldRicercae:

Arnica montana L. (Asteracee) & una specie
erbacea perenne che cresce nei prati, pascoli
e brughiere delle zone montane dalla Norve-
gia e Lettonia fino al Portogallo, Appennino
settentrionale e Carpazi (Tutin et al., 1976). La
droga intera (capolini), tagliata o polverizzata,
€ impiegata negli infusi o in varie forme farma-
ceutiche liquide o semisolide, per uso esterno.
| preparati a base di arnica sono indicati per
gli esiti di lesioni e di traumi (distorsioni, con-
tusioni, compressioni, ematomi, edemi da frat-
tura), flebiti e tromboflebiti, artralgie e disturbi
articolari di natura reumatica, foruncolosi, in-
fiammazioni da punture di insetti e flogosi delle
mucose orali (Della Loggia, 1993).

Date le ridotte superfici investite a questa spe-
cie l'impianto della coltura si effettua solitamen-
te per trapianto. Relativamente al metodo di
allevamento seguito per ottenere piantine, in
letteratura ¢ stato reperito solo un articolo, che
riporta i risultati sulla tecnica convenzionale
(Bomme et al., 1991), mentre sulla produzione
di piantine in biologico non ne sono stati trovati.
L'obiettivo di questa prova & stato quello di
testare ulteriormente il substrato risultato piu
idoneo nella precedente prova (Aiello et al.,
2012), impiegando seme di una varieta e di
una popolazione spontanea.

MATERIALI E METODI

La prova si & svolta presso il vivaio della Coo-
perativa Sociale “Progetto 92" a Ravina (TN).
E stato utilizzato il seme della varieta Arbo
(venduta dalla ditta Jelitto di Schwarmstedt,
Germania) e della popolazione spontanea
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raccolto sul Monte Bondone (TN). Il substrato
utilizzato (*) & stato quello risultato pit idoneo
nella precedente prova (Aiello et al., 2012).
Sono stati preparati cinque vassoi da 228 al-
veoli (12 cm3 per foro). La semina ¢ stata fatta
il 22/02/2012, ponendo due semi per alveolo
ed i vassoi sono stati tenuti per 5 giorni in cella
climatica a 18°C ed al buio. Successivamente i
vassoi sono stati portati in serra riscaldata con
temperatura regolata a 14° C. Il 20/04/2012 e
stato effettuato il ripicchettamento delle piantine
in contenitori da 48 fori (n. 8 vaschette da 6 fori,
80 cm3 per foro), che sono stati tenuti sempre
in serra riscaldata fino al 30/04/2012. Da que-
sta data i contenitori con le piantine sono stati
portati allesterno e posti sotto un tunnel coperto
solo da rete antigrandine. Non & stata eseguita
alcuna concimazione chimica e 'acqua d'irriga-
zione & stata distribuita secondo necessita.
1130/05/2012 sono stati effettuati i rilievi su cin-
que piante, di tre vassoi scelti a caso, per cia-
scuna accessione (lalunghezza e la larghezza
della foglia sono state misurate sempre sulla
terza foglia, contando dal colletto) (Tab. 1).

| dati rilevati sono stati sottoposti all'analisi del-
la varianza e le medie separate con il test di
Tukey’s (HSD).

RISULTATI E DISCUSSIONE

| risultati dei rilievi sono riportati in Tabella 1. La
colorazione delle foglie & risultata del tutto sod-
disfacente in entrambe le accessioni. La varieta
Arbo rispetto alla popolazione spontanea si &
distinta statisticamente nel diametro della roset-
ta e nella morfologia delle foglie, come del resto

Tabella1 - Rilievi eseguiti sulle piante di due accessioni di arnica allevate su di un substrato gia testato
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atteso, mentre sia per il numero delle foglie, pe-
raltro risultato uguale, che per le caratteristiche
dellapparato radicale cid non si & verificato. Per
quanto riguarda il peso delle foglie si & osserva-
to che, pur in presenza di foglie di dimensioni
piu grandi nel caso della varieta, le differenze
statistiche si sono riscontrate solo sul peso fre-
sco e non sul secco. Cio significa che, a parita
di numero di foglie per pianta, la differenza tra
le accessioni & avvenuta solo in termini di con-
tenuto di acqua e non come sostanza secca.
Infine sia la lunghezza che il peso della singola
radice non hanno evidenziato alcuna differenza
statistica, confermando cosi le caratteristiche
positive del substrato saggiato per la produzio-
ne di piantine di arnica in biologico.

CONCLUSIONI

Dai risultati ottenuti si puo concludere che il
terriccio risultato piu idoneo nella precedente
prova si € confermato valido anche nellalleva-
mento di piantine derivanti sia da seme di una
varieta che da quello di popolazione spontanea
al primo ciclo di coltivazione, ottenendo pianti-
ne ben sviluppate ed adatte per il trapianto, pur
in assenza di concimazione aggiuntiva.
(Seconda parte — fine. La prima parte é stata
pubblicata su Terra Trentina n. 2/2012)

(*) Composizione del substrato: 2 sacchiditorba baltica
da 250 | commercializzata dalla ditta “Agrochimica
“S.p.A. di Bolzano, (Fabbricante NORDTORF LTD
Stabilimento di LV 5208 Akniste Latvia), 2 sacchi di
terriccio Bio Tray da 70 | della ditta Klasmann, 0,5 kg
di Prodigy K e 0,5 kg di Prodigy 4 concimi organici
della ditta Bio Intrachem ltalia, 2 kg di CaCO3 da

rocce macinate fini della ditta Nicem (Casazza, BG)
(pH 5,4, conducibilita elettrica 0,64 mS/cm-1).

Diametro  Foglie per Lunghezza Larghezza Lunghezza Foglie Foglie Radice Radice
Accessione rosetta [JET <] foglia foglia radice fresche secche fresca secca
(cm) (n.) (cm) (cm) (cm) (1p) (9 (1p.) (9 (1p)9) (1p.)(9)
Arbo 8,3A 11,9 38a 19a 10,2 1,146 a 0,193 0,440 0,112
M. Bondone 64B 11,9 3,0b 1,5b 10,6 0,609 b 0,176 0,310 0,132
Media 7,4 11,9 34 1,7 10,4 0,878 0,184 0,375 0,122
CV (%) 4,6 9,0 7,6 6,0 14,4 257 15,4 23,0 10,2

Lettere diverse indicano differenze statisticamente significative per P=0,05 (lettere minuscole) e per P=0,01 (lettere maiuscole) al test (HSD) di Tukey.
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MARZE DI CASTAGNO
INFESTATE DA CINIPIDE

e = ke g A,
Gli entomologi forestali della Fondazione
Edmund Mach di S. Michele affermano che
la mosca galligena o cinipide del castagno
€ ormai diffusa in tutte le zone castanicole
del Trentino. Prelevando marze per i futuri
innesti, € quindi assai probabile raccogliere
anche gemme contenenti le piccole larve
svernanti dell'insetto. La gemma infestata
non manifesta all'esterno alcuna deforma-
zione. Al momento del germogliamento una
o piu foglie presenteranno invece una o piu
galle che si saranno formate per reazione
alla presenza delle larve. Gli esperti riten-
gono che non sussisteranno problemi di
attecchimento degli innesti fatti utilizzando
marze con gemme infestate dalla mosca. A
meno che le malformazioni non siano tanto
numerose da frenare o impedire la crescita
del germoglio.

FUNGO ANTAGONISTA

DEL MAL DELLESCA DELLA VITE
Presso il Dipartimento agro ecosistemi so-
stenibili e bio risorse della Fondazione Mach
di S. Michele lavorano circa 90 persone
coordinate da llaria Pertot. Di queste circa
20 si occupano di agrobiofarmaci e mezzi di
difesa alternativi all'impiego di prodotto fito-
sanitari di sintesi. Recentemente il prodotto
denominato Trichoderma atroviride SC1gia
coperto da brevetto & stato venduto tramite
Trentino Sviluppo alla multinazionale belga
Belchim. Essa fara registrare il prodotto e lo
mettera in commercio come fungo antago-
nista del mal dell’esca della vite. La vendita
potrebbe iniziare alla fine del 2014.

VIETATO IL MAIS CONCIATO

CON NEONICOTINOIDI

A livello di commissione europea si stanno
valutando non senza posizioni contrastanti
i risultati di ricerche sperimentali ed epide-
miologiche intese a stabilire I'effetto tossico
di alcuni insetticidi neonicotinoidi usati per la
concia del mais imputati di arrecare danni
gravi alle api. In attesa delle decisioni del-

I'Unione europea, I'ltalia ha prorogato fino
al 30 giugno il divieto di impiego di neoni-
cotinoidi e di semi di mais preventivamente
trattati con gli stessi principi attivi.

RISVEGLIO ANTICIPATO
DELL’AFIDE LANIGERO

L’'andamento climatico tendenzialmente
poco rigido dell'inverno che sta per finire ha
anticipato il risveglio delle colonie di afide la-
nigero. La presenza dell’afide si rende visibi-
le per la lanugine cerosa prodotta dall'inset-
to che ricopre l'intera colonia solitamente di
forma lineare, collocata di preferenza lungo
le scanalature della corteccia. | ricercatori
della Fondazione Mach controllando lo sta-
to fitosanitario dei frutteti dell’Istituto agrario
hanno constatato che il risveglio delle colo-
stagione 1993-94 il risveglio iniziava a fine
marzo-primi di aprile. Si tratta, dicono i ricer-

catori, di una specie caratterizzata da uno
sviluppo della popolazione di tipo sinusoida-
le. Attualmente I'afide lanigero € in fase di
progradazione.

POTATURA DEI CILIEGI

A TAGLIA BASSA

| tecnici della Fondazione Edmund Mach di
S. Michele sono impegnati in incontri a ca-
rattere dimostrativo riguardanti la potatura di
ciliegi realizzati su portainnesto nanizzante,
quindi a taglia ridotta. L'operazione richiede
in media 150 ore di lavoro a ettaro. Poiché in
commercio non si trovano sostanze diradan-
ti dei frutti prodotti in eccedenza rispetto al
carico potenziale e alla vigoria delle piante,
la potatura deve servire soprattutto a dare
luce alla parte interna della chioma. Il cari-
co dei frutti si distribuisce di conseguenza in
maniera piu uniforme e la maturazione risul-
ta pit omogenea.

Lotta integrata contro la Drosophila

La Drosophila si controlla adottando un in-
sieme di accorgimenti ed interventi agrono-
mici che vanno applicati in modo comple-
mentare. E’ questo il messaggio rivolto ai
produttori di piccoli frutti trentini uscito dalla
giornata dedicata all'insetto dagli occhi ros-
si che si & svolta a S. Michele il 16 febbraio
scorso. Un mix di azioni che comprendono il
condizionamento del microclima all'interno
della coltivazione, evitare ristagni d’acqua e
di umidita, regolare con la potatura la fittez-
za delle piante, dare molta importanza alle
trappole per la cattura massale, program-
mare la raccolta evitando che i frutti maturi
rimangano troppo a lungo sulle piante.

Il ricorso ai trattamenti chimici? Per ora
resta inevitabile, ma gli operatori devono
seguire le indicazioni dei tecnici di zona o

delle cooperative di riferimento. Negli USA
si sta puntando molto sui possibili paras-
siti e predatori della Drosophila che finora
non hanno pero dimostrato un’efficacia su-
periore al 5%. Gli americani coltivano su-
perfici di centinaia di ettari e utilizzano una
gamma di principi attivi assai pit ampia e
permissiva di quella, molto ristretta, legal-
mente utilizzabile in Trentino, ma si sono
gia riscontrati casi di assuefazione della
Drosophila ad alcuni principi attivi.
L'insetto, come & noto, colpisce anche i ci-
liegi. Come difendere tale coltura? Una rete
a maglia sottile posta a protezione di piante
di ciliegio a taglia bassa esercita un effica-
ce effetto barriera contro I'entrata di adulti di
Drosophila suzukii e quindi impedisce ['infe-
stazione dei frutti maturi. Questo risultato &
stato ottenuto nella stagione 2012 dai tec-
nici della Fondazione Edmund Mach che si
occupano di cerasicoltura. Sergio Franchini,
responsabile della prova, quantifica in 1600
euro il costo della rete utilizzata per proteg-
gere 3.000 metri quadrati di ceraseto.
Anche l'uva & nel “mirino” dell’'insetto.
Le femmine di Drosophila suzukii alleva-
te in laboratorio non fanno distinzione di
varieta nella scelta dei diversi tipi di uva
messi a loro disposizione e depongono le
uova indistintamente su tutte le varieta.
Nel vigneto invece la Drosophila preferi-
sce l'uva Schiava. “Questa varieta di uva
— spiegano i tecnici della Fondazione Ed-
mund Mach - ha una buccia piu sottile e
quindi facilmente perforabile dall’appara-
to ovopositore”.
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a storia che vi raccontiamo
oggi potrebbe rientrare quale
esempio di “buona pratica” in
un saggio di Serge Latouche
0 Maurizio Pallante, padri della
decrescita felice.
Christian Maines, giovane allevatore di Anda-
lo, & convinto che alle alte produzioni prove-
nienti delle razze selezionate per la quantita
siano preferibili quelle provenienti dalle razze
autoctone, tipiche della montagna trentina e
sudtirolese. Meno e meglio, dunque, per ga-
rantire il massimo della qualita del prodotto
e dello stesso lavoro dell’allevatore con I'ag-
giunta di un progetto di filiera che prevede la
trasformazione del latte in un piccolo caseificio
e la vendita diretta, accanto ad un agriturismo
e ad un sistema di impianti solari che puntano

Testi e foto di Walter Nicoletti
w.nicoletti@rttr.it

allautonomia energetica.

Tutto questo si trova a Maso Grezi, una loca-
lita poco distante dagli impianti di risalita della
Paganella e, proprio per questo, considerata
un luogo strategico per intercettare i flussi di
turisti e sciatori.

Christian proviene da una famiglia di allevato-
ri e fin da piccolo ha coltivato il sogno di un
maso tutto per sé. Gli studi presso un centro
professionale ed il lavoro di elettricista lo han-
no poi portato lontano da quell'antica passione
fin quando, grazie all'incontro con Lucia, oggi
sua moglie, si € riaffacciata la prospettiva di un
impegno a tempo pieno in agricoltura. Da qui
l'idea di tornare sui libri e superare il corso di
600 ore presso I'lstituto di San Michele all’Adi-
ge per imprenditore agricolo ed imparare suc-
cessivamente il mestiere di casaro.

Lucia Moraschini viene da Fai della Paganella
ed & anch’essa figlia di allevatori. Questa comu-
ne passione per glianimali ed il lavoro in campa-
gnalli ha spinti verso il salto: ed ecco a voi Maso
Grezi con stalla, fienile, caseificio, I'agriturismo
“da Lucia” e il piccolo punto vendita. Una vera
e propria filiera dal produttore al consumatore
passando dai formaggi e yogurt di qualita fino
ad un’ottima cucina tradizionale alla trentina.

A caratterizzare il maso € in primo luogo la
razza delle vacche allevate: la Grigio alpina.
«Sono convinto — spiega Christian Maines —
che prima sia necessario conoscere e valutare
il territorio e poi decidere che razza allevare.
Per questo siamo arrivati alle grigie, consape-
voli della loro attitudine alla montagna e ai suoi
foraggi e convinti dei risultati qualitativi che
avremmo ottenuto».



Asinistra: in alto Christian Maines; in basso le mucche Grigio alpina di Maso Grezi. Sopra Maso Grezi con 'Agritur

da Lucia; in basso Lucia Moraschini serve ai tavoli del suo agritur; a destra il punto vendita.
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Se prima allevava razze che arrivavano in me-
dia ai 35 litri al giorno di latte, oggi la produ-
zione si assesta sui 17 litri: meno della meta.
«Tutto questo non mi spaventa — ribatte Chri-
stian — se consideriamo che, a fronte di una
minore produzione, c'€ un’elevata caratteriz-
zazione del prodotto (a partire dallo yogurt), le
vacche sono piu longeve e resistenti, siamma-
lano meno e costano meno quanto ad alimen-
tazione. E infine valgono di piu grazie alla loro
duplice attitudine: latte e carne».

Oggi nella stalla di Christian troviamo 19 vac-
che in produzione alle quali si aggiungono 4
manze e 5 vitelle, oltre a 6 maiali alimentati con
il siero di latte proveniente dalla caseificazio-
ne. Il tema dell'alimentazione ¢ al centro della
strategia aziendale con foraggi che vengono
raccolti sfusi, senza I'utilizzo di nylon per I'im-
ballaggio, e inviati direttamente nell’essicca-
toio. Il risultato € un alimento privo di muffe e
ricco di proteine che richiede meno integratori
€ mangimi.

Il latte viene dun-

que inviato

di-

y 4

i e

rettamente presso il laboratorio di maso Grezi
per la trasformazione, che avviene ogni due
giorni. Da questa si ottiene in primo luogo del-
l'ottimo yogurt, vero e proprio cavallo di bat-
taglia dellazienda, al quale si aggiungono le
caciotte fresche e le formagelle, un formaggio
semigrasso dolce e stagionato, un altro for-
maggio a latte intero, la ricotta e il burro.
Nei progetti di Maso Grezi ¢'e poi 'ampliamen-
to della rete di vendita, che potrebbe prevede-
re la distribuzione dei formaggi in alcuni negozi
e gastronomie specializzate, la promozione
della struttura tramite una fattoria didattica e le
visite alla stalla, oltre al’'approntamento di una
piazzola per camper per ampliare le possibilita
di ospitalita.
Lucia Moraschini, che nel frattempo & diventata
mamma di due bambini, si alterna fra la cucina
del suo agriturismo e gliimpegni in famiglia. La
cucina dell'agritur fa tesoro dei piatti della sto-
ria contadina (canederli, strangolapreti, polen-
ta) e soprattutto dei prodotti aziendali ad
iniziare dalle carni bovi-
ne e suine,

parte delle quali vengono acquistate anche
presso la Federazione allevatori in quanto i
vitelli vengono conferiti presso questa struttu-
ra. Il menu di Lucia si completa con un ottimo
Tortel di patate e una serie di dolci fra i quali
primeggia la torta di mele.

Un tratto distintivo dell'azienda € inoltre rappre-
sentato anche dallimpegno sul versante am-
bientale ed energetico. Un moderno impianto
fotovoltaico garantisce circa 38.000 Kw/ora 'an-
no e contribuisce a ridurre notevolmente la di-
pendenza dalla rete della stalla e del caseificio.
L’'acqua calda per la lavorazione del formaggio
e dei servizi viene infine garantita da un altro
impianto solare mentre, grazie ad un sistema di
captazione e trattenimento dell'acqua piovana,
€ infunzione un impianto di riciclo idrico utile per
il funzionamento dei servizi, per il lavaggio della
stalla e delle macchine agricole.

Nei progetti di Christian Maines c’@ anche |l
trasferimento della mandria in prati e pascoli
incolti nei periodi primaverili ed invernali. Una
proposta che deve pero incontrare la sensibi-
lita dei proprietari interessati al presidio e al
mantenimento di questi territori altrimenti de-

stinati al’abbandono e allincuria. Il

AGRITURISMO MASO GREZI

) ViaLaghet8/a - 38010 Andalo

“

TI:0461-585875
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mbiente e tradizione. Nasce
da questo connubio il rilan-
cio del Teroldego Rotaliano,
il principe dei vitigni trentini,
operato in questi anni dalla
Cantina Rotaliana di Mezzolombardo. Un
progetto che corrisponde, innanzitutto, ad
una sorta di percorso a ritroso per ritrovare le
vere radici e |la vera identita del vino di confine
per eccellenza.

Nei terreni alluvionali della Rotaliana, lungo il
conoide della Rocchetta, riparati dalle incom-
benti rupi che si aprono sulla Valle dell’Adige,
trovano posto i terreni prima sabbiosi e poi
piu consistenti portati dal Noce. Sabbie e poi
rocce dolomitiche, granitiche e porfiriche alle
quali si aggiungono tanti altri minerali che
conferiscono al vino un carattere roccioso,
montanaro eppure longevo e ammorbidito
dal generoso microclima rotaliano. Nasce
cosi il mito del Teroldego Rotaliano, I'oro del
Tirolo, un vino che racchiude lo spirito del
luogo del Trentino: terra di confine, naturale

Vendemmia a Mezzolombardo

limite fra il mondo alpino ed il Mediterraneo.
E da questa tradizione e dal forte legame che
unisce, antropologicamente, la gente della
Rotaliana al suo vitigno storico, che si svilup-
pa un progetto di recupero e valorizzazione
messo in campo da circa tre lustri dalla Canti-
na Rotaliana di Mezzolombardo.

«Fra i punti di forza - dice il presidente della
cantina Luigi Roncador - c’é sicuramente
la tradizione, alla quale si affianca la grande
competenza dei nostri viticoltori». Narra la leg-
genda che nei territori vocati alla produzione di
questo grande vino rosso non si siano diffusi
altri vitigni, né altre colture agricole in quanto “il
Teroldego non ha mai tradito la sua gente”.
Nessuno da queste parti fa sfoggio di compe-
tenza, ma é risaputo che I'esperienza di questi
viticoltori rappresenta un tratto distintivo del
quale essere orgogliosi. «Potatura, sfogliatu-
ra, diradamenti, scacchiatura - ribadisce il di-
rettore Leonardo Pilati - vengono effettuate nel
segno del pieno rispetto della vigna e dell’'equi-
librio al quale il ciclo di crescita deve mirare».
Accanto alle operazioni a verde, che puntano
anche al contenimento di diversi trattamenti
come nel caso di quelli contro la Botrite, si
€ consolidato negli anni un rigoroso rispetto
della pergola trentina, sistema di allevamento
tradizionale che si é rivelato, anche nel con-
fronto con le forme a spalliera pit moderne, il
piu adatto in assoluto. Vero e proprio simbolo
identitario che testimonia il legame tra il Te-
roldego ed il suo territorio, la pergola trentina
riesce infatti a garantire I' ottimo insolazione
di cui godono le foglie e il grande rispetto ve-
geto/produttivo della vite.

Il progetto di qualificazione del vitigno princi-
pe del Trentino si & consolidato grazie anche

al vigneto sperimentale che la cantina gesti-
sce presso I'antica pieve francescana di Mez-
zolombardo. Su circa un ettaro di terreno si &
sviluppato un campo sperimentale nel quale
sono stati messi a dimora cinque portainnesti
diversi e cinque cloni diversi. Ogni anno, le uve
vengono vinificate a parte presso la Fondazio-
ne Mach ed eseguite diverse prove e degusta-
zioni per mettere a punto le migliori condizioni
per lo sviluppo qualitativo del vitigno.

Accanto al tema della qualita intrinseca del
prodotto, la cantina sta sviluppando quello
della qualita ambientale. Durante il ciclo ve-
geto-produttivo, ogni primo martedi del mese
i soci vengono invitati presso il vigneto speri-
mentale per mettere a punto le nuove tecni-
che di difesa e per approfondire le prove sul
campo nell’utilizzo di rame e zolfo.

Non si parla di viticoltura biologica, ma l'inte-
resse che accomuna soci e cantina & quello
riferito al contenimento dei trattamenti con
prodotti di sintesi, nonché un loro utilizzo
sempre piu parsimonioso e mirato. Questa
politica di qualita ha riservato grandi soddisfa-
zioni in questi anni con diversi riconoscimenti
fra i quali per il Teroldego Rotaliano spiccano
i “tre bicchieri” del Gambero Rosso, i cinque
Grappoli di Bibenda Ais € le ottime recensioni
di Luca Maroni. (w.n.)

CANTINA ROTALIANA
DI MEZZOLOMBARDO

Via Trento, 65/b

38017 Mezzolombardo
TI:0461-601010
www.cantinarotaliana.it
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avacca sincera. La regina del-
la montagna. Gli aggettivi si
sprecano per descrivere le ca-
ratteristiche di questo animale
considerato  un’espressione
tipica del territorio che va dalla val di Fiemme
in Trentino fino a tutto il Sudtirolo (dove pren-
de il nome tedesco di Grauvieh) per passare
ai recenti inserimenti nelle province di Udine,
Como, Torino e Campobasso.

Tenuto conto che la stragrande maggioranza
degli allevamenti sono collocati in provincia di
Bolzano, complessivamente le stalle operanti
sono oltre 1500 (la maggior parte delle quali
di piccole dimensioni) ed i capi iscritti al libro
genealogico sono piu di 15.000.

L'animale si adatta in modo particolare al ter-
ritorio di montagna e all'alpeggio non disde-
gnando i foraggi grezzi e la vita allo stato bra-
do. Fra le razze bovine di montagna la grigia
viene considerata quella con il miglior rapporto
quali-quantitativo nel latte in quanto riesce a
fornire la maggiore quantita di materia utile.
La produzione media si attesta sui 5.012 kg
di latte 'anno con percentuali di grasso pari al
3,74% e percentuali di proteine pari al 3,38%.
Un’altra caratteristica della grigia € la duplice
attitudine con ottime performance per quanto
riguarda la carne. Nel vitellone medio pesan-
te I'accrescimento giornaliero si attesta attor-
no ai 1200 grammi con una resa alla macella-
zione attorno al 58%.

Queste caratteristiche qualitative ed ambien-
tali hanno spinto Slow Food ltalia a promuo-
vere un vero e proprio Presidio per la razza
Grigio Alpina con l'intento di evitare i pericoli

di estinzione e rilanciare una politica agricola
attenta alla montagna e alla salvaguardia del
suo paesaggio storico.

E in questo clima di ritrovata attenzione per
questa razza autoctona che prende corpo
I'esperienza di Michel Dalponte, un giovane al-
levatore e musicista di Vigo Lomaso. L'azienda
di famiglia, che prende il nome di Priol, alleva

al momento quattro cavalli e quattro asini con

una piccola attivita relativa allaccompagna-
mento e ai trekking estivi. «Si tratta — spiega
orgogliosamente Michel — di una stalla creata
con le nostre mani dalle fondamenta al tetto,
senza contributi pubblici».

Michel ha un percorso di vita effettivamente
originale. Dopo il diploma all’lstituto d’arte di
Trento ha seguito i corsi di musica e compo-
sizione al CDM di Rovereto ed ha intrapreso
una felice carriera di trombettista jazz. Suc-
cessivamente c’é stato il richiamo verso I'alle-
vamento, passione ereditata prima dal nonno
Lorenzo e poi dal padre Gelindo. Nella stalla
del nonno, ubicata in un antico caseggiato nel
centro di Vigo Lomaso, Michel alleva oggi una
decina di animali tra vacche da latte, vitelle ed
un toro per la monta naturale.

Una passione, questa dell’allevamento, che
Michel condivide con la fidanzata Paola Mer-
li, anch’essa appassionata di animali e vita
all’aria aperta. Attualmente I'attivita di questi
giovaniallevatori si alterna fra concertie mun-
giture, taglio dei foraggi e le prime prove di
caseificazione. La passione di Michel € rivol-
ta alla valorizzazione del latte crudo dal qua-
le attualmente realizza, sempre a scopo spe-
rimentale, un formaggio stagionato intero e

uno
piu

fresco.

Il progetto pre-
vede I'ampliamen-
to dell'attuale stalla di cavalli ed asini con la
costruzione di un fienile, di un piccolo labo-
ratorio di trasformazione e di una stalla che
ospitera fino a una decina di vacche in pro-
duzione con la relativa filiera del bestiame
giovane e la rimonta.

«Fra i miei obiettivi - sottolinea Michel - c’'¢ la
realizzazione di un’attivita sostenibile sia dal
punto di vista ambientale, sia finanziario, sen-
za cioé forme assistenziali calate dall’alto».
Nel progetto della nuova stalla rientra anche
un programma di valorizzazione del latte
crudo alimentare con un sistema di autopro-
duzione sia dei foraggi sia dei cereali sostitu-
tivi dei tradizionali mangimi. (w.n.) ll

AZIENDA AGRICOLA PRIOL

Frazione Vigo Lomaso
Localita Vasel

38077 Comano Terme
Cell 349-7305453
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FONDAZIONE MACH
A “LINEA VERDE?”

a cura di Silvia Ceschini

Ufficio Stampa Fondazione Edmund Mach - IASMA

\

stata dedicata alla Fondazio-

ne Edmund Mach di San Mi-

chele all’Adige la puntata di

Linea Verde andata in onda

sabato 16 febbraio su RaiU-
no, dalle ore 10 alle 11. Il viaggio di Luca
Sardella tra vigneti e laboratori ha illustrato
attivita, curiosita e alcuni progetti molto inte-
ressanti: dalla tracciabilita degli alimenti alle
malattie della vite, dalla genetica alla analisi
sensoriale. Tappa conclusiva nel parco della
scuola con il direttore Mauro Fezzi e gli stu-
denti del corso professionale che hanno pro-
dotto per I'occasione pane, insaccati, miele,
succo di mela e formaggi.

Nei laboratori scolastici della trasformazio-
ne alimentare sono stati coinvolti Salvatore
Ghirardini, Giampaolo Gaiarin, Walter Ven-
tura e un gruppo di studenti, poi la troupe
ha proseguito nel laboratorio di tracciabilita
intervistando Federica Camin e i suoi tecnici
sul tema dell’origine degli alimenti e della si-
curezza per il consumatore.

Il viaggio & continuato nel vigneto con il re-
sponsabile delle coltivazioni, Paolo Poletti
per illustrare le principali operazioni agrono-
miche di campagna e nella cantina storica
con Mario Tonon. Le telecamere sono entra-
te anche nelle serre per conoscere con lla-
ria Pertot e Valerio Mazzoni le malattie delle
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Il conduttore di “Linea Verde” Luca Sardella con
il direttore della Fondazione E.Mach Mauro Fezzi

piante, gli insetti piu insidiosi e la confusione
sessuale, una tappa poi da Riccardo Vela-
sco e nei suoi laboratori di genomica, infi-
ne un veloce percorso tra gli strumenti piu
moderni della analisi sensoriale con Flavia
Gasperi e Maria Laura Corollaro.

Inaugurato il nuovo
laboratorio sensoriale

E stato inaugurato il nuovo laboratorio sensoriale della
Fondazione Edmund Mach. La nuova struttura dotata di
strumentazione all’avanguardia nello studio e nell’analisi
sensoriale supportera sia I'attivita di ricerca che quella didattica.
Il laboratorio, ospitato nel nuovissimo Palazzo della ricerca e
della conoscenza, occupa una superficie complessiva di oltre

aspetti chiave per I'apprezzamento di un prodotto alimentare,
ma anche I'analisi di proprieta fisico-meccaniche correlate alla
texture e all’aspetto esterno. Sono presenti un texture analyser

300 metri quadrati ed & dotato di attrezzature che lo rendono

un centro di riferimento a livello nazionale. Ventidue cabine
informatizzate per le valutazioni sensoriali individuali in condizioni
ambientali controllate, un’aula didattica con 48 postazioni di
assaggio, una sala destinata all'addestramento del panel con una
zona attrezzata con cabine individuali per svolgere test cognitivi
comportamentali, un locale per la preparazione dei campioni.
Sullo stesso piano dell’edificio, accanto ai locali dedicati alle
valutazioni sensoriali, € operativo un laboratorio di analisi dotato di
strumentazione avanzata finalizzata a misurare parametri chimico-
fisici correlati con la qualita sensoriale degli alimenti come: I'analisi
dei composti chimici volatili che contribuiscono a odori e flavour,

dotato di detector acustico per I'analisi delle proprieta acustiche
e meccaniche degli alimenti, un colorimetro e un analizzatore di
immagini per il controllo di colore, dimensioni e forma.

Incontro Fem- Laimburg
sulla vite resistente

| programmi di miglioramento genetico mirano a selezionare
varieta di vite resistenti alle malattie fungine, come oidio e
peronospora, al fine di ridurre il numero dei trattamenti fitosanitari.
Di questo tema si & parlato venerdi 15 febbraio, a San Michele
all’Adige, presso la sala congressi del Palazzo della ricerca e
della conoscenza. Gli esperti di San Michele all’Adige, del centro
di Sperimentazione di Laimburg e dell’Universita di Udine hanno
informato gli operatori del settore viticolo del Trentino-Alto Adige
sullo stato d’arte e illustrato gli sviluppi della ricerca internazionale
in viticoltura per contribuire congiuntamente agli avanzamenti del
comparto regionale.
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LA SETTIMANA EUROPEA

DELL’ENERGIA SOSTENIBILE

i svolgera dal 24 al 28 giugno
prossimi I'ottava edizione di
EUSEW (European Union
Sustainable Energy Week),
'evento organizzato dalla
Commissione europea e dedicato alle
energie rinnovabili. Centro dell’iniziativa
sara Bruxelles, con una quarantina di con-
ferenze ad alto livello che si svolgeranno
trail 25 e il 27 giugno alle quali sono invitati
a partecipare rappresentanti di autorita na-
zionali, regionali e locali, di organizzazioni
e di societa coinvolte nello sviluppo delle
energie rinnovabili in tutta 'UE. A giorni sul
sito internet della Settimana sara disponi-
bile il calendario con gli appuntamenti in
programma.
Bruxelles vedra anche sfilare i vincitori dei
premi “Energia sostenibile per I'Europa”,
che saranno assegnati a industrie, PMI,

ONG o universita che hanno realizzato
progetti particolarmente significativi nei
settori dell’informazione, della formazione,
del risparmio energetico, dell’edilizia e del-
la mobilita. Riservato alle autorita regionali
e locali & invece il premio “ManagEnergy”,
assegnato a chi ha raggiunto particolari
risultati nei settori dell’efficienza energeti-
ca, dell'impiego di energie rinnovabili e dei
trasporti puliti.

EUSEW 2013 -come peraltro avvenuto
anche nelle edizioni precedenti- da pero
spazio a quanto accade in tutta Europa,
promuovendo, tra il 22 e il 30 giugno, I'or-
ganizzazione di “Energy days” locali in tutti
gli Stati membri ed anche negli altri conti-
nenti.

C’e tempo fino al 10 giugno per registrare
online sul sito della Settimana I'’evento che
si vuole realizzare a livello locale; I'appun-

tamento organizzato in ciascuna regione
del’UE avra cosi una risonanza europea
e gli organizzatori, dopo essersi accredi-
tati sulle pagine web di EUSEW, potranno
da qui gestire le iscrizioni e partecipanti
all’evento.

Facciamo si che anche quest’anno il Tren-
tino non manchi alla Settimana europea
dell’energia sostenbile!

Ricordiamo infine che non poteva mancare
la presenza sui social media: e infatti EU-
SEW e presente sia su su Facebook (http:/
www.facebook.com/euenergyweek) che su
Twitter (https://twitter.com/euenergyweek).
www.eusew.eu

SUSTAINABLE EMERG™
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Un mondo
come piace a te

C’e tempo fino a meta maggio per parte-
cipare al concorso...a basse emissioni di
carbonio lanciato dalla Commissione eu-
ropea nello scorso febbraio.

“Un mondo come piace a te”, invita citta-
dini europei, imprenditori, istituzioni pub-
bliche o private e aziende di tutto il terri-
torio dell’lUnione a far conoscere i propri
progetti legati alla riduzione delle emis-
sioni di carbonio nei settori dei viaggi e
trasporti, della produzione e innovazione,
dell’edilizia e ambienti di vita, degli acqui-
sti e dell’alimentazione e del recupero e
riciclo dei prodotti.

Tra maggio e giugno i visitatori del sito
web della campagna potranno votare
Iiniziativa piu creativa e interessante tra
quelle emerse da una prima selezione.
L’iniziativa rientra nella pit ampia campa-
gna della Direzione generale della Com-
missione europea “Azione per il clima”
iniziata lo scorso ottobre per far cono-
scere le soluzioni migliori per raggiungere
I'obiettivo dell’lUE di ridurre dell’80-95%
le emissioni di gas a effetto serra entro
il 2050.
http://world-you-like.europa.eu/it/

Consultazione pubblica
sul biologico

Dopo essersi confrontata con chi lavora nel
settore della produzione biologica ed aver ela-
borato nel maggio scorso una riflessione sulla
normativa attualmente in vigore (‘Relazione
della Commissione al Parlamento europeo e
al Consiglio sullapplicazione del regolamento
(CE) n. 834/2007 del Consiglio relativo alla pro-
duzione biologica e all’etichettatura dei prodotti
biologici”), la Commissione sta completando la
consultazione online con i cittadini interessati
per conoscere la loro opinione sugli aspettilegati
ai controllie al commerciointernazionale dei pro-
dotti bio e su come semplificare al meglio le nor-
me esistenti mantenendo pero standard elevati.
http://ec.europa.eu/agriculture/newsroom/101_
en.htm

Allarme sui redditi
degli agricoltori europei

Secondo Eurostat il reddito agricolo nei
27 Stati membri & aumentato nel 2012 sol-
tanto dello 0,5% in termini reali rispetto al
2011. E 'occupazione agricola ha registra-
to un’ulteriore diminuzione dello 0,5%. La
lieve crescita dei redditi € principalmente
imputabile a un aumento dei prezzi dei
prodotti agricoli, neutralizzato perd dalla
pressione che gli agricoltori hanno conti-
nuato a subire a causa dei costi elevati dei
fattori di produzione. Cio significa che i vo-
lumi sono diminuiti e che gli agricoltori non
hanno potuto realizzare il loro potenziale
produttivo.

| redditi agricoli nel’'UE restano, dunque,
estremamente bassi e risultano inferiori del
50% rispetto ai redditi medi di altri settori.
Eurobarometro rivela anche che sulla base
di una recente indagine condotta tra gli agri-
coltori di dieci Stati membri (tra cui I'ltalia),
I'ottimismo degli agricoltori nel settore agri-
colo si & ulteriormente affievolito; questo
rischia di mettere a repentaglio gli investi-
menti degli agricoltori e i piani di produzione
aziendali con un conseguente impatto disa-
stroso sull’'occupazione nei settori correlati,
nonché sulla stabilita dei mercati.
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Rilancio integrato
per la val di Gresta

Redigere un progetto di rilancio integrato del’'economia della Valle di Gresta e dei territori che fanno
capo ai comuni di Mori e di Isera gia inclusi nel Patto territoriale per alcuni aspetti ancora da comple-
tare. E’ stato questo 'argomento oggetto di confronto tra rappresentanti di varie istituzioni pubbliche di
territorio e provinciali che si € svolto il 17 gennaio scorso nella sede dellAssessorato provinciale del-
I'agricoltura. Promotore dell'incontro I'assessore Tiziano Mellarini. Un comitato ristretto sara convocato
a breve scadenza per avviare il confronto di idee da filtrare e condensare in un progetto di rilancio che
risolva almeno tre problemi urgenti: recupero di terreni abbandonati, stretta collaborazione tra agricol-
tura biologica e turismo, introduzione di coltivazioni integrative pregiate quali viticoltura e ciliegio.

Il Consorzio di miglioramento fondiario di Manzano ha nel frattempo ottenuto dall’ Ufficio acque pub-

62

bliche della Provincia di Trento l'autorizzazione ad attingere acqua dal rio Gresta e a realizzare un’opera di presa vicino al cimitero di Ronzo-Chienis.
Il Consorzio ha gia chiesto al comune di Ronzo-Chienis l'autorizzazione alla costruzione dell'opera di presa e all'esproprio dei terreni. L'acqua sara
incanalata e portata nel comune catastale di Manzano, che dispone di poche sorgenti di acqua naturale e di un serbatoio di raccolta di soli 700 metri
cubi. Gli agricoltori di Ronzo-Chienis, Pannone e Valle S. Felice rischiano di non avere acqua sufficiente per i propri impianti irrigui.

Controlli condizionalita 2012
| tecnici di Appag hanno tempestivamente
concluso i controlli di condizionalita 2012.
Gli esiti di tali controlli sono in via di elabo-
razione da parte dell’agenzia. Per il 2012 le
aziende estratte a campione erano 83 ed
erano dislocate maggiormente nella zona
delle Valli di Non e Val di Sole. Per la mag-
gior parte delle aziende controllate I'esito &
stato positivo, per una ventina di aziende
sono state riscontrate inadempienze di im-
portanza minore, si tratta di segnalazioni
che, se sanate dall’agricoltore entro la fine
dell’anno successivo al controllo, non com-
portano alcuna riduzione sui pagamenti. Per
una decina di aziende sono state riscontrate
infrazioni che origineranno una piccola san-
zione sui contributi.

E’ gia iniziata la programmazione dei con-
trolli 2013. Entro marzo dovrebbe entrare in
vigore il nuovo D.M. di condizionalita (sara
sulla stessa linea del DM 2012) che sara
poi recepito tramite Delibera di Giunta Pro-
vinciale.

Piano di prevenzione

della Leismaniosi dei cani

Il piano di prevenzione della Leismanio-
si dei cani, con possibilita di trasmissione
all’'uomo, sara attuato anche nel 2013 dal
Servizio veterinario dell’Azienda sanitaria
della Provincia di Trento. Il piano, dice Luigi
Bortolotti medico veterinario dell’Azienda
sanitaria, prevede la verifica della presen-
za sul territorio di flebotomi, zanzare che
veicolano il protozoo, piu la mappatura dei
luoghi di rinvenimento dell’insetto vettore
o di veri e propri casi di malattia nel cane
o nell’'uomo. Il piano coinvolge, ma solo a
livello volontario, i proprietari di cani. Il ve-
terinario € in grado di stabilire se il cane &
portatore del protozoo. Non & prevista la
vaccinazione preventiva, peraltro ancora in
fase di validazione.

Contributi Ue per Papicoltura

e
e

In base al regolamento 1234/07/CE I'Unione
europea ha assegnato anche per il 2013 alla
Provincia di Trento un contributo di 127.540
euro per il sostegno dell’apicoltura e la valo-
rizzazione qualitativa e commerciale del mie-
le e degli altri prodotti dell'alveare. La somma
disponibile sara cosi suddivisa: 68.000 euro
per iniziative di assistenza tecnica; 6.000 euro
per attivita di comunicazione e promozione;
10.000 euro per interventi contro la varroa;
28.000 euro per acquisto di arnie per nomadi-
smo; 30.000 euro per acquisto di attrezzature
di trasporto utilizzate per I'apicoltura nomade.
Le domande di contributo sulle singole voci
devono essere presentate al Servizio agricol-
tura della Provincia di Trento. Per i requisiti e
documenti da allegare alla domanda consul-
tare il sito www.trentinoagricoltura.com

Artebianca premiata a Sigep
Dovevano realizzare in quattro ore 60 pezzi di
pasticceria mignon suddivisi in 6 tipologie con
tecniche e sapori innovativi e si sono portati a
casa la vittoria. La soddisfazione € stata per gli
allievi del quarto anno diArte bianca pasticceria
dell'istituto di formazione professionale alber-
ghiero (Ifpa) di Rovereto, che al 34/0 Salone
internazionale di Gelateria pasticceria e Pani-
ficazione artigianale Sigep (19-23 gennaio, Ri-
mini), sono stati insigniti del titolo di Campioni
d’ltalia di Pasticceria Sigep Giovani.

Cerasicoltura di qualita

La cooperativa Sant'Orsola di Pergine
Valsugana, che per prima ha introdotto in
Trentino la coltivazione del ciliegio da frut-
to su portainnesto nanizzante che da origi-
ne a piante di taglia ridotta, intende anche
per il futuro proseguire nell’attivita di ri-
qualificazione della cerasicoltura trentina.
Le linee guida elaborate dalla cooperativa
ed illustrate ai soci negli incontri tecnici
sconsigliano di effettuare nuovi impianti
soprai 1.100 m sIm ed esprimono perples-
sita sugli impianti fitti e superfitti (sopra le
3.000/4.000 piante ad ettaro). Pertanto, in
tutte le zone di produzione (Alta e Bassa
Valsugana, Giudicarie Esteriori, Val di Non
ed altre zone) i criteri per i rinnovi dei vec-
chi impianti e per i nuovi impianti saranno
quelli consueti, che prevedono una densi-
ta tra le 1.200 e le 2.000 piante ad ettaro,
I'utilizzo della varieta Kordia e similari su
portinnesti deboli, 'adozione di sistemi di
protezione dalle precipitazioni.

Rabbia silvestre: campagna
di prevenzione conclusa

“Le misure adottate hanno portato all’era-
dicazione della malattia, sono quindi venu-
ti meno i presupposti per il mantenimento
delle aree a rischio nelle regioni e provin-
cie autonome coinvolte”. E quanto afferma
il Ministero della Salute che in una lettera
inviata nei giorni scorsi alla Provincia auto-
noma di Trento sospende in Trentino e nel
Veneto la campagna di prevenzione della
rabbia silvestre tramite vaccinazione ora-
le delle volpi iniziata il 26 novembre 2009.
Si € comunque deciso, tenuto conto del-
I'attuale situazione a rischio presente nei
Paesi balcanici, di mantenere un piano di
vaccinazione orale antirabbico delle volpi
sul territorio della regione Friuli Venezia
Giulia in una fascia di territorio lungo il
confine Italo-Sloveno.
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Premiato Polio Bio
delPAgraria di Riva

Rappresenta un importante traguardo per I'’Agraria di Riva del Gar-
da la medaglia di argento assegnata al suo campione di olio di oliva
biologico dalla giuria dell'11° concorso internazionale Sol d’oro che
si & svolto nel’ambito di Verona Fiere, in preparazione dell’omonima
esposizione che si terra dal 7 al 10 aprile 2013. La categoria oli bio-
logici € stata inserita per la prima volta tra le 5 categorie in giudizio.
L'Agraria di Riva del Garda produce da qualche anno olio extra vergi- &
ne biologico in quantita compresa tra 15 e 20 quintali. | produttori che
conferiscono le olive destinate a questa categoria di eccellenza sono
una diecina. Franco Michelotti, tecnico della Fondazione Edmund

s

Michael dall’Agnol, O2Design

Mach di S. Michele che segue l'olivicoltura del Basso Sarca, ritiene
che non vi siano difficolta sul piano tecnico-agronomico per aumentare la produzione
di olio biologico nel distretto. Il vincolo maggiore € rappresentato dal costo elevato richiesto

per la certificazione: 50centesimi di euro a litro.

Le patate dalla buccia blu

Foto Oradini - Consorzio Turismo Valle di Ledro

In Valle di Ledro si sta promuovendo una va-
rieta di patata ritenuta esclusiva del territorio e
caratterizzata dal colore blu della buccia. Non
deve essere perd confusa con la patata blu di
Margone. Questa ha di colore blu sia la buccia
che la polpa e il colore rimane integro anche
dopo la cottura. Solo se la patata si frigge al
forno o si arrostisce, il colore blu diventa mat-
tone. La patata blu & stata portata a Margone
da una signora di origine trentina che abita in
Svizzera e ha regalato al fratello Albino Bres-
san alcuni tuberi da seminare nell'orto o nei
campi. Questo succedeva circa 20 anni fa. Da
Margone si & poi diffusa nella valle di Cavedine
e in altre zone limitate del Trentino.

Le uova di Latte Trento

Dal mese di aprile la cooperativa Latte Trento,
che gia vende 10.000 uova fresche di gallina
al giorno prodotte in Veneto e confezionate da
una ditta di Vicenza, mettera in distribuzione
confezioni di uova dello stesso tipo ma di sicura
origine trentina. Si tratta di due allevamenti della
Val diNon e di uno della Val di Fassa che alleva-
no le galline a terra. Poiché il consumo di uova
in Trentino &€ aumentato del 14-17%, dovendo
mantenere la vendita a livello di 10.000 unita
al giorno, la cooperativa Latte Trento vendera
meta uova del Trentino e meta uova acquistate
nel Veneto, ma in confezioni diverse e chiara-
mente distinguibili in base alla provenienza.

Interesse per la mela Fem 8
Il Consorzio innovazione frutta, in sigla CIF,
costituito da Fondazione Edmund Mach di S.
Michele, Apot e Associazione vivaisti frutticoli
del Trentino guarda con interesse ad una nuo-
va varieta di mela gia brevettata costituita dai
tecnici della Fondazione e in fase di convalida
in diversi campi-prova. Si chiama provvisoria-
mente FEM 8. La mela & bicolore, ha polpa
fine e delicata, lunga tenuta in post-raccolta,
elevato grado zuccherino. Matura una setti-
mana prima della Golden delicious. Negli anni
prossimi la sequenza dei momenti di raccolta
avra quindi la seguente successione tempora-
le: gruppo Gala. Gruppo Red Delicious, FEM
8, Golden delicious e varieta piu tardive.

Nostrano Storo sui poggioli
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| coltivatori di mais Nostrano di Storo che non
portano subito la granella alla cooperativa
Agri ‘90 ma mettono i mazzi di pannocchie ad
essiccare sui poggioli delle case detengono il
5-10% dell'intero raccolto di mais nella bassa
valle del Chiese. Non piu di 500-1000 quin-
tali. Finita 'asciugatura dei mazzi procedono
singolarmente, in proprio, alla sgranatura con
macchine elettriche. C’é anche chi usa anco-
ra un vecchio arnese costituito da un mastel-
lo di legno attraversato in superficie da una
lama contro la quale si fa scorrere la pannoc-

chia per liberare la granella. La consegna alla
cooperativa avverra ai primi di aprile.

Corso di aggiornamento
per castanicoltori

Un corso di aggiornamento per castanicol-
tori promosso dalla cooperativa Castani-
coltori del Trentino e dall’Area ecomuseo
dell’Argentario di Civezzano si terra a
partire dall’11 marzo nella sede del Museo
del porfido di Albiano. Il corso é stato au-
torizzato dalla Fondazione Edmund Mach
di S. Michele e si svolgera sull’arco di 30
ore complessive distribuite su 10 incontri.
Costo: 30 euro a persona.
www.castanicoltorideltrentino.it

L’olivicoltura trentina
alla mostra dell’Agricoltura

Torna, sabato 16 e domenica 17 marzo,
nei padiglioni di Trento Fiere, la Mostra
dell’Agricoltura-66° rassegna di prodotti
e servizi per I'agricoltura e il giardinag-
gio. La Provincia autonoma di Trento - e
la Fondazione Edmund Mach saranno
presenti con un proprio stand, dedicato
quest’anno al settore dell’olivicoltura
trentina. www.trentofiere.com

Assemblee di zona
per i soci Codipra

Il Codipra ha programmato 11 assemblee di
zona che si svolgeranno dal 18 al 26 marzo,
avendo come punti di incontro prevalenti le
cooperative ortofrutticole. Le sedi e le date
sono pubblicate sul 1° numero del notiziario
Codipra 2013. L'ordine del giorno prevede
l'illustrazione dei risultati della campagna
assicurativa nel 2012, del programma di at-
tivita 2013 sulla base delle novita contenute
nel piano assicurativo nazionale, I'elezione
dei delegati di zona che parteciperanno
all’assemblea generale. www.codipratn.it
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Nuove tecnologie
per lo Schedario viticolo
\

ormai in fase di ultimazione lo Scheda-
E rio viticolo del Trentino. Il punto € stato

fatto il 9 febbraio scorso alla sala don
Guetti della Federazione Trentina della Coo-
perazione in un incontro al quale hanno par-
tecipato numerosi rappresentanti delle cantine
cooperative e private. Lincontro, presieduto da
Luca Rigotti, vice presidente della Federazione
Trentina della Cooperazione e con il contribu-
to dei responsabili degli uffici provinciali Tutela
delle produzioni agricole Mario Chemolli, del
Sistema informativo Edoardo Arnoldi e del
direttore del Centro assistenza agricola Caa-
CoopTrento Silvio Canestrini, ha permesso di

analizzare le attivita finora svolte e quelle che
nell'arco dei prossimi mesi vedranno la conclu-
sione della costituzione dello schedario viticolo
provinciale.

Circa due anni fa la Provincia autonoma di
Trento ha scelto di provvedere con propri siste-
mi alla gestione informatizzata dello schedario
viticolo. Si € da poco conclusa la raccolta delle
denunce di vendemmia relative alla campa-
gna 2012/13 mediante I'utilizzo di procedure
informatizzate evolute e sofisticate, in grado di
automatizzare anche tutta l'attivita di controllo
relativa alle rivendicazioni dei vini DOC e IGT.
Lo schedario & gestito nellambito del sistema

Foto Magrone. Fototeca TrentinoS.p.A.

informativo agricolo provinciale (SIAP) che
permette la gestione integrata di dati gestionali
e georeferenziati con I'utilizzo di componenti
di sistema GIS. A breve sara attivata, sempre
nel’ambito del SIAP, anche la gestione dei di-
ritti di impianto e saranno realizzate forme di
interscambio dati con le strutture cooperative
e le cantine private interessate.

Il Consorzio Vinidel Trentino
riorganizza la promozione
w
pq;uumTrenlirﬂ
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| vertici del CVT: da sinistra Erman Bona,
Elvio Fronza, Luca Rigotti, Flavio Chizzola

Nella sua relazione in occasione dellassem-
blea dei soci del 25 febbraio scorso, che ha
approvato allunanimita il bilancio, il presidente
del Consorzio Vini del Trentino, Elvio Fronza,
ha presentato le attivita concretizzate dal Con-
sorzio nel 2012 sul versante della tutela e della
promozione e in materia di vitivinicoltura soste-
nibile.

Per questultimo tema, allinterno della Com-
missione protocollo guidata da Bruno Lultterotti,
sono stati creati tre gruppi di lavoro. Il primo,
che si & occupato di prodotti antiparassitari, ha
proposto, tra I'altro, 'aggiornamento della linea
di difesa vite per il 2013 stabilendo revoche di
sostanze e la possibilita di utilizzo di nuove. Il
secondo, dedicato al “suolo”, ha focalizzato la
sua attenzione all'irrigazione e alla valutazione
dello stato idrico del terreno. Il terzo, su “mac-
chine operatrici”, ha proposto la creazione di un
inventario delle macchine per la distribuzione
dei fitofarmaci e, oltre a questo, un percorso di
formazione e di informazione degli agricoltori.
In materia di promozione la Commissione
Marketing presieduta da Paolo Endrici ha ela-
borato il documento “Riflessioni e proposte
per la promozione del vino Trentino”. Duplice
I'obiettivo: orientare e organizzare la promo-

zione e, in seconda battuta, come declinare
queste indicazioni per gli eventi di maggior
spessore (Vinitaly e Prowein).

“Per portare avanti la promozione - ha spie-
gato il direttore Erman Bona - il Consorzio ha
deciso di creare un apposito ufficio (saranno
assunti due nuovi collaboratori: Fabio Piccoli,
stimato professionista che conosce a fondo la
realta vitivinicola trentina, e Valentina Voltoli-
ni) che si occupera della promozione dei vini
trentini sulla base delle indicazioni dei soci del
consorzio, collaborando anche con la Divisio-
ne marketing di Trentino Sviluppo”.

Verranno inoltre stipulati due accordi: il primo
con ['lstituto Trento Doc per la promozione
dello spumante, il secondo con la Camera di
Commercio.

L’UE nega il marchio
“Perlé” aFerrari

=" Foto Archivio Gantine Ferrari

La societa Ferrari F.lli Lunelli SpA, non puo re-
gistrare il marchio “Perlé” per i suoi vini e vini
spumanti. Il Tribunale dell'Ue ha infatti confer-
mato - respingendo il ricorso della cantina di
Ravina - la decisione dell'Ufficio armonizzazio-
ne dei marchi nel’'Ue (Uami) che nel 2010 ave-
va negato la protezione del marchio chiesto da
Ferrari per “assenza di carattere distintivo ac-
quisito in seguito all'uso”.

La Ferrari ha fatto valere, nel corso del procedi-
mento, che il marchio richiesto presenta un ca-

rattere distintivo in seguito all'uso, e che la com-
missione di ricorso dellUami non ha valutato
correttamente le prove, ma il Tribunale dellUe
non ha accolto tale posizione giudicando che
I'espressione “vin perlé” appartiene “ai voca-
bolari francese e inglese, per questo occorreva
prendere in considerazione la percezione del
pubblico di lingua francese e inglese”. Inoltre,
ha aggiunto che il termine “perlé”, impiegato in
enologia per designare un “vino leggermente
frizzante”, & sostanzialmente identico al mar-
chio richiesto e presenta un carattere descrittivo
per quanto riguarda i vini e gli spumanti.

| giudici europei hanno quindi ritenuto che, “es-
sendo il pubblico di riferimento costituito da con-
sumatori di lingua francese e inglese, la prova
dell'acquisizione del carattere distintivo doveva
essere apportata per tutto il territorio di lingua
francese e inglese dell'Unione europea (Fran-
cia, Belgio, Lussemburgo, Regno Unito, Irlanda
e Malta). Le prove delluso depositate presso
'Uami dalla Ferrari riguardavano soltanto il
Regno Unito e la Francia e non tutti gli Stati
membri rilevanti”

Vinifrancesi all’asta

contro la crisi

Per finanziare i propri servizi sociali in tempi
di crisi e tagli al budget, il municipio di Dijon,
capoluogo della Borgogna, ha messo all’'asta
meta della sua cantina di vini pregiati, ovvero
circa 3.500 bottiglie del rinomato vino che pren-
de il nome dalla regione. Liniziativa servira so-
prattutto a rimpinguare le casse del servizio di
azione sociale cittadino, quello che eroga aiuti
alle famiglie in difficolta, agli anziani e in gene-
rale ai soggetti deboli. Tra le bottiglie andate
allincanto non mancavano pezzi preziosi di
grandi vitigni di Borgogna. L'incasso totale ha
superato i 151 mila euro, grazie a diversi pezzi
venduti per cifre a tre zeri, tra cui un Vosne Ro-
manee Cros Parantoux del 1999 aggiudicato
per 4.800 euro a un acquirente asiatico.
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Scaffa I e a cura di Silvia Vernaccini

» Fiorenzo Degasperi
LE VIE DEL SALE NEL TIROLO STORICO
Curcu & Genovese, Trento, 2012, pp. 200,
euro 29

Primo classificato nella Sezione saggistica del
Premio letterario “Alto Adige. Autori da scopri-
re” indetto dalla Provincia autonoma di Bolzano,
questo libro racconta I'affascinante storia del
sale minerale, trasportato per secoli in sacchi
e barilotti dai carradori lungo una ragnatela di
sentieri e carrarecce attraverso il Vorarlberg, il
Tirolo, il Trentino-AltoAdige. Il sale, I'oro bianco,
veniva infatti estratto dalle miniere di salgemma
di Hallein, Halstatt, Hall, Berchtesgarden... e poi
ci pensavano i mercanti, ma anche i contrabban-
dieri a farlo arrivare ai vari mercati da nord a
sud superando dazi e imposte. Un libro davvero
piacevole per la capacita dell’autore di raccon-
tare la storia agganciandola al territorio, che si
conclude con alcuni proverbi “universali” come,
ad esempio, «Prima di scegliere 'amico bisogna
averci mangiato il sale sett’anni».

» Ufficio per le Produzioni biologiche
della Provincia autonoma di Trento
L’AGRICOLTURA BIOLOGICA
IN TRENTINO, DVD
produzione 4-Media, 19,25”, 2012
In visione sul sito www.trentinoagricoltura.it;
per informazioni tel. 0461 495911

Questo video, che intende fornire un supporto
per la promozione e la divulgazione della produ-
zione biologica in ambito provinciale, s’inserisce
nel progetto “Conoscere I'Agricoltura biologi-
ca: azioni informative ed esperienze in campo”
promosso dal Ministero delle Politiche Agricole
Alimentari e Forestali. Responsabili del progetto
sono Federico Bigaran e Giuseppe Visintainer,
mentre per questo DVD hanno collaborato Luisa
Mattedi (Fondazione Edmund Mach), Ivo Gel-
mini (Az. Agricola Agriverde), Giovanni Battista
Polla (Presidente Anare) e Corrado Aldrighetti
(Cantina La Vis). L'accostamento di una sua
prima parte divulgativa a una piu esperienziale
consente all’'utente di approfondire la conoscen-
za della produzione biologica e, nel contempo,
di acquisire consapevolezza e fiducia verso un
quotidiano comportamento nei confronti del bio-
logico e dei suoi prodotti. Copia del DVD viene
fornita alle scuole che ne fanno richiesta.

» Miriam Bacher e Franco Cogoli
SEMPLICE E BUONO. LA CUCINA
AUTENTICA DELLE DOLOMITI
Athesia, Bolzano, 2012, pp. 288, euro 24,90

E un libro di cucina ma & anche un bellissimo libro
fotografico questo Semplice e buono. La cucina
autentica delle Dolomiti; si sfoglia come un ricet-
tario, ma si rimane anche incantati davanti alle
bellissime immagini di piatti contestualizzati, di pa-
norami dolomitici, di volti rugosi di contadini, di pro-
dotti tipici come pezze di speck affumicato, la rapa
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bianca o il pane di segale... Un libro piacevolissi-
mo, che non stona in cucina accanto ai pit comuni
manuali gastronomici cosi come in salotto vicino
a strenne di fotografia, costume, ambiente. Tante
ricette della tradizione suddivise in primi, secondi,
contorni e dolci, ognuna con il giusto abbinamento
del vino e i suggerimenti per la presentazione del
piatto per nulla lasciata al caso! Impossibile, anche
per i piu restii ai fornelli, resistere alla tentazione
di provare subito qualche preparazione, con il pro-
posito di andare magari a godere dal vivo del’'am-
biente naturale che lo ha ispirato.

> AAVV.
A TAVOLA CON LA MEMORIA.
RACCOLTA DI POESIE DIALETTALI,
1 QUADERNI DELL’ENOTECA-PALAZZO
ROCCABRUNA, N. 4,
Camera di Commercio I.A.A. di Trento, 2012,
pp. 80. Disponibile a richiesta: tel. 0461 887111

Nuovo titolo della Collana “I quaderni del’Enote-
ca”, che si propone di valorizzare i sapori e i sa-
peri delle tradizioni vitivinicole trentine, € questo
dedicato a un’antologia di poesie dialettali fir-
mate da poeti quali Fabrizio Da Trieste, Arcadio
Borgogno, Silvano Brunelli, Giuseppe Caprara,
Ferruccio Gasperetti, Lino Lucchi, Giovanni Me-
neguz, Emanuele Mussi, Gastone Pancheri, Li-
vio Tissot. Una raccolta che recupera, attraverso
versi poetici vigorosi ed espressivi, i saori des-
mentegadi, come li chiama Lino lucchi, i piatti
della tradizione, i sapori custoditi dalla memoria,
i ritmi lenti e soppesati di un mondo contadino e
montano che la contemporaneita piu frettolosa
tenderebbe a dimenticare.

» A. Calo, L. Bertoldi Lenoci, N. Pontalti,
A. Scienza (a cura di)
STORIA REGIONALE DELLA VITE
E DEL VINO IN ITALIA. TRENTINO
Fondazione E. Mach, San Michele all’Adige
(TN), 2012, pp. 438, euro 47

La storia della vite e del vino in Trentino affonda
le sue radici - € proprio il caso di dirlo - lontano
nel tempo, fin dall’eta del Bronzo, e questo li-
bro, realizzato dall’Accademia della Vite e del
Vino in collaborazione con la Fondazione Ed-
mund Mach con il coinvolgimento di molte firme
note di esperti del settore lo sta a dimostrare.
Piu nello specifico, tra gli autori che hanno trat-
tato I'evoluzione alla viticoltura trentina, ci sono
Gianni Ciurletti, Franco Marzatico, Gianni Mar-
cadella, Marco Stenico, Andrea Leonardi che si
sono occupati della parte storica, Attilio Scienza
di quella tecnica cosi come Francesco Spagnolli
della spumantistica, Umberto Raffaelli, Gaetano
Forni, Luciano Groff delle particolarita vitienolo-
giche. Il volume, veramente ponderoso, fa parte
di una collana dedicata alla storia regionale del-
la viticoltura in Italia.
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ei boschi del nostro Tren-
tino & possibile imbattersi
di frequente in un arbusto
sempreverde, inconfondibi-
le a causa delle sue foglio-
line aghiformi e molto pungenti: si tratta del
ginepro, una conifera le cui bacche nere, dal
sapore molto forte e aromatico, sono note
soprattutto per le rilevanti proprieta digesti-
ve. Proprio il sapore amaro dei frutti ha dato
origine al nome della pianta che pare derivi
dalla parola celtica juneprus, che significa
acre.
Le proprieta terapeutiche del ginepro sono
note fin dall’antichita, sia alla fitoterapia uf-
ficiale che alla medicina popolare; nel Me-

dioevo questo alberello ha avuto addirittura
la fama di operare guarigioni miracolose ed
e stato spesso considerato una panacea
universale portentosa.

Al giorno d’oggi le sue bacche si usano non
solo nelle preparazioni erboristiche, ma
sono anche I'elemento base nella prepara-
zione del gin e di molti amari e distillati alpini.
Nelle case dei contadini servono tuttora per
affumicare lo speck o altri insaccati ai quali
conferiscono un sapore unico.

Note botaniche

Il ginepro (Juniperus communis) & una
pianta arbustiva di aspetto molto variabile,
presente in Europa fino a 2.500 metri; in
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queste zone a clima molto rigido assume
un aspetto contorto, tipicamente prostrato
sul terreno dove forma dei cuscini radi e
pungenti.

In pianura puo presentarsi, invece, come un
piccolo albero alto fino a 5-6 metri, mentre
in montagna, ad altitudini non troppo ele-
vate, prende la forma di un cespuglio piu o
meno alto.

Le foglie sono di colore verde glauco,
aghiformi, con l'apice acuto e pungen-
te e sono inserite nel ramo a tre a tre. |
fiori, unisessuali, sono portati su piante
diverse: quelli maschili sono gialli, soli-
tari o riuniti in infiorescenze piu o meno
folte; quelli femminili, in numero da tre a
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otto, sono verdognoli e poco appariscenti
e raggruppati in piccoli amenti all’ascella
delle foglie.

| frutti (galbuli) sono detti anche coccole e
compaiono solo sulle piante femminili; sono
in realta delle pseudobacche che impiega-
no due anni a maturare e si presentano
verdi nel primo anno, poi blu-nerastro nel
secondo, quando raggiungono la piena ma-
turazione. Sono quasi perfettamente sferici
e ricoperti da una pruina opaca; portano in
cima una fessura a forma di stella e conten-
gono in genere tre semi triangolari di colore
bruno chiaro.

Tutta la pianta € ricchissima di resina ed
emana un odore molto intenso.

Proprieta terapeutiche
In fitoterapia si usano so-
prattutto le bacche (raccol-
te mature da meta settem-
bre a tutto novembre) che
vanno essiccate in luogo
asciutto e aerato, stese in
un unico strato sopra un ri-

piano di legno, e conservate infine in .'

vasetti di vetro ben chiusi. Conten-
gono resina, glucidi, acidi organici e,

in particolare, un olio essenziale dotato di
eccellenti proprieta espettoranti, tossifu-
ghe e antiasmatiche.

Il ginepro, oltre ad essere un valido sti-
molante della digestione, & anche un
buon tonico, aromatizzante, depurativo,
diuretico e disinfettante delle vie urina-
rie, antidiabetico e antireumatico. Molto
efficace contro i bruciori di stomaco &
la cura di bacche di ginepro masticate a
lungo in bocca e quindi ingerite: si inizia
con 6 il primo giorno, aumentando via via
fino a 15, per poi diminuire fino a 4-5 al
giorno.

Un buon vino antiasmatico, efficace an-
che nella cura della bronchite, dei reu-
matismi, della renella e della gotta, si ot-
tiene con 60 g di bacche contuse piu 10
g di buccia di limone, messi a macero per
10 giorni in un litro di vino bianco. Dopo
aver filtrato il liquido, somministrarlo a
bicchierini.

E bene, tuttavia, ricordare che il ginepro,
somministrato in forti dosi, pud irritare I'ap-
parato urinario ed é vietato alle donne in-
cinte.

Per uso esterno il ginepro & utile nella cura
degli eczemi, dell’acne, della dermatosi,
delle ulcere e delle piaghe. Per la cura di
queste ultime, in particolare, si consiglia il
decotto ottenuto con 50 g di legno di gine-
pro, sminuzzato, in un litro d’acqua: appli-
cato sia sulle ulcere che sulle piaghe, ne
favorisce la cicatrizzazione.

Foto Cosimo Rotondi

AROMATICHE
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In cucina

In cucina le bacche ed i germogli di questa
pianta aromatizzante sono insostituibili nelle
marinate di selvaggina, con i crauti o nei ri-
pieni di carne di maiale; assieme al legno di
ginepro sono pure indispensabili, come gia
s’é detto, per I'affumicatura di cibi.

La grappa al ginepro, di cui diamo qui di
seguito la ricetta, € un autentico toccasana
per lo “stomaco troppo sazio” e deve il suo
sapore intenso e amarognolo alle sostanze
resinose e amare contenute nelle bacche.
Ingredienti: 125 g di bacche di ginepro fre-
sche e mature, un rametto di ginepro, un po’
di buccia grattugiata di limone non trattato,
un pizzico di coriandolo, un pizzico di cumi-
no macinato, 7 dl di grappa.

Sminuzzare e pestare nel mortaio le bacche
e metterle, insieme al rametto di ginepro, in
una bottiglia dal collo largo. Aggiungere la
scorza grattugiata del limone e le spezie. Co-
prire con la grappa e lasciar riposare al fre-
sco per 3 settimane, scuotendo ogni giorno.
Filtrare il tutto e aspettare tre mesi prima di
consumare.

Per un liquore di ginepro meno impegnati-
vo del precedente, ma ugualmente efficace
occorrono: una manciata di bacche di gine-
pro, 2 hg di zucchero e un litro di grappa.

Si pestino le bacche sbriciolandole il pit pos-
sibile, quindi si versino nella grappa insieme
con lo zucchero. Si lascino riposare per 3 set-
timane, quindi si filtri il liquore, lo siimbottigli e
lo si riponga, ben chiuso, in dispensa. ll
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RICETTE CONTADll;% -

di Iris Fontanari T orTG d, frego‘o.h
Foto: Romano Magrone ’ o L Ingredienti: 300 g di farina, 200 g di burro,
. — _J % 200 g di zucchero, 100 g di mandorle maci-
F L'y nate, un tuorlo d’'uovo, una presina di sale.
Versare sul tavolo (meglio se di marmo) la
farina setacciata e le mandorle tostate e fine-
mente macinate. Unire il burro e impastare
il tutto con mano leggera. Aggiungere quindi
il tuorlo d’uovo, il sale, lo zucchero e, se ne-
cessario, un cucchiaio di latte.
Lavorare il tutto aiutandosi con una forchetta
per formare delle grosse briciole (i “fregoloti”)
badando che non si disfino.

! Ungere una tortiera e cospargerla di pane
grattugiato. Sistemarvi Iimpasto sbriciola-
to, scuotendo leggermente la tortiera per
amalgamarlo in modo uniforme. Passare la
tortiera in forno a calore medio per circa 35
minuti. Per esaltare il sapore di questa torta,
si consiglia di prepararla il giorno prima e di
accompagnaria possibilmente con un buon |
vino bianco corposo.

Un tempo nelle case coloniche pit agiate o
presso le famiglie nobili del contado, durante
le feste di Carnevale, si preparavano talora an-
che i krapfen, dolci di origine tedesca, da sem-
pre noti e apprezzati soprattutto in Alto Adige.
La preparazione di questi particolari “bom-
boloni” richiedeva un notevole impegno,
tuttavia la bonta del prodotto risarciva ampia-
mente la fatica!
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entre quasi tutti i prodot-
ti invernali della campa-
gna stanno esaurendosi
ed e forse troppo presto
per le primizie primave-
ancora ottime possibili-

ni per sperimentare nuovi o antichi
retti in cucina.

empi andati, se ci riferiamo in partico-
ai mesi del Carnevale, erano numerose
caratteristiche le ricette che la tradizione
ontadina metteva in tavola, dal classico
macafam ai grostoli o alla torta di fregoloti,
a numerosi altri piatti che attualmente stia-
0 sempre piu riscoprendo anche perché
non sono piu legati ad un particolare conte-
to festivo, ma si confanno egregiamente
ucina di quasi tutto I'anno.

e classico della nostra tradizione,
iuto gia a partire dal 1700, & per I'ap-
to la cosiddetta torta di “fregoloti”, con le

Grostoli

Ingredienti: 500 g di farina, 1 uovo intero
e un tuorlo, 50 g di zucchero, 50 g di bur-
ro, un bicchierino di grappa, una presa di
sale, olio per friggere e zucchero a velo
per la copertura.

Mescolare la farina, le uova, lo zucchero, il
burro ammorbidito, il sale e la grappa; lavo-
rare il tutto a lungo, formando una palla liscia
e consistente. Lasciar riposare l'impasto per
circa 45 minuti, avvolto in un panno.

Con il matterello (o con la macchina per la
pasta) tirare una sfoglia sottilissima; quindi,
con l'apposita rotellina, ritagliare dei rombi
(o altre forme) non troppo grandi.

Mettere al fuoco un tegame abbastanza pro-
fondo e non troppo largo e versarvi abbon-
dante olio di semi. Quando ['olio e bollente,
immergervi uno per volta i grostoli. Appena
diventano dorati, toglierli con un mestolo fo-
rato e disporli su carta assorbente.
Spolverare con zucchero a velo e servire.

numerose varianti legate generalmente alla
zona di produzione, tutte pero eccellenti e
degne di considerazione.

Durante il Carnevale, in quasi tutte le case
rurali, era usanza comune preparare i gro-
stoli, prodotti dolciari presenti nella tradizio-
ne trentina gia a partire dal XVI secolo.
Questi caratteristi dolci, chiamati altrove anche
chiacchiere o galani, assumono forme diverse
in conformita al luogo di produzione e spesso
anche a seconda dellinventiva e della pratica
culinaria: in ogni caso, tutte le varieta presenta-
no un bel colore dorato e vanno servite cospar-
se di zucchero a velo. Quella che vi presento &
la classica ricetta, semplice e gustosa, che le
nostre massaie d’'un tempo erano solite prepa-
rare per festeggiare il giovedi grasso o, solita-
mente, i giorni pitl importanti del Carnevale.

Un tradizionale dolce della zona orientale
del Trentino (Valli dell’Avisio, Piné, Fersina e
Primiero) € quello che si consuma, oltre che
a Carnevale, anche durante le sagre pae-
sane e le feste campestri: sono gli straboli
(strauli o fortaes), simili a frittatine aggrovi-
gliate dal colore dorato. ll

Straboli

Ingredienti: 300 g di farina bianca, 3 uova,
un bicchiere di latte, un po’ di panna liqui-
da, un bicchierino di grappa nostrana, un
pizzico di sale, zucchero a velo, olio per
friggere.

Impastare la farina con il sale, la panna, il
latte; aggiungere le uova e la grappa e for-
mare con il tutto una pastella liscia ed omo-
genea.

Versare il composto in una padella con ab-
bondante olio bollente, facendolo passare
attraverso un imbuto e girando in senso
circolare in modo da ottenere delle frittatine
(straboli) a forma di chiocciola.

Cuocere su entrambi i lati fino, quindi sgoc-
ciolare e servire spolverati di zucchero a
velo o accompagnati con marmellata di
“granteni” (mirtilli rossi).

RICETTE CONTADINE

Krapfen

Ingredienti: g 300 farina bianca, g 25

di lievito di birra, g 50 di burro, 2 tuorli e

un uovo intero, un decilitro di panna, un
cucchiaio di zucchero, un goccio di latte,
marmellata di albicocche, un pizzico di
sale, zucchero a velo q. b. Per friggere: olio
di semi di girasole.

In una piccola zuppiera preparare una pa-
stella con il latte intiepidito, il lievito sbricio-
lato e la farina. Coprire e tenere in luogo
tiepido finché abbia raggiunto il doppio del
suo volume.

In una scodella versare il burro sciolto a ba-
gnomaria, unire uno alla volta i tuorli, quindi
l'uovo intero, lo zucchero, il sale e, poco per
volta, la panna. Infine, aggiungere la pasta
lievitata (cresciuta del doppio) e lavorare il
tutto con le mani finché l'impasto non sara
perfettamente omogeneo e privo di grumi.
Quando sulla superficie cominceranno a for-
marsi delle bollicine, spolverare leggermente
di farina, coprire con un tovagliolo e far lievi-
tare in luogo caldo per almeno due ore.
Versare quindi la pasta sulla spianatoia leg-
germente infarinata e, col matterello, spia-
narla ad un’altezza di circa un cm; ritagliare
quindi dei dischi con un bicchiere (o con I'at-
trezzo adatto). Con un cucchiaino da caffé
fare una fossettina nel mezzo di ogni disco e
mettervi un pochino di marmellata di albicoc-
che abbastanza solida; coprire con un altro
disco, avendo prima bagnato con un dito in-
tinto nel latte tutto I'orlo attorno in modo che i
due dischi rimangano attaccati.

Lasciar lievitare, per circa mezz’'ora, i krapfen
cosi ottenuti fra due tovaglioli infarinati, in un
luogo tiepido. Cuocerliinfine, pochi alla volta,
in olio caldissimo.

Quando saranno ben dorati, scolarli col
mestolo forato e porli sopra una carta che
assorba l'unto. Si servono caldi, cosparsi di
zucchero a velo.
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gia insegnante di chimica all’ITl “Buonarroti” di Trento

n questi ultimi anni la relazione
tra cibo e salute & diventata una
fiorente attivita di ricerca, da cui
si deduce sempre piu I'importan-
za di cid che mangiamo per il no-
stro benessere fisico e anche mentale. La
famosa battuta del filosofo tedesco Feuer-
bach “'uomo € cid che mangia” comincia ad
essere confermata dalla ricerca scientifica.
La rivista Mente&Cervello de Le Scienze ha
dedicato un numero speciale all'argomento
con una montagna di dati scientifici aggior-
nati.

Qualche anno fa & uscito il film “Super size
me”, in cui I'autore mostra fino a che pun-
to una dieta squilibrata danneggi la mente.
Egli si & rimpinzato per un mese in un Mc
Donald’s di Junk food (cibo spazzatura) e le
conseguenze non sono state certo delle mi-
gliori sia per il suo corpo che per la sua men-
te. Infatti € aumentato di 11 Kg, i parametri
epatici erano diventati preoccupanti e 'umo-
re pessimo. E’ chiaro che un solo caso non
fa testo. Percio I'esperimento del fast food &

stato ricreato in laboratorio con dei volonta-
ri. | risultati sono stati analoghi: 'umore era
peggiorato e il malessere era proporzionale
alla quantita di cibo assunto.

1 CIBI FRITTI RENDONO
TRISTI?

Perché il cibo spazzatura provoca malan-
ni fisici e mentali? Le cause sono diverse.
Innanzi tutto si tratta di una dieta ricca di
calorie (a cui si accompagna spesso una
vita sedentaria); inoltre, i possibili respon-
sabili possono essere gli acidi grassi trans,
abbondanti nelle patatine fritte, nella carne
impanata e nei prodotti da forno contenenti
grassi. Una significativa ricerca spagnola,
condotta per sei anni sugli stili di vita, abi-
tudini alimentari e patologie di 12.000 per-
sone, ha rivelato che tali acidi deprimono
'umore, oltre a fare ammalare il corpo. Nel
corso degli anni si sono verificati 675 casi
di depressione, soprattutto tra coloro che
avevano un’alimentazione ricca di tali acidi
grassi trans. Costoro correvano un rischio di
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depressione fino al 48% maggiore rispetto a
chi ne assumeva pochi.

GRASSI OMEGA-3:

UN TONICO PER L'UMORE
Numerosi studi hanno indicato I'effetto bene-
fico degli acidi grassi omega-3 nelle persone
depresse o affette da disturbo bipolare. Per-
ché gli omega-3 influenzano 'umore? Pare
che le persone affette da disturbi psichici e
da problemi comportamentali abbiano ca-
renze di queste sostanze nutritive. La ricer-
ca ha messo in evidenza che la depressione
e il disturbo bipolare si manifestavano piu
spesso in coloro che avevano assunto meno
omega-3.

| ricercatori stanno scoprendo i meccanismi
biochimici mediante i quali gli omega-3 agi-
scono sul cervello. Il cervello € costituito da
circa il 60% di grassi, che sono soprattutto
gli omega-3. Essi formano la struttura del-
le membrane cellulari, anche dei neuroni,
e quindi sono indispensabili per il funzio-
namento del cervello. Qualunque sostanza
che deve entrare o uscire dalle cellule deve
passare attraverso le membrane. | grassi
omega-3 rendono la membrana piu fluida e
permeabile rispetto ad una membrana com-
posta in prevalenza da acidi grassi saturi.
Percio, essi rendono questi processi piu fa-
cili, massimizzando la capacita delle cellule
di introdurre in esse nutrienti e di eliminare i

OMEGA 3, | PESCI CHE NE HANNO DI PIU

Dire pesce non basta, bisogna anche dire quale tipo di pesce € opportuno mangiare in
quanto la quantita di omega-3 presente nei pesci varia notevolmente, come si vede
dalla rappresentazione grafica. Una percentuale di grassi pari a 2,6 significa che

100 grammi di salmone di allevamento contengono fino a 2,6 grammi di due acidi
grassi omega-3 polinsaturi, in particolare acido eicosapentaenoico (EPA) e doco-
saesaenoico (DHA). La percentuale oscilla in base alla stagione, all’alimentazione

e ad altri fattori.
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rifiuti del metabolismo.

Sia chiaro che le capsule di olio di pesce da
sole non possono evitare le malattie mentali
e proteggono solo in parte dalle oscillazioni
dell'umore, perché ci sono troppi fattori so-
ciali e clinici che influenzano il nostro umore.
Tuttavia, uno stile di vita sano ed un’alimen-
tazione salutare possono aumentare il no-
stro benessere mentale.

VERDURA E PESCE AIUTANO
IL CERVELLO A RESTARE
GIOVANE

Una recente ricerca pubblicata su Neuro-
logy evidenzia che le persone anziane con
elevati livelli nel sangue di alcune vitamine

2,6%

Elabomaone grficn a oea d
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del gruppo B (B1, B2, B6, B12, Folati), di vi-
tamina C, D ed E e con alti livelli di grassi
omega-3 ottenevano risultati piu brillanti in
molti test cognitivi, accompagnati da cam-
biamenti cerebrali. Mentre chi aveva elevati
livelli di acidi grassi trans ha ottenuto i risul-
tati peggiori.

Ma perché sono stati misurati proprio i livelli
di queste vitamine e degli omega-3? Queste
sostanze potrebbero costituire validi indica-
tori del consumo di alimenti (come verdura
con foglia verde scuro, cavoli, broccoli e ca-
volfiori, frutta e pesce) che, precedentemen-
te, erano stati indicati come utili per la salute
cerebrale. Mentre gli acidi grassi trans, gia
in precedenza associati al declino cognitivo
degli anziani, sono considerati indicatori di
una dieta poco salutare, ricca di prodotti da
forno grassi, cibi fritti e margarine.

Il prof. Sartori, esperto di Neuroscienze co-
gnitive, afferma trattarsi di uno studio molto
interessante in quanto vengono messi in re-
lazione marcatori biologici (riconducibili alla
dieta) con I'efficienza cognitiva. Mentre nelle
ricerche precedenti si faceva ricorso ai que-
stionari basati su quanto riferito dai pazienti.

L’ATTIVITA FISICA

EQUIVALE ALLA DIETA?

Non meno importante della dieta & I'attivita fi-
sica, che migliora la funzionalita cerebrale di
per se stessa e inoltre agisce in sinergia con
la dieta potenziandone I'impatto positivo. Si
€ dimostrato in modelli animali che gli ome-
ga-3, i polifenoli e la curcumina migliorano
la memoria e la capacita di apprendimento.
Questi effetti si verificano perché queste so-
stanze fanno aumentare nel sangue i livelli di
una proteina, il Fattore Neurotrofico Derivato
dal Cervello (BDNF), molecola messaggero
che favorisce i collegamenti tra i neuroni. E
stato scoperto che I'esercizio fisico produce i
medesimi effetti di queste sostanze attraver-
so lo stesso meccanismo di azione.

EQUILIBRIO TRA GRASSI
OMEGA-3 (PESCE) E GRASSI
OMEGA-6 (OLI DI SEMI)

Il rapporto tra Omega-6 e Omega-3 assunti
con un’alimentazione standard & 10:1. Men-
tre il rapporto ottimale tra i due dovrebbe
essere di 5:1. In buona sostanza, si consu-
mano troppi oli di semi ricchi di Omega-6
(presente nel girasole, soia, mais, sesa-
mo.....) € poco pesce, soprattutto dei mari
freddi, ricco di Omega-3. Ma perché & cosi
importante tale rapporto per la nostra salu-
te? La relazione squilibrata tra i due gruppi
di acidi grassi espone al rischio di malattie
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PESCE GRASSO

100 g di salmone, sgombro, aringa

10 g di olio di semi di mais
10 g di olio di semi di soia
10 g di olio di semi di girasole

10 g di olio di oliva

FRUTTA SECCA

20 g di noci sgusciate(5 noci medie)
10 g di arachidi, pistacchi, mandorle

LA BILANCIA DELLA SALUTE

Il fabbisogno di una persona che consuma 1800 Kcal dovrebbe essere di 3 g al giorno
di omega-3 e di 12 g al giorno di omega-6. Da quali alimenti prenderli? Una buona gui-
da & la tabella sottostante: da essa si vede che & necessaria un’integrazione, mettendo
su un piatto della bilancia i pesci grassi, olio di semi di lino e le noci e sull'altro olio di
oliva e oli di semi. Interessante notare come si possa coprire il fabbisogno di omega-3
con appena 20 g di semi di lino tritati con un macinacaffe.

OLI VEGETALI SPREMUTI MECCANICAMENTE

10 g di olio di semi di lino 0 40 g di semi di lino

229

o 59
0.8¢g 59
- 69
58¢g 1449
= 1g
1349 59
- 1g

cardiocircolatorie e di infiammazioni alle arti-
colazioni. Scusate se €& poco!

A livello cellulare gli omega-6 e omega-3
sono in competizione. | primi partecipano
alla costruzione delle membrane cellulari e di
ormoni come le Prostaglandine, per cui aiu-
tano a controllare le reazioni infammatorie e
I'aggregazione delle piastrine e a mantenere
la pelle elastica. L'eccesso di queste sostan-
ze, soprattutto I'acido arachidonico, vaso-
costrittore, pud incrementare la formazione
di trombi nel sangue, la pressione arteriosa
e le allergie, mentre fa diminuire il livello di

Foto Rensi

colesterolo buono HDL. Mentre gli omega-3
riducono trigliceridi e colesterolo nel sangue
e prevengono i problemi del sistema cardio-
vascolare e del sistema nervoso.

Gli esperti ritengono che il vero problema
per la salute sia proprio lo squilibrio tra i due
tipi di grassi, che andrebbe riequilibrato non
solo aumentando gli omega-3 ma, anche,
riducendo gli omega-6. Per riequilibrare
sono molto opportune due o tre porzioni di
pesce alla settimana e inoltre consumare
oli vegetali con acidi grassi monoinsaturi,
in pratica olio di oliva e di arachidi. ll
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on la vita frenetica dei nostri
giorni € utile avere una di-
spensa sempre ben fornita,
ma siamo sicuri di acqui-
stare i prodotti migliori pre-
stando attenzione alla loro composizione?
Semplicemente, ci soffermiamo a leggere

I'etichetta alimentare? Purtroppo molte volte
la risposta € ...No!

Ognuno di noi ha un nome e dei documenti
che ne dimostrano l'identita, senza non sa-
remmo in grado di farci riconoscere nel mon-
do, non potremmo viaggiare, lavorare, anda-
re a scuola ecc. Lo stesso vale per i prodotti

T" hl"ml
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alimentari. L'etichetta € la carta d’identita di
un prodotto agricolo ed alimentare. Ci forni-
sce preziose informazioni sugli ingredienti,
sulle modalita di conservazione, sulle mo-
dalita di utilizzo, sulla qualita, sul materiale
di cui é fatta la confezione. L'etichettatura e
definita come l'insieme di voci, marchi, sim-




74

CIBO E SALUTE

boli, indicazioni ed immagini che compaiono
sull’etichetta, sull’imballaggio e sui dispositi-
vi di chiusura (tappi ecc) dei prodotti alimen-
tari. Alcune informazioni sono obbligatorie e
regolamentate per legge, mentre altre sono
facoltative o complementari.

Solo a partire dal 1982 I'etichetta deve ripor-
tare I'elenco degli ingredienti con nome spe-
cifico leggibile. Successivamente il governo
italiano ha emanato il decreto legislativo n.
109 del 27/01/92 ancora vigente. Esso pre-
vede che l'etichettatura, la presentazione e
la pubblicita dei prodotti alimentari non indu-
cano in errore I'acquirente (vedi tabella 1).
In accordo con il moderno approccio del le-
gislatore comunitario, la sicurezza e la tutela
del consumatore passano attraverso la cor-
retta informazione, anche tramite le etichet-
te. Per questo motivo I'Unione Europea ha
provveduto a elaborare nuove regole per
un’etichettatura alimentare trasparente
che entreranno in vigore nei prossimi anni
(Reg. (UE) 1169/2011). L'obiettivo princi-
pale & quello di proteggere i consumatori
dai pericoli collegati al consumo degli ali-
menti e di informarlo su come deve “gestir-
li” dal momento dell’acquisto fino a quan-
do li consuma. L'etichetta diventa quindi il
mezzo con cui il produttore trasferisce al
consumatore tutte le informazioni utili per
fare una scelta consapevole e per non in-
durlo in errori.

Non tutti gli alimenti possono essere eti-
chettati nello stesso modo. Per esempio
nei prodotti ortofrutticoli freschii va ripor-
tata la varieta, il prezzo al chilo, il luogo
o lo stato di provenienza e la categoria;
per i prodotti ittici & obbligatorio dare in-
dicazioni delle modalita di pesca, tramite

Etichetta facoltativa per le carni bovine

le diciture: Pescato (indica che & stato pe-
scato in mare ed € seguita dall’indicazione
della zona di pesca), Pescato in acque dolci
(indica che é stato pescato in acque dolci
interne) e Allevato (proveniente da impianti
di acquacoltura); le uova devono riportare
la loro classificazione in categorie di peso
e qualita. Altri alimenti quali cacao, acque
minerali, estratti di caffé, cioccolato, confet-
ture, gelatine, marmellate, formaggi freschi
a pasta filata, miele, latte disidratato, succhi
di frutta, vini a marchio di qualita, alimenti
speciali, presentano norme specifiche.

Allo scopo di assicurare ai cittadini un ele-
vato livello di sicurezza alimentare, 'Unione

INDICAZIONI OBBLIGATORIE
PER TUTTE LE TIPOLOGIE DI PRODOTTO
ai sensi del D.Lgs:109/92
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Europea ha introdotto I'obbligo per ciascun
operatore del settore alimentare di trac-
ciare la provenienza di qualsiasi sostanza
destinata a far parte di un alimento o di un
mangime, e di predisporre sistemi di regi-
strazione al fine di documentare la destina-
zione dei propri prodotti.

La rintracciabilita non & solo uno strumen-
to di carattere sanitario, ma rappresenta
anche un’opportunita commerciale per
quei produttori che vogliono intercettare la
sempre crescente esigenza del consuma-
tore riguardo alle informazioni sui prodotti
oggetto del loro acquisto. In questo caso
la documentazione dei percorsi produttivi,

INDICAZIONI OBBLIGATORIE
PER CARNI BOVINE E DERIVATI
ai sensi del REG ce N. 1760/2000

1) NOME, RAGIONE SOCIALE,
JARCHIO DEL PRODUTTORE O

CONFEZIONATORE O VENDITORE ———————» CENTRO CARNIXOGXC stab. CEM xoox
Via xx000a00ek Citta XX

2) DENOMINAZIONE

DI VENDITA —>

BISTECCA DI LOMBO
CARNE DI BOVINO ADULTO

1) PAESE DI NASCITA

%2) PAESE D’'INGRASSO

3) LUOGO E NUMERO DI

NATO IN: ITALIA <&

ALLEVATO IN: ITALIA <

3) MODALITA
DI CONSERVAZIONE

| I = conservare in frigorifero da + 0°C a +4°

4) TERMINE MINIMO
DI CONSERVAZIONE
—

5) QUANTITA NETTA Tara xxx kg

6) SEDE DEL PRODUTTORE

CONFEZIONATORE Prodotto e confezionato da

CENTRO CARNIXXXX
Via xxxxxx Citta xxxxxx

7) RACCOMANDAZIONI

MACELLATO IN: ITALIA M XXXX <&
SEZIONATO IN: ITALIA S XXXX

> DA CONSUMARSI ENTRO gg/mm/aa

Peso Netto xxxx kg

CE I

————» non disperdere il contenitore nel’ambiente

APPROVAZIO
/ MACELLO

4[12 LUOGO E NUMERO

| APPROVAZIONE DEL
LABORATORIO

DI SEZIONAMENTO

5) NUMERO O CODICE
\DI RIFERIMENTO

CODICE RIFERIMENTO
ANIMALE/LOTTO
XXXXXXX

ALE
(CODICE DI RINTRACCIABILITA
DELL’ANIMALE)

Prezzo € xxx

Etichetta obbligatoria per prodotti alimentari
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dal campo alla tavola, pud consentire di co-
municare al consumatore, oltre all’origine,
altre caratteristiche sul prodotto ritenute in-
teressanti per la sua valorizzazione.

In particolare per il settore delle carni bovine
si sono rese necessarie norme specifiche
per l'etichettatura obbligatoria e facoltativa
(vedi tabelle 2,3,4), cosi come per la carne
di pollame € possibile apporre in etichetta
informazioni facoltative inerenti ad es. il si-
stema di allevamento, I'alimentazione degli
animali e altre indicazioni che completano
la presentazione del prodotto e favoriscono
la scelta. In entrambi i casi, I'affidabilita del-
I'organizzazione di filiera, che garantisce il
corretto flusso delle informazioni dal campo
alla tavola, € assicurata dall’attivita di verifi-
ca di un ente terzo di controllo. Un sistema
efficace di etichettatura deve consentire la
possibilita di risalire dalle carni etichettate
all’animale o agli animali di origine.
Attualmente il Parlamento Europeo sta af-
frontando il gravoso compito di esprimere
il proprio parere sul mantenimento o meno
dell’etichettatura facoltativa nelle carni bo-
vine, un sistema sicuramente costoso per
le aziende agricole e per le associazioni di
allevatori, poiché prevede la predisposizio-
ne di disciplinari di etichettatura (procedure
scritte, organizzazione aziendale, sistemi
di controllo aziendale) che devono essere
approvati dal Ministero delle politiche agri-
cole dei singoli Paesi Membri; a cio segue
un programma di verifiche da parte di or-
ganismi di controllo indipendenti. In questo
momento di crisi economica globale, ridurre
certi oneri a carico delle imprese potrebbe
essere un aiuto da non trascurare. Tra le
varie informazioni che perd potrebbero es-
sere perse (vedi tabella 4), per esempio, c'e
anche la dicitura “no OGM” a causa degli
elevati costi che una tale scelta compor-
ta, per alimentare gli animali con mangimi
non contaminati biotech. Tuttavia I'attuale
sistema tutela la qualita e la tracciabilita
delle carni, oltre che favorire una maggior
trasparenza a vantaggio delle aziende che

le persone che scelgono alimenti italiani o
addirittura provenienti dalla filiera corta (di-
rettamente dal produttore al consumatore,
senza tanti intermediari).

L'impegno da parte delle aziende alimentari
in genere, per la tutela della qualita dei propri
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prodotti e della trasparenza delle informazio-
ni al consumatore, deve restare alto. Chi si
affida al buon senso non pud dimenticare
quel famoso detto cinese che recita: “siamo
cid che mangiamo”. E cid che mangiamo &
riportato sulle etichette alimentari! Il

Tabella 1. Cosa deve contenere un’etichetta

a) la denominazione di vendita;

b) I'elenco degli ingredienti;

c) la quantita netta o, nel caso di prodotti preconfezionati in quantita unitarie costanti, la quantita
nominale;

d) il termine minimo di conservazione o, nel caso di prodotti molto deperibili dal punto di vista
microbiologico, la data di scadenza;

e) il nome o la ragione sociale o il marchio depositato e la sede o del fabbricante o del confezio-
natore o di un venditore stabilito nella Comunita economica europea;

f) la sede dello stabilimento di produzione o di confezionamento;

g) il titolo alcolometrico volumico effettivo per le bevande aventi un contenuto alcolico superiore
a 1,2% in volume;

h) una dicitura che consenta di identificare il lotto di appartenenza del prodotto;

i) le modalita di conservazione e di utilizzazione qualora sia necessaria I'adozione di particolari
accorgimenti in funzione della natura del prodotto (conservare a 0-4°C, conservare in luogo
fresco e asciutto);

1) le istruzioni per 'uso, ove necessario (da consumarsi previa cottura);

m) il luogo di origine o di provenienza, nel caso in cui 'omissione possa indurre in errore I'acqui-
rente circa I'origine o la provenienza del prodotto;

n) la quantita di taluni ingredienti o categorie di ingredienti (allergeni, conservanti, antiossidanti)

Tabella 2. Le origini dell’etichettatura facoltativa nella carne bovina

Alla fine degli anni 90, si rese necessario e indispensabile un sistema di etichettatura facoltativa,
fondato e gestito dai produttori, per rilanciare il mercato della carne molto compromesso dallo
scoppio dell'epidemia di “mucca pazza”; uno strumento diventato essenziale per garantire le scel-
te dei consumatori, informandoli correttamente non solo sull’origine della carne, ma fornendo loro
altre informazioni utili per un acquisto consapevole e trasparente: la razza e I'eta del bovino, il
mangime utilizzato, tutte le fasi della filiera dall’allevamento al macello al punto vendita.

Tabella 3. Informazioni obbligatorie nell’etichetta di carni bovine. (Reg. (CE) 1760/2000)

» numero che identifica 'animale o il lotto di animali

* paese e numero di riconoscimento dell'impianto di macellazione

* paese e numero di riconoscimento del laboratorio di sezionamento
« paese di nascita

« paese/i di ingrasso

Tabella 4. Informazioni facoltative nell’etichetta di carni bovine. (Reg. (CE) 1760/2000)

Allevamento m Macellazione Altre informazioni

* logo organizzazione di etichettatura;

» denominazione

operano in qualita e delle scelte consape- azienda di nascita razza o tipo « categoria; » denominazione organismo indipen-
voli dei consumatori. La riunione plenaria N e sdata dente incaricato dei controll;
* caratteristiche macellazione; * n. approvazione del disciplinare;

all’Europarlamento, non ha dato un voto
definitivo sulla proposta di sospendere I'eti-
chettatura facoltativa, per 5 anni, ma il tutto
€ stato rinviato alla commissione Ambiente
del Consiglio Europeo.

Molti sono gli operatori del comparto zootec-
nico che hanno gia investito con successo

* sistema
di allevamento;
« alimentazione
degli animali;

legate al genoma; - periodo frollatura; < modalita di conservazione;
* SEesso; » denominazione - data scadenza;
* periodo d’ingrasso  del macello; * punto vendita;
* peso e taglio anatomico.

PER SAPERNE DI PIU
http://agronotizie.imaginelinenetwork.com - http://www.ansa.it/europa/notizie
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nel sistema, allo scopo di garantire tracciabi-
lita e trasparenza a favore di una produzio-
ne di qualita. Gli stessi consumatori stanno
acquisendo una nuova coscienza e capacita
di scelta, sfruttando le informazioni riportate
in etichetta. E sono sempre piu numerose

Chi avesse il piacere di leggere il Regolamento (UE) 1169/2011, composto di 55 articoli, e
corredato di quindici allegati, pud trovare non solo indicazioni estremamente dettagliate su
come deve essere un’etichetta, ma anche importanti informazioni di educazione alimentare
come, ad esempio, I'apporto calorico giornaliero, le calorie contenute nei singoli ingredienti
alimentari, le sostanze potenzialmente allergiche, come leggere le etichette, ecc. E uno stru-
mento utile sia per il produttore che per il consumatore.
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