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di Stefania Casagranda

Esperienze di gusto lungo 
le Strade del Vino
e dei Sapori del Trentino

Questa rubrica da oltre tre anni cerca di offrire ai letto-
ri una panoramica su eventi in programma sul territo-
rio provinciale nei mesi di uscita della rivista. Purtrop-
po, in questo momento, è molto difficile fare previsioni 
perché tutto è inevitabilmente legato all’andamento 
della curva dei contagi e alle eventuali norme restritti-
ve per contenerli. Abbiamo così deciso di dare spazio, 
più che a eventi veri e propri, a esperienze rivolte a pic-
coli gruppi di persone, che possano consentire a chi le 
fruisce di vivere qualche momento di spensieratezza 
presso alcune realtà produttive del Trentino socie del-
le tre Strade del Vino e dei Sapori. 

L’ELENCO COMPLETO È SU 

tastetrentino.it/esperienze

STRADA DEL VINO
E DEI SAPORI DEL TRENTINO
Se aprile è il mese dedicato a Nosiola e Vino Santo, con 
gli appuntamenti di “A tutto Nosiola” (www.tastetren-
tino.it/atuttonosiola) in programma dall’8 al 18 aprile, 
tutti i weekend di maggio ospitano invece “Gemme di 
gusto” (www.tastetrentino.it/gemmedigusto), rasse-
gna “en plein air” per dare il benvenuto alla primavera 

attraverso iniziative che comprendono passeggiate, 
aperitivi, degustazioni e molto altro. Un ricco calenda-
rio affiancato da una serie di esperienze enogastrono-
miche da vivere in totale autonomia su tutti i territori, 
che prevedono due visite presso aziende produttive in-
tervallate da una colazione o un pranzo e fruibili anche 
a piedi, in bici o con i mezzi pubblici. 
Ma sono davvero tante le opportunità, tutte perso-
nalizzabili secondo le esigenze dell’ospite. Tra queste, 
“Taste&Bike” una serie di percorsi in bici alla scoperta 
di alcuni territori della provincia con sosta in cantine e 
distillerie o aziende produttive; “Weekend in cantina”, 
attivo tutto l’anno; o, in alcuni casi, “Pic Nic tra le vigne”, 
nei mesi estivi. Spazio anche alle eccellenze gastrono-
miche, come quelle alla scoperta della filiera del grano, 
dell’olio o del latte, solo per citarne alcune. Senza di-
menticare i laboratori “mani in pasta”, come “Fai il tuo 
canederlo” o “Cucina e gusta”, accessibile in una sele-
zione di ristoranti della provincia per imparare a cuci-
nare alcune delle prelibatezze della tradizione culinaria 
trentina. E ancora, diversi i laboratori per creare creme 
o saponette a partire da fiori o piante botaniche, ma 
anche dedicate all’artigianato, come quello per impa-
rare a realizzare cesti con i rami di nocciolo o di salice. 
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STRADA DELLA MELA E DEI SAPORI 
DELLE VALLI DI NON E SOLE

La Strada della Mela ogni anno, in questo periodo, è 
impegnata nella organizzazione di Aprile Dolce Fiorire 
kermesse che celebra lo spettacolo dei meleti in fiore 

STRADA DEI FORMAGGI 
DELLE DOLOMITI

Diverse le opzioni da godere in piena autonomia in 
Val di Fiemme e Fassa, come “Brunch al Maso”, pres-
so l’Agritur Maso Corradini di Castello di Fiemme: un 
brunch dolce e salato di metà mattina seguito da una 
visita autoguidata in fattoria con una mappa in dota-
zione in logica “orienteering” tra “stalla a porte aper-
te” e altri angoli dell’azienda agricola. O, ancora, “Maso 
Tour”, un tuffo a 360° nel mondo del formaggio, dalla 
stalla – con cavalli, maiali, caprette, asinelli e mucche 
– alla trasformazione del latte fino alla degustazione, 
in programma tutti i venerdì presso l’Agritur El Mas di 
Moena. E per chi, in particolare, ama i cavalli, c’è l’A-
gritur Dalaip dei Pape, da sempre attivo come fattoria 
didattica con attività per grandi e piccini che, dall’esta-
te 2021, si arricchisce di un maneggio dove impara-
re, o provare, ad andare a cavallo. Tra le opportunità 
proposte, anche quella di partecipare a escursioni per 
principianti ed esperti o trekking di una o mezza gior-
nata, in compagnia di guide ambientali tesserate, tra i 
magnifici panorami che offre lo scenario delle Pale di 
San Martino di Castrozza, patrimonio Unesco.
Gli appassionati di birra potranno invece trovare risto-
ro presso i birrifici artigianali Bionoc e Birra Fiemme. 
Quest’ultimo, di nuova costruzione, offre la possibilità 

con una serie di iniziative pensate per il grande pubbli-
co. Un impegno che, ovviamente in chiave adeguata-
mente rivisitata, si rinnova anche quest’anno, fino al 2 
maggio, complice l’opportunità di stare all’aria aperta. 
In programma, in particolare, visite guidate, laboratori 
e attività didattiche (www.apriledolcefiorire.com).
Alcuni esempi sono “Mela-Spasso” e “Conosci il lavo-
ro del contadino”, visite in agritur/azienda agricola con 
passeggiata tra i frutteti in fiore e gustosa merenda fi-
nale, perfette per le famiglie. Oppure “Wine Trekking”, 
“Degustazione in Cantina” e “Il Vitigno storico”, dedi-
cate alla viticoltura in Val di Non e, in particolare, al 
vitigno Groppello.
Tra le curiosità, l’Agritur Solasna di San Giacomo di 
Caldes organizza “A ritmo d’asino tra i meli in fiore”, 
trekking tra le strette viuzze del paese sull’antica via 
Romana, con pranzo o merenda finale. Non mancano, 
anche in questo caso, i laboratori, come “Il Fiore dei 
sogni”, dedicato al tarassaco. 

di scoprire tutta la filiera, dal campo di luppolo al piat-
to. In linea con le esigenze attuali dei turisti, inoltre, la 
Strada dei Formaggi e delle Dolomiti ha sviluppato una 
serie di itinerari da vivere in modo totalmente autono-
mo, dettagliati per condurre l’ospite alla scoperta dei 
territori, delle curiosità imperdibili e delle migliori tap-
pe enogastronomiche. Ce ne sono davvero per tutti i 
gusti sul sito stradadeiformaggi.it dove è anche attivo 
il servizio Personal Taste Tour, l’opzione per richiede-
re un itinerario su misura in base alle proprie esigenze.



di Andrea Bergamo

Il Trentino è 
Regione vitivinicola 
del 2020
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10mila ettari di viti, 164 cantine e un milione di etto-
litri prodotti con la Denominazione di origine protetta. 
Sono i numeri del Trentino incoronato, lo scorso gen-
naio, migliore area vitivinicola a livello internazionale 
da Wine Enthusiast, magazine newyorkese tra i più 
importanti al mondo sulle tematiche legate al vino. 
A ricevere, durante una cerimonia virtuale, il premio, 
è stata l’assessore provinciale all’agricoltura, foreste, 
caccia e pesca Giulia Zanotelli: “Questo prestigioso ri-
conoscimento ci ha reso particolarmente orgogliosi, 
anche se il plauso va alle numerose aziende vitivini-
cole trentine che con dedizione, passione e sacrificio 
sanno esprimere al meglio il nostro territorio attra-
verso le loro etichette dall’indiscussa qualità e dal 
carattere distintivo. Ho rappresentato con orgoglio il 
settore e ho voluto invitare, quando la pandemia al-
lenterà la morsa, i numerosi estimatori americani a 
venire a scoprire di persona i luoghi e le eccellenze 
di questa terra alle pendici delle Dolomiti patrimonio 
dell’Unesco”.

6000 aziende trentine hanno 
aderito alla produzione integrata, 
un migliaio gli ettari di vigneto biologico

Nell’esprimere all’editore italiano di “Wine Enthusiast”, 
Kerin O’Keefe, la propria soddisfazione per l’autorevole 
riconoscimento di Regione vitivinicola 2020, l’asses-
sore all’agricoltura Giulia Zanotelli ha anche ricordato 
gli sforzi messi in campo dai viticoltori: “L’adozione su 

Riconoscimento 
internazionale per il nostro 
territorio, assegnato dalla rivista 
americana “ Wine Enthusiast”: 
“10 mila ettari di viti, forte 
biodiversità sotto il profilo climatico 
e varietale con vini autoctoni 
e una tradizione spumantistica 
secolare con vini di grande 
finezza ed eleganza”, 
così l’assessore Zanotelli
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vasta scala del sistema di difesa integrata risale agli 
anni Ottanta ed è stato promosso dalla Provincia at-
traverso un protocollo d’intesa sottoscritto dai produt-
tori, con l’obiettivo di favorire una particolare atten-
zione a salubrità e sostenibilità. Nel 2020 sono state 
6.000, ossia quasi la totalità, le aziende trentine pro-
duttrici d’uva che hanno aderito al sistema di qualità 
nazionale di produzione integrata: si tratta della prima 
esperienza di questo genere in Italia per il settore vi-

tivinicolo. Il metodo di coltivazione biologico interessa 
ad oggi una superficie di circa 980 ettari di vigneto, pari 
al 12% del totale. Il numero delle aziende in conversio-
ne è in costante aumento e lascia intravedere un incre-
mento importante per i prossimi anni. Si tratta di un 
tema sempre più al centro dell’agenda politica, tanto 
che stiamo lavorando ad una legge provinciale ad hoc”.

In arrivo un regolamento 
dedicato all’enoturismo

A causa dell’emergenza Covid, la presenza di ospiti sul 
territorio trentino ha subìto un’importante flessione, 
ma guardando avanti l’Amministrazione provinciale 
scommette sul rafforzamento del connubio tra agri-
coltura e turismo: “Negli ultimi anni – ha proseguito 
l’assessore Zanotelli – la Provincia sta modificando il 
proprio approccio alla promozione turistica, affiancan-
do alla tradizionale valorizzazione di un’offerta territo-
riale di grande qualità, anche sui fronti dell’ambiente 
e del paesaggio, gli aspetti della qualità delle produ-
zioni agroalimentari, inserite in un contesto di filiere 
produttive tradizionali in grado di far assaporare all’o-
spite i valori autentici di un’esperienza a tutto tondo”. 
Nell’ambito di questa nuova strategia promozionale, 
si colloca una diversa e coerente organizzazione dei 
servizi, improntata ad una più forte collaborazione: 
“Il settore del vino ben si presta a favorire una forte 
connessione tra territorio e prodotti, tanto che a breve 
sarà pubblicato un nuovo regolamento dedicato all’e-
noturismo – ha evidenziato l’assessore provinciale 
- con l’obiettivo di sviluppare maggiormente l’offerta 
turistica del nostro territorio con percorsi che coniu-
ghino le esperienze sul territorio, tra musei, castelli e 
natura e l’opportunità di visita a cantine tradizionali e 
innovative”. Il mercato statunitense del vino è estre-
mamente competitivo ed i consumatori possono esse-
re sopraffatti dalla vasta scelta. Il Trentino è comunque 
convinto che i vini locali possano raggiungere sempre 
nuovi palati e rimanere competitivi: “Pur essendo un 
piccolo territorio possiamo vantare una forte biodiver-
sità sotto il profilo climatico e varietale con vini autoc-
toni come Nosiola, Marzemino e Teroldego, ma anche 
internazionali come lo Chardonnay e il Pinot Grigio. Un 
discorso a parte merita il TrentoDoc, per il quale rite-
niamo ci sia una grande potenzialità di crescita – sono 
le conclusioni di Zanotelli -. Il nostro territorio di mon-
tagna vanta una tradizione spumantistica secolare ed 
esprime vini di grande finezza ed eleganza”.



di Francesco Marcovecchio

Bollicine trentine
sulla Formula 1
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Per i prossimi tre anni i piloti di Formula 1 celebreran-
no le proprie vittorie con il Metodo Classico Trentino, 
stappando sul podio una bottiglia formato Jeroboam 
di Ferrari Trentodoc.
La Cantina del Gruppo Lunelli, leader globale nel pro-
prio settore, che da sempre accompagna gli eventi più 
significativi dello sport, dello spettacolo e delle istitu-
zioni, è stata scelta come partner della Formula 1, che 
conta all’incirca 500 milioni di appassionati nel mondo.
“Questa nuova collaborazione – commenta l’asses-
sore provinciale all’agricoltura, Giulia Zanotelli, è un 

Sui palchi di tutto il mondo 
ci sarà una bottiglia di 
Jeroboam Ferrari Trentodoc

grande successo del Gruppo Lunelli e il riconoscimento 
dei valori di eccellenza che Ferrari Trento rappresenta 
in tutto il mondo. Un’eccellenza che nasce nei vigne-
ti di montagna del Trentino e si perfeziona in cantina, 
secondo il disciplinare di produzione del Trento doc. È
l’ennesima dimostrazione dell’indiscussa qualità dei 
prodotti trentini, capaci di esprimere un forte legame 
identitario con il territorio, grazie anche ad uno svi-
luppo agricolo attento alla sostenibilità ambientale 
ed economica”. “I grandi eventi sportivi – sottolinea 
l’assessore provinciale al turismo e allo sport, Rober-
to Failoni, rappresentano uno straordinario strumen-
to di promozione per il nostro territorio. L’accordo fra 
la Cantina Lunelli e la Formula 1 porterà il nome del 
Trentino in tutto il mondo. Siamo davvero soddisfat-
ti di questo risultato che conferma anche la validità 
del nuovo approccio alla promozione turistica su cui 
stiamo lavorando, proponendo un’offerta territoriale 
capace di puntare, oltre che sull’ambiente e sul pa-
esaggio, anche sulla qualità delle produzioni agroa-
limentari”. Il Campionato di Formula 1 prenderà il via 
in Bahrain a fine marzo e proseguirà con un fitto ca-
lendario di appuntamenti in cui Ferrari Trento sarà in 
prima fila per brindare con piloti e appassionati.

ferraritrento.com
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di Chiara Grassi 

Il marchio di qualità 
delle pietre trentine

È attivo dal 1° aprile il nuovo marchio “Qualità del 
porfido e delle pietre trentine”, un segno distintivo per 
indicare l’elevata qualità dei prodotti e delle perfor-
mance aziendali del settore estrattivo trentino voluto 
da Provincia e Trentino Sviluppo. Il logo, tre monta-
gne stilizzate con i colori del marchio territoriale pro-
vinciale, richiama la solidità e gli spaccati geometrici 
della pietra trentina. Per la sua ideazione sono stati 
coinvolti gli studenti dell’Istituto Artigianelli di Trento, 
il logo scelto è stato realizzato da Ilaria Beozzo.
«Il dialogo con gli enti e le società che ap-
partengono al mondo estrattivo – spiega 
l’assessore provinciale allo sviluppo econo-
mico, ricerca e lavoro, Achille Spinelli - ci 
ha permesso di elaborare un disciplinare 
che rispecchiasse le reali esigenze del-
la categoria e favorisse l’adesione anche 
delle piccole e microimprese. Siamo con-
vinti che la più ampia diffusione del marchio 
possa portare elementi di maggiore competi-
tività e qualità all’intero distretto lapideo trentino». 
Il marchio e il disciplinare sono stati infatti elaborati 
ascoltando i vari operatori ed attori coinvolti e le mo-
dalità di avvio e di adesione sono state definite anche 
a seguito di confronto in riunione tecnica con le asso-
ciazioni di categoria, ESPO (Ente Sviluppo Porfido) e le 
rappresentanze sindacali.
Il disciplinare tiene in considerazione la diversità delle 
attività connesse a ciascun materiale e prevede che 
il marchio possa essere concesso a tutte le figure 

professionali che vi partecipano: cavatore, 
produttore, posatore. In questo modo, 

viene attestata l’intera filiera che inizia 
con l’estrazione e arriva allo smalti-
mento, oppure alla reimmissione in 
circolo del materiale buono derivante 

dalle demolizioni, con un ruolo strate-
gico riconosciuto alla progettazione.

Il disciplinare richiede requisiti generali, di 
natura etica e legislativa, e requisiti specifici per 

ogni soggetto. Lo sforzo comune vuole andare ver-
so il miglioramento del processo in termini di tutela 
dell’ambiente, sicurezza e salute dei lavoratori, pre-
stazioni del prodotto, valorizzazione dell’economia 
locale e immagine del territorio provinciale.
Ad occuparsi delle fasi di certificazione è Trentino Svi-
luppo, incaricato anche di eseguire i controlli.

www.pietretrentine.it



Il 7° Censimento generale
dell’Agricoltura

C’è tempo fino al 30 giugno 2021 per partecipare al 
7° Censimento generale dell’Agricoltura, coordinato 
dall’Istat e, in Trentino, dall’Istituto di statistica della 
Provincia di Trento (ISPAT). In Trentino le aziende in-
teressate alla rilevazione sono circa 19.000, in Italia 
sono 1,7 milioni. I conduttori agricoli hanno ricevuto a 
inizio 2021 una pec, una mail o una lettera con speci-
ficate le diverse modalità con cui provvedere alla com-
pilazione del questionario, utilizzando le credenziali di 
accesso al questionario elettronico.
Rispondere al Censimento è obbligatorio. Le infor-
mazioni raccolte saranno trattate nel rispetto della 
normativa in materia di tutela del segreto statistico 
e di protezione dei dati personali. Obiettivo del Cen-
simento è aggiornare il quadro informativo statistico 
sulle principali caratteristiche strutturali delle aziende 
agricole, fornendo inoltre informazioni utili all’aggior-
namento e alla revisione del Registro statistico di base 
delle unità economiche agricole (Farm Register) tenu-
to dall’Istat. L’effettuazione del Censimento è obbliga-
toria in quanto è previsto dalla normativa comunitaria 
e nazionale. Le principali informazioni richieste all’in-
terno del questionario riguardano l’utilizzazione dei 
terreni, la consistenza e la gestione degli allevamenti, 
la manodopera impiegata, le eventuali altre attività 
connesse svolte all’interno dell’azienda agricola. Per 

la prima volta viene indagato il processo di ricambio 
generazionale, così come particolare attenzione viene 
rivolta all’innovazione, all’associazionismo e all’infor-
matizzazione. Una specifica sezione affronta il tema 
dell’impatto economico dell’emergenza sanitaria.
Il processo di svolgimento del Censimento dell’Agricol-
tura è fortemente informatizzato. I rispondenti hanno 
la possibilità di accedere alla piattaforma predisposta 
dall’Istat e procedere alla compilazione telematica del 
questionario. In alternativa, possono richiedere il sup-
porto di un intervistatore telefonico appositamente 
formato dall’Istat o l’intervento dei Centri di assisten-
za agricola (CAA). 
La partecipazione dei CAA all’interno della rete di rile-
vazione rappresenta la principale novità del Censimen-
to, un elemento che assicura indubbia professionalità 
e competenza e quindi un risultato qualitativamente 
elevato. Questo appena avviato costituisce l’ultimo 
Censimento con cadenza decennale.
Anche per l’Agricoltura Istat adotterà infatti la tecni-
ca dei Censimenti permanenti basandosi prevalen-
temente sulle informazioni amministrative tratte dal 
Sistema dei Registri. Per la buona riuscita della rile-
vazione e, soprattutto per arricchire il patrimonio di 
informazioni utili alla collettività, è fondamentale la 
piena collaborazione di tutte le aziende agricole.

In Trentino le aziende interessate 
dalla rilevazione sono circa 19.000, 
rispondere al questionario è 
obbligatorio.
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Informazioni e assistenza possono essere richiesti:

contattando il numero verde 
800.961.985 

attivo dal 7 gennaio al 30 giugno 2021, 
dalle ore 9.00 alle 21.00 da lunedì a sabato, 

esclusi i festivi;

scrivendo a 
economia.ispat@provincia.tn.it

consultando il sito
www.istat.it
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di Jacopo Mantoan, Dina Rizio, Elisa Pieratti e Paola Delrio

SproSS, il processo 
partecipativo

Le tappe fondamentali
L’Agenda 2030 dell’ONU, approvata nel 2015, rappre-
senta il piano di azione globale per la promozione di 
una visione integrata delle tre dimensioni dello svilup-
po sostenibile: ambientale, economica e sociale. Con 
lo scopo di declinare a livello nazionale i principi e gli 
obiettivi dell’Agenda 2030, nel 2017 il Governo Italia-
no ha adottato la Strategia Nazionale per lo Sviluppo 
Sostenibile (SNSvS). In ambito Trentino, a partire dal 
13 dicembre 2019, la Giunta provinciale ha iniziato il 
percorso di definizione della Strategia provinciale per 
lo Sviluppo Sostenibile - SproSS, approvando dappri-
ma il documento “Trentino sostenibile”, che defini-
sce il posizionamento del nostro territorio rispetto ai 
17 goal dell’Agenda 2030 e ai 52 obiettivi della SN-
SvS, seguito a dicembre 2020 dall’approvazione del 
documento preliminare “Strategia provinciale per lo 
sviluppo sostenibile- SproSS”, i cui contenuti raccol-
gono le linee d’azione individuate dai Dipartimenti 
provinciali competenti da intraprendere entro il 2030: 
20 gli obiettivi provinciali per raggiungere un Trenti-
no più sostenibile. Questo documento preliminare 
fin dal gennaio 2020 è oggetto di un ampio processo 
partecipativo che ha coinvolto studenti, associazioni, 
categorie economiche, sindacati, ordini professionali, 

Strategia provinciale di Sviluppo 
Sostenibile per un “Trentino sostenibile”

sindaci, enti di sistema, organismi del Consiglio pro-
vinciale e cittadini. La valorizzazione dell’informazione 
e della partecipazione a tutti i livelli della società civile 
è infatti riconosciuta come il principale fattore per una 
strategia di successo, capace di porre le basi culturali 
e promuovere il cambiamento verso una società più 
inclusiva, resiliente e sostenibile. 
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Partecipazione e obiettivi
È attualmente in corso la consultazione sul documen-
to rivolta alle categorie economiche e ai sindaci men-
tre da pochi giorni si è conclusa la fase del percorso 
partecipativo rivolto a tutta la cittadinanza, che ha vi-
sto coinvolti i cittadini, sia attraverso specifici webinar 
online (gestiti da APPA, MUSE e UNITN) sia tramite la 
raccolta di proposte ed osservazioni sul sito web dedi-
cato e consultabile al seguente indirizzo: https://agen-
da2030.provincia.tn.it/.
Le proposte emerse durante i momenti di confron-
to online, se coerenti con i principi di Agenda 2030 e 
sostenibili dal punto di vista ambientale, sociale ed 

economico, verranno inseriti nella versione finale del-
la Strategia, che poi verrà sottoposta alla Giunta pro-
vinciale per l’approvazione definitiva, prevista entro 
maggio 2021.
Riguardo ai primi risultati raccolti tramite il sito web 
dedicato che hanno visto protagonista la cittadinanza, 
questa la prima proiezione delle tematiche di mag-
gior interesse. Gli obiettivi Formazione scolastica e 
Riduzione delle emissioni sono quelli che mostrano 
percentuali di attenzione più alte assieme agli obiet-
tivi Biodiversità, Mobilità, Stili di vita, Responsabilità 
sociale d’Impresa, Povertà, Territorio, Servizi Sanitari.

Una Strategia, 5 aree prioritarie, 20 obiettivi
Questo documento contiene le linee di azione per pro-
muovere uno sviluppo sostenibile del Trentino entro 
il 2030, con visione orientata al futuro. “La versione 
preliminare della Strategia individua 20 obiettivi di so-
stenibilità organizzati in 5 aree prioritarie, coerenti con 
quelle della nuova programmazione europea 2021-
2027 e corrispondenti ad altrettante visioni di un fu-
turo più sostenibile per il nostro territorio”, ha spiega-
to il direttore di APPA, Enrico Menapace. Lo sviluppo 
sostenibile è sicuramente la sfida più importante che 
abbiamo di fronte oggi, una sfida veramente globale 
che impone al Trentino di stabilire connessioni e alle-
anze, a partire dai territori che presentano problema-
tiche simili, quelli dell’arco alpino - queste le parole del 
vicepresidente e assessore provinciale all’urbanistica e 
ambiente Mario Tonina -. Per il Trentino la strada che 
immaginiamo è quella di uno sviluppo nuovo, ‘dolce’, 
a basso impatto ambientale, fondato su un uso at-

tento e consapevole delle risorse, 
nonché sull’innovazione continua 
delle fonti energetiche, della mobi-
lità, dei modi di produrre e di con-
sumare, di utilizzare il suolo. Temi 
che ritroviamo sia nel nuovo Ministero alla transizione 
ecologica, sia nell’Agenda del Ministro alle infrastrut-
ture e alla mobilità sostenibile. Argomenti toccati an-
che nel corso degli Stati Generali della Montagna, altro 
percorso partecipativo avviato ad inizio legislatura per 
raccogliere le istanze e le proposte dei territori. Per il 
futuro – sono le conclusioni del vicepresidente Toni-
na – dobbiamo porci obiettivi sempre più ambiziosi e 
questo anche alla luce della stagione post-pandemica, 
perché un territorio montano in salute e caratterizza-
to da dinamiche di sviluppo attente e sostenibili, sarà 
un territorio in cui è bello vivere, soggiornare, lavorare, 
quindi un territorio accogliente”.
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L’indagine sull’età dei cittadini che hanno 
partecipato alla consultazione sul sito web 
evidenzia un coinvolgimento trasversale su 
tutte le fasce di età: 29% tra i 18 e 30 anni, 
33% tra i 30 e i 50 anni e 31% tra i 50 e i 65 anni.

Gli step futuri
Entro la fine di quest’anno, come previsto dall’Accor-
do con il Ministero per l’ambiente verrà promossa la 
sottoscrizione di un Patto per lo sviluppo sostenibi-
le da parte di tutte le componenti istituzionali e non 
della società civile trentina e la costituzione di un Fo-
rum provinciale per lo sviluppo Sostenibile, che rap-
presenterà tutte le categorie che si sono impegnate 
nel Patto ed avrà il compito di monitorare l’attuazione 
della SproSS e promuovere la cultura della sostenibili-
tà supportando un partenariato locale per lo sviluppo 
sostenibile del Trentino.
L’attuazione della SProSS è inoltre strettamente col-
legata all’accesso ai fondi europei della pianificazione 
21-27, che la prevedono esplicitamente tra le condi-
zioni abilitanti per l’accesso ai fondi stessi. 

L’orizzonte temporale a dieci anni della SproSS rap-
presenta senz’altro una opportunità per l’Amministra-
zione provinciale, normalmente costretta a program-
mare su cicli molto più brevi, che hanno come termine 
massimo i cinque anni di una legislatura. La SproSS 
costituirà dunque un punto di riferimento per la pro-
grammazione provinciale, e a lei dovranno guardare e 
attingere via via, nei prossimi anni, tutti gli strumenti 
programmatori, dal Programma di Sviluppo Provincia-
le - PSP al Documento di Economia e Finanza Provin-
ciale - DEFP, ai piani di settore. 
L’intero processo è attualmente coordinato dall’Agen-
zia provinciale per la protezione dell’ambiente – APPA.
Per ulteriori approfondimenti consultate: 
https://agenda2030.provincia.tn.it/



Tempesta Vaia
di Andrea Bergamo

Vivai forestali per far “rinascere” 2.500 ettari
I vivai forestali hanno assunto un ruolo centrale dopo 
la tempesta Vaia che, nell’ottobre 2018, ha cambiato 
il volto dei boschi del Trentino. Le raffiche più violen-
te hanno provocato danni significativi in particolare 
nei settori orientali, con quasi 20 mila ettari di super-
ficie forestale fortemente danneggiata ed oltre 4 mi-
lioni di metri cubi di legname schiantato. Le superfici 
con il livello più alto di priorità nel recupero della pro-
pria funzione protettiva da fenomeni naturali, hanno 
un’ampiezza totale stimata in 2.500 ettari. La “rina-
scita” nell’ultimo anno viene resa possibile dall’impie-
go di 150 mila piantine. In questi due anni e mezzo la 
richiesta di piante forestali è straordinariamente incre-
mentata e ha comportato l’adozione di una specifica 
programmazione, tuttora in fase di adeguamento. Le 
principali specie coltivate all’interno dei vivai del Castel-
ler e di località San Giorgio a Borgo Valsugana - di pro-
prietà della Provincia - sono larice, abete rosso e faggio. 
A fronte delle risorse disponibili in termini di superfici 
coltivabili, materiale forestale impiegabile e personale 
addetto, si è ritenuto necessario sviluppare rapporti di 
collaborazione con la Magnifica Comunità della Val di 
Fiemme e con l’ente che gestisce i vivai forestali del Ti-
rolo. Dal punto di vista operativo, l’attività di rimboschi-
mento si è concretizzata principalmente a partire dal 

2020. In precedenza era stata infatti ostacolata dalla 
presenza del materiale schiantato. I boschi maturi dan-
neggiati risalgono a 100-150 anni fa, mentre le foreste 
che nasceranno dopo Vaia – sia naturalmente sia attra-
verso impianto – cominceranno a svolgere realmente 
le loro funzioni tra 30-60 anni.  Nel corso dello scorso 
anno sono state dunque coltivate e rese disponibili per 
l’impianto circa 150 mila piantine, nonostante la prima-
vera dello scorso anno sia stata particolarmente pio-
vosa, con conseguenze negative sulla germinazione dei 
semi, il proliferare di funghi del colletto e dell’apparato 
radicale. Per quanto riguarda il 2021, si prevede una 
disponibilità totale nell’arco della stagione di circa 355 
mila piantine, per la maggior parte larice e abete ros-
so a cui si aggiungono in minor quantità pino cembro, 
faggio e altre latifoglie. Le proiezioni per i prossimi due 
anni dipenderanno dalla raccolta dei semi: l’obiettivo 
sarà comunque la produzione di una maggiore quantità 
di piante latifoglie come tiglio, acero e sorbo, accanto 
al larice. La produzione nel 2023 potrebbe raggiungere 
le 480 mila unità. A partire da quest’anno, la Provincia 
intende testare la semina di piantine forestali diretta-
mente in alveolo, grazie alla collaborazione con un’a-
zienda agricola trentina specializzata, con l’obiettivo di 
accelerare i tempi di produzione. 
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Il bostrico tipografo

Il rischio di infestazioni di bostrico tipografo a due anni 
da Vaia continua ad essere elevato. Per questo mo-
tivo è fondamentale proseguire l’attività di monito-
raggio su tutto il territorio provinciale per seguire fin 
da subito eventuali pullulazioni, definire le priorità di 
intervento e le modalità più idonee per il contenimen-
to dei danni. La rete di monitoraggio – composta da 
228 trappole innescate con feromoni durante l’intera 
stagione vegetativa – consente di valutare l’eventua-
le incremento della popolazione di bostrico e il rischio 
infestazioni e, di conseguenza, l’ulteriore perdita di 
massa legnosa nei boschi del Trentino. A queste sono 
state aggiunte 6 trappole per lo Xyloterus lineatus in 
prossimità di segherie o piazzali di accatastamento. 
Le informazioni raccolte attraverso le trappole - con la 
collaborazione tra Servizio Foreste, Custodi forestali e 
Fondazione Edmund Mach - consentono di adottare 
le eventuali misure di controllo. Il materiale raccolto 
viene esaminato in laboratorio, conteggiando in modo 
preciso il bostrico e classificando le specie secondarie. 
A differenza del 2019, anno in cui le catture erano 
aumentate soprattutto nei settori della provincia più 
caldi e meridionali indipendentemente dalla distribu-
zione degli schianti, nel 2020 è apparso in maniera 
più evidente l’effetto Vaia. È stato infatti notato un 
incremento significativo delle catture in tutto il setto-

re nord-orientale della provincia, in particolare nei Di-
stretti a sud della catena del Lagorai (Pergine e Borgo). 
Un altro dato importante è il superamento in quasi 
l’80% delle trappole della soglia critica di 8.000 indi-
vidui per trappola, oltre la quale le popolazioni vanno 
ritenute in fase epidemica, di rapida e intensa crescita.
Accanto al controllo delle trappole, il Servizio Fore-
ste ha eseguito ispezioni visive dei tronchi a terra o 
in catasta per verificare lo stato di colonizzazione del 
materiale. Nel 2021 saranno condotte anche prove di 
attrack&kill in almeno 15-20 siti attraverso l’azione 
combinata di repellenti e trappole di cattura, per te-
starne l’efficacia nella protezione dei margini fragili.
L’individuazione precoce degli alberi infestati e il loro 
immediato abbattimento, seguito da esbosco o scor-
tecciatura, costituiscono nell’insieme la più efficace 
misura di lotta contro il bostrico. Per questo motivo, 
nel 2020 in diversi siti colpiti sono state avviate uti-
lizzazioni forzose per la sanificazione, realizzate sia 
da imprese boschive che operavano nelle vicinanze 
e dirottate sui focolai, sia direttamente da squadre di 
operai forestali. Ad oggi sono stati dunque assegna-
ti 40 mila metri cubi di materiale colpito da bostrico 
nei vari Distretti forestali. Alla luce dei focolai in atto, 
si stima che la quantità di materiale danneggiato sia 
maggiore. 
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2.300 chilometri di strade forestali
A poco più di due anni da Vaia, sul territorio provinciale sono stati 
portati a completa funzionalità, da parte del Servizio Foreste, cir-
ca 2.300 chilometri di strade forestali mentre sono stati realizza-
ti 88 nuovi piazzali per il deposito di legname. La spesa totale fin 
qui sostenuta per tali interventi sfiora i 17 milioni di euro. 
Inoltre, nello stesso periodo sono stati concessi ai proprietari fo-
restali pubblici e privati contributi per un ammontare complessi-
vo pari a quasi 13 milioni di euro, per condurre ulteriori interventi 
di ripristino e potenziamento delle infrastrutture forestali dan-
neggiate da Vaia. 

Foreste demaniali: 
attività e progetti post Vaia
Una raffica di attività e progetti ha interessato nel cor-
so del 2020 le foreste demaniali gestite dall’omonima 
Agenzia provinciale. Tutto ruota attorno al ripristino 
post Vaia: la superficie schiantata ammonta a circa 
650 ettari, ai quali corrisponde un volume tariffario di 
196 mila metri cubi di legname abbattuto dalla tem-
pesta. Ad oggi risulta già utilizzato il 70% del volume 
schiantato. Alla fine del 2020, gli interventi realizza-
ti dall’Agenzia e previsti dal Piano d’Azione, hanno 
consentito il ripristino e l’adeguamento sulla viabilità 
forestale per 42 chilometri; la nuova realizzazione di 
strade forestali per 1,65 chilometri e la costruzione, 
il ripristino e l’adeguamento dei piazzali di stoccaggio 
per 2,4 ettari. Sono stati inoltre progettati interventi 
di rimboschimento per 27,5 ettari, difesi da recinzio-
ni per prevenire il danno da ungulati, per un importo 
complessivo di mezzo milione di euro.
Per quanto concerne l’andamento delle vendite e del-
le utilizzazioni, mentre nel corso del 2019 il sistema è 
risultato in grado di rispondere in maniera assai dina-
mica all’emergenza, il 2020 si è invece aperto con un 
quadro radicalmente mutato per il mercato del legno, 
in quanto il contesto economico è stato profonda-
mente segnato dalla pandemia. Tale situazione di crisi 
pare abbia trovato positiva soluzione negli ultimi mesi 
dell’anno con una buona ripresa delle trattative e dei 
prezzi come testimoniato dai dati pubblicati sul por-
tale gestito dalla CCIAA. Nell’ambito del suo mandato 
di innovazione e promozione nel settore forestale, l’A-

genzia provinciale è coinvolta in diverse attività legate 
a Vaia. Il progetto “Trentino tree agreement” ad esem-
pio ha consentito di raccogliere fondi da destinare al 
ripristino di alcune foreste colpite, grazie al contributo 
di 589 donatori che sono stati coinvolti in iniziative 
culturali e divulgative. Un progetto di studio ad hoc - in 
collaborazione con l’Università di Torino e il Parco na-
turale Paneveggio Pale di San Martino – punta invece 
a valutare l’evoluzione naturale di un’area schiantata. 
Infine, sempre a Paneveggio è stata sperimentata 
nell’estate 2020 in collaborazione con l’Università di 
Padova una gru a cavo ibrida che consente di ridurre 
consumi di carburante, emissioni di sostanze inqui-
nanti nell’aria e rumori.
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di Francesca Bussola e Caterina Gagliano - Servizio foreste

Il Trentino è per due terzi foreste

Le foreste rappresentano l’elemento che meglio 
esprime l’identità della regione trentina, dal momen-
to che ricoprono fino al 63% del territorio provinciale e 
che costituiscono uno degli elementi fondanti del suo 
paesaggio e della cultura montana che lo caratterizza.
Quando si pensa al bosco, spesso il primo pensiero è 
rivolto al legno, la materia prima che gli alberi ci forni-
scono e che l’uomo impiega per gli usi più svariati, sia 
come materiale che come fonte di energia.
Tuttavia è estremamente riduttivo associare le foreste 
alla sola produzione di biomassa, sono infatti molte-
plici i servizi ecosistemici che i boschi garantiscono 
alla società, seppur troppo spesso non tenuti in ade-
guata considerazione, né dal punto di vista economico 
che ecologico. Depurazione dell’acqua, mitigazione dei 
cambiamenti climatici, protezione dei versanti e biodi-
versità sono solo alcuni esempi, a questi infatti vanno 
aggiunti i cosiddetti “servizi di approvvigionamento” 
che comprendono, oltre al legno, funghi, piccoli frutti, 
resine, oli essenziali e infine quelli culturali, legati alle 
attività ricreative, allo sport, alla caccia e alla pastorizia.

Finanziato nell’ambito 
del programma Horizon2020, 
ha coinvolto 16 diversi partner 
provenienti da 9 paesi europei. 
Obiettivo? Quantificare e valorizzare 
il reddito derivante dai servizi 
ecosistemici forestali non ancora 
riconosciuti dai mercati tradizionali.
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InnoForESt: l’ecosistema 
agro-forestale trentino
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InnoForEst, nel programma Horizon2020

L’attenzione nei confronti della multifunzionalità fo-
restale è cresciuta molto nel corso degli ultimi anni e 
il progetto europeo InnoForESt ne è una dimostra-
zione. InnoForESt, che si è da poco concluso, (no-
vembre 2017 – dicembre 2020), è stato finanziato 
nell’ambito del programma Horizon2020 e mirava a 
individuare, quantificare e valorizzare il reddito de-
rivante dai servizi ecosistemici forestali non ancora 
riconosciuti dai mercati tradizionali. InnoForESt ha 
coinvolto 16 diversi partner provenienti da 9 paesi 
europei (Germania, Finlandia, Italia, Slovacchia, Pa-
esi Bassi, Svezia, Belgio, Austria, Repubblica Ceca) 
impegnati su sei diversi Work Package in sei diverse 
aree studio. Ogni area, detta Innovation Region, è sta-
ta diretta responsabile dello sviluppo di nuove stra-
tegie innovative per garantire e valorizzare la forni-
tura di servizi ecosistemici forestali.

Il Primiero come caso di studio

Anche il Servizio Foreste, in partnership con l’Univer-
sità di Trento, ha preso parte all’iniziativa, portando 
il Primiero come caso di studio in rappresentanza 
dell’Innovation Region italiana, cogliendo l’occasione 
per valorizzare e potenziare il sistema di gestione in-
tegrato di foreste e pascoli, che la Provincia autonoma 
di Trento ha attuato negli ultimi anni.
Tale approccio gestionale vuole favorire la coesistenza 
e la compenetrazione tra l’ecosistema forestale e il si-
stema rurale, che si manifesta attraverso la presenza 
di pascoli alberati e dell’equilibrio tra le zone boscate 
e le zone aperte. Entrambi questi due elementi hanno 
storicamente contribuito a plasmare il paesaggio alpi-
no del Trentino, diventato a sua volta parte integrante 
dell’identità culturale delle comunità montane, sim-
bolo delle tradizionali pratiche rurali e dell’equilibrio 
tra uomo e natura.
Considerato il graduale abbandono dei prati e pascoli 
di media altitudine, a cui si sta assistendo negli ultimi 
decenni come conseguenza dei cambiamenti demo-

grafici e sociali in atto, la strategia di gestione del si-
stema foreste-pascoli assume ancora più importanza, 
divenendo strumento di conservazione e tutela del 
paesaggio tradizionale montano. In particolar modo la 
Provincia autonoma di Trento, attraverso il Fondo del 
Paesaggio (2016-2018), si è fatta promotrice di una 
serie di interventi di ripristino di pascoli e prati stori-
camente presenti e perduti come conseguenza della 
riforestazione naturale. Il progetto è iniziato nel 2014, 
dopo una prima fase dimostrativa realizzata proprio 
in Primiero, grazie all’iniziativa, alla competenza e alla 
passione del direttore del Distretto forestale.
InnoForESt è stata quindi l’occasione per valorizzare 
a livello europeo le scelte gestionali e politiche pro-
mosse in questo ultimo periodo in tema di gestione 
forestale e del territorio montano: ripristinare e man-
tenere lo storico equilibrio tra aree aperte e boschive 
consente di incentivare lo sviluppo rurale e nel con-
tempo il turismo locale, che si avvantaggia della pre-
senza di un paesaggio più aperto e bilanciato.
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Un processo partecipativo 
per coinvolgere gli attori locali

Parallelamente alle altre Innovation Region, anche il 
Primiero è stato protagonista di un processo par-
tecipativo, che ha coinvolto dal basso gli attori locali 
tramite incontri divenuti occasione di scambio e con-
fronto sul tema della gestione silvo-pastorale. Tre 
gli incontri con il coinvolgimento di 25 stakeholder 
di diverse realtà locali: proprietari forestali pubblici e 
privati, albergatori, APT Primiero, Parco Paneveggio, 
SAT e accompagnatori, insegnanti, ditte boschive e 
segherie, forestali liberi professionisti, associazione 
cacciatori, associazione allevatori e caseificio sociale 
Primiero. 
Dai workshop è emersa con forza la convinzione ora-
mai consolidata dell’esistenza di una profonda inter-
connessione tra turismo locale e ripristino delle aree 
aperte: la valorizzazione della multifunzionalità della 
foresta attraverso il ripristino del paesaggio tradizio-
nale alpino garantisce un profitto territoriale, dal qua-
le traggono vantaggio non solo le singole aziende, ma 
l’intera comunità, grazie all’aumento dell’attrattività 
turistica del territorio.

Tempesta Vaia e pandemia

Le sfide lungo questo percorso non sono di certo man-
cate: la tempesta Vaia nell’ottobre 2018, ha impedito 
il regolare svolgimento della Consortium Assembly a 
Trento. Vaia ha tuttavia rappresentato anche un’op-
portunità, poiché ha consentito di rilanciare il tema 
del ripristino delle aree aperte: tra i criteri indicati nel 
Piano d’Azione trentino è stata inclusa per le aree 
schiantate anche la possibilità di non procedere con 
il rimboschimento, ma di intervenire a favore di nuo-
ve aree pascolabili o sfalciabili, in caso sussistano le 
condizioni necessarie. A tal riguardo, l’esperienza del 
signor Georg Welsperg-Thun, proprietario forestale 
privato, è un caso esemplare: una delle sue proprietà, 
che si trova in Val Canali in Primiero, duramente colpi-
ta dalla tempesta Vaia, sarà oggetto di un intervento 
di trasformazione a prato, in accordo con gli allevatori 
locali. InnoForESt ha poi dovuto fare i conti, come tut-
ti, anche con la pandemia di Covid-19, che ha limitato 
le possibilità di organizzare incontri pubblici e ha ob-
bligato a svolgere gli eventi ufficiali programmati per 
l’anno 2020 attraverso l’uso di piattaforme online.
Il Servizio Foreste ha poi cercato di valorizzare il pro-
cesso partecipativo, cercando sempre di individuare 
interconnessioni con i processi politici in atto (gli Sta-
ti Generali della Montagna nel 2019 e l’elaborazione 
del Piano Forestale e Montano nel 2020 ne sono un 
esempio).
La conferenza finale, svoltasi il 28 ottobre 2020, at-
traverso una piattaforma online, ha visto la parteci-
pazione di tutti i partner scientifici, in rappresentanza 
dei singoli Work Package, e di tutti i partner pratici, in 
rappresentanza delle sei Innovation Region.

Per maggiori informazioni sul progetto, 
sulle attività svolte, gli eventi ufficiali 
e i risultati del processo partecipativo, 

è possibile consultare i seguenti siti web:

  innoforest.eu
forestefauna.provincia.tn.it
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di Stefania Casagrande

LE DONNE DEI FIORI
alla scoperta di storie di vita

Sofia Panizza
Tra le “erbe vive” di Vermiglio a suon di musica

Sofia Panizza, 44 anni. Da dieci ha iniziato il suo per-
corso di coltivazione di erbe e fiori selvatici a Vermi-
glio, 1.300 mt, in Val di Sole. Prima era una segretaria 
in strutture alberghiere. Un lavoro che amava, che le 
ha dato e insegnato molto e che, anche per potersi 
autofinanziare, ha continuato a fare per diversi anni 
dopo aver avviato la sua azienda agricola, oggi biolo-
gica, “Erbe Vive”. 
Una passione nata quasi per caso, seguendo le orme 
di suo padre, mancato nel 2010. Sin da bambina, lo 
seguiva sui prati del Tonale per raccogliere genapì e 
radice genziana per aromatizzare la grappa o fiori di 
arnica da far riposare nell’alcol per alleviare i dolori alla 
schiena. Ricordi che sono diventati ancora più nitidi e 
forti quando, dopo la sua scomparsa, ha ritrovato un 

suo vecchio vaso di erbe essiccate. Ma la passione, si 
sa, non basta, per cui Sofia ha iniziato fin da subito a 
studiare, prima per ottenere i requisiti necessari per 
avviare l’attività agricola e poi per specializzarsi sem-
pre di più nel settore delle piante officinali, al fine di 
carpirne proprietà e utilizzi. L’illuminazione che ha di-
stinto fortemente la sua attività è arrivata durante un 
corso di bioenergetica, nel quale ha scoperto il Metodo 
Tomatis®, programma di stimolazione neurosensoria-
le orientato a migliorare le capacità motorie, emotive 
e cognitive di adulti e bambini. La domanda era inevi-
tabile: se funziona per gli umani, perché non dovrebbe 
essere così anche per le piante?
Detto, fatto. Sofia non è certo una che perde tempo. 
Decide quindi di dedicare uno dei suoi 4 terreni a met-
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Donne e fiori. Un binomio che può sembrare banale 
ma che in realtà può nascondere storie di vita molto 
interessanti, che meritano di essere raccontate. Que-
sta volta ne abbiamo scelte due, quelle di Sofia Paniz-
za e Maddalena Zanoni, certamente diverse ma colle-
gate da un sottile filo comune. Si tratta infatti di donne 
che hanno trovato nella natura, e in particolare nei fio-
ri, le risposte alle loro necessità più profonde. Donne 
che hanno avuto la forza e il coraggio di cambiare vita 

nel segno di una nuova rinascita: un percorso di ricerca 
interiore che poi, concretamente, si traduce anche in 
una nuova opportunità di occupazione, dove il lavoro 
non invade la vita privata ma la accompagna e miglio-
ra. Una strada sicuramente non semplice da percorre-
re e che non offre nell’immediato le garanzie deside-
rate da ciascuno di noi, ma che comporta la voglia – e 
il rischio – di guardarsi dentro e decidere di investire 
sui propri sogni, coerentemente con i propri ideali.

tere in pratica la sua intuizione: creare un “campo me-
lodico” per far ascoltare Mozart e Vivaldi ai fiori.
E così melissa, menta, origano, santoreggia, issopo, 
achillea, stelle alpine, arnica, fiordalisi, calendula e 
molte altre piante crescono a suon di musica classi-
ca, con qualche incursione tra i cantautori italiani, che 
tanto piacciono a Sofia. Un modo per trasferire loro 
una parte del carattere di chi le coltiva.
Sì perché lei si occupa di ogni aspetto della sua azien-
da agricola: pensa ai prodotti, coltiva i fiori e le piante 
necessari a realizzarli, li raccoglie, li secca e poi li affida 
a laboratori tecnici. Non solo. Gestisce il negozio di Via 
San Pietro a Trento, che ha chiamato Metamorfosis, 
e si occupa delle attività di marketing e di comunica-
zione. Numerose le sue dirette social dove fa cultura 
di prodotto, raccontando ai suoi affezionati follower i 
benefici delle sue coltivazioni.
Shampoo solido ecologico no imballaggi no plastica
E le idee fuori dal comune non mancano mai. Tra i suoi 
primi prodotti, uno shampoo naturale per cani, per of-
frire anche agli amici a quattro zampe delle proprietà 
di questi ingredienti. Ma oltre alla parte beauty – con 
cosmetici naturali, unguenti, bagnoschiuma, acque 
spray e shampoo, tra cui l’ultima novità di shampoo 
solido che rappresenta una scelta ecologica perché 
non necessita di imballaggi ed è “plastic free” – c’è 
ampia scelta di prodotti food, dai più classici infusi e 
sciroppi alle caramelle e glasse, fino a particolarità 
come la pasta o il cioccolato ai fiori. 
Un’attività così va poi anche raccontata dal vivo. Per 
questo, in estate, Sofia è a disposizione per organiz-
zare attività didattiche e laboratori per i più piccoli. Il 
modo migliore per farli avvicinare alle meraviglie della 
natura perché la passione, come insegna la storia di 
Sofia, te la può trasmettere davvero solo chi ce l’ha.

Per scoprire di più: www.erbevive.com 
e www.facebook.com/erbevive



Maddalena Zanoni
A Coredo per riscoprire la vera essenza della vita

Maddalena Zanoni, 35 anni. Una vita di continua cre-
scita professionale. Dopo aver l’Università Bocconi di 
Milano, intraprende una carriera intensa che in pochi 
anni la porta a ricoprire prestigiosi incarichi all’interno 
di importanti multinazionali. Canada, Belgio, Spagna, 
Grecia, Inghilterra, Francia i Paesi in cui si trasferisce 
durante questo percorso. Una sfida continua, non solo 
a livello lavorativo ma anche personale. Ogni volta è 
infatti necessario ricominciare da zero, ricostruire una 
rete di relazioni, crearsi nuove amicizie. Ma ogni espe-
rienza sicuramente la cambia e, in qualche modo, la 
migliora. Una vita talmente frenetica che non lascia il 
tempo a esitazioni, ripensamenti, riflessioni. Ogni op-
portunità va colta al volo, ogni scelta va presa subito. 
E poi accade qualcosa. Uno stop di due mesi prima di 
una promozione che le dà del tempo da dedicare a se 

stessa, per ritrovare se stessa. Fermarsi per capire chi 
era, al di là di ciò che faceva. Sceglie di farlo in Val di 
Non. Lì dove i suoi genitori sono nati e cresciuti e dove 
lei ha passato i suoi primi anni di vita.
E anziché impostare la sua pausa come una semplice 
vacanza, decide di provare l’esperienza della malga, di 
Sfruz e Smarano, dove impara a mungere le capre e 
pascolare le manze, svegliandosi all’alba e andando a 
letto presto la sera. I ritmi non sono quelli delle grandi 
città dove ha vissuto negli ultimi anni, dove la vita è un 
flusso continuo di attività. Ora comanda l’alternanza 
tra giorno e notte e la natura detta i ritmi.
Qui incontra Adele, che coltiva erbe botaniche e la in-
troduce in questo mondo, dal quale Maddalena viene 
subito rapita. Ad affascinarla soprattutto i fiori sel-
vatici: un qualcosa che la incuriosiva già da bambina 
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dove i fiori diventano il mezzo per comunicare l’essen-
za della montagna.  Dalla sua base di Coredo, inizia a 
lavorare allo sviluppo del brand e di una serie di pro-
dotti in collaborazione di un laboratorio farmaceutico. 
Prodotti che devono essere coerenti con il messaggio. 
Ecco perché sceglie di produrre oli botanici piuttosto 
che creme che creano maggiore spreco idrico e inqui-
namento. Gli oli sono più sostenibili grazie alla loro 
grande concentrazione di sostanze nutrienti e antios-
sidanti. Mesi di studio, analisi, test clinici e di stabilità, 
oltre a sviluppo di tutta la parte di comunicazione, no-
nostante le difficoltà emerse dal lockdown. La vendita 
inizia, inevitabilmente solo online, il 1 dicembre 2020. 
Da buona manager, Maddalena, che al momento si sta 
autofinanziando, si è posta un limite di tempo di due 
anni per capire se la sua idea può funzionare. L’impo-
stazione del progetto ha una visione europea, poiché 
all’estero c’è maggiore sensibilità verso questa tipolo-
gia di prodotti. Il sito web attualmente è sviluppato in 
italiano e in inglese, lingua scelta anche per la gestio-
ne della pagina Instagram. A breve arriveranno anche 
le versioni spagnola e francese. I progetti nel cassetto 
sono ancora tanti e, al termine della pandemia, vor-
rebbe riprendere l’attività di coaching già sperimen-
tata con i colleghi. Mentre è tutto fermo, “semina” 
in rete, con corsi dedicati alle persone incuriosite dal 
tema. A inizio marzo si è svolto il primo, che ha coin-
volto 10 influencer. Un appuntamento che ha riscos-
so un buon successo, tanto ad aprile si ripeterà per il 
pubblico finale, e che è diventato anche occasione per 
valorizzare l’importanza di avere il coraggio di fare le 
proprie scelte, anche quando significano stravolgere 
la propria vita…ce lo insegnano i fiori, ce lo insegna la 
montagna.

ma di cui ora scopre un aspetto su cui non aveva mai 
riflettuto. I fiori di montagna hanno vita breve ma in-
tensa. Sono esposti allo stress montano dovuto alla 
maggiore vicinanza al sole e alla grande esposizio-
ne a fenomeni atmosferici estremi e, come risposta, 
producono più metaboliti secondari ed oli essenziali. 
Maddalena si riconosce in questo carattere. La tena-
cità, il coraggio, la voglia di esprimersi al massimo. Si 
innamora, prima ancora che dei fiori, del loro approc-
cio alla vita. Ma, nonostante ciò, ritorna alla sua vita di 
business manager, portandosi però in valigia queste 
nuove conoscenze e consapevolezze e chiedendo ad 
Adele di aumentare le sue coltivazioni sull’Altopiano 
della Predaia, perché già qualcosa le frulla in testa. 
Tra una tisana e l’altra, inizia anche a invitare alcuni 
colleghi da diverse parti del mondo a scoprire questo 
paradiso nel cuore delle Dolomiti di Brenta.
La risposta che riceve è tanto forte quanto inaspetta-
ta: giungono 40 persone da tutta Europa e addirittura 
dal Messico. Dormono in tenda, si svegliano all’alba 
per raccogliere i fiori e mangiano in malga quello che 
offre la natura che li circonda. E sono felici, tanto che 
postano la loro avventura sui social e creano una vera 
e propria community. Maddalena percepisce l’entusia-
smo e comincia a dare forma a quello che da un po’ le 
ronza in testa: cambiare vita, creare qualcosa di suo 
che sia improntato, prima di tutto, a liberarsi del su-
perfluo e riscoprire l’essenziale. Il 30 gennaio 2020 dà 
le dimissioni per provare al 100% a dare concretezza ai 
suoi pensieri attraverso ALM, un progetto autonomo 

Per scoprire di più, 
www.almessentials.com 
Instagram alm_botanicals
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di Silvia Meacci

È stato diffuso a fine gennaio scorso dall’Istituto 
Superiore per la Protezione e la Ricerca Ambientale 
(ISPRA), l’ente pubblico di ricerca sottoposto alla vigi-
lanza del Ministro dell’ambiente, un rapporto tecnico 
molto chiaro, redatto con il supporto del MUSE, sugli 
“Orsi problematici in Provincia di Trento” che analizza 
la situazione attuale ed elabora una previsione per il 
futuro della gestione degli orsi sul nostro territorio. Il 
tutto si basa su un robusto database messo a disposi-
zione dalla stessa Provincia autonoma di Trento grazie 
al più lungo monitoraggio genetico sull’orso condotto 
finora in Europa. Accanto a cose note, il report intro-
duce alcune novità - almeno per il contesto italiano. Si 
sa ad esempio quanto sia importante la prevenzione 
delle situazioni critiche (recinzioni elettriche, attività 
educative, informazione, cassonetti anti orso, cani, 
ecc.). La Provincia autonoma di Trento ha considerato 
da sempre strategica la prevenzione e anche attraver-
so la comunicazione rivolta alla popolazione, ha sem-
pre preso in considerazione quanto è stato fatto e si 
continua a fare in questa direzione.

Nessuna interpretazione parziale 
o scorretta da parte della Provincia

Orsi problematici: 
cosa dice l’ISPRA
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Gli addetti ai lavori riconoscono che il Trentino è 
all’avanguardia in Italia e in Europa, ad esempio per 
la progressiva implementazione dei cassonetti anti 
orso, ma anche per la segnaletica e l’informazione. I 
cassonetti del rifiuto organico sono in progressiva so-
stituzione già dal 2009 nell’areale dell’orso (Valle dei 
Laghi, Altopiano della Paganella, Val di Sole), pur in un 
sistema di raccolta articolato e differenziato che ren-
de non facile la trasformazione.
La segnaletica su come comportarsi in caso di incon-
tro con l’orso è diffusa capillarmente nell’areale ed è 
oggetto di periodica manutenzione ed eventuale so-
stituzione. Infine l’informazione prevede anche stru-
menti utilizzati per la prima volta in Italia e, per quan-
to è dato sapere, in Europa, come l’aggiornamento in 
tempo reale di una mappa online dove vengono ripor-
tati tutti gli avvistamenti di orse con cuccioli e le posi-
zioni degli orsi problematici radiocollarati.
Il report di ISPRA, dunque, concorda sostanzialmente 
con le conclusioni delle Linee guida sulla materia pre-
adottate dalla stessa Giunta, in attuazione della legge 
provinciale 9/18 che ne conferma, quindi, gran parte 
dei contenuti. È invece estremamente nuovo, per l’I-
talia, affermare alcuni concetti che altrove in Europa 
sono più noti e condivisi; ISPRA lo ha fatto nel rappor-
to in questione in modo chiaro, innovativo e deciso sui 
seguenti punti: 

- gli orsi problematici esistono ed esisteranno in fu-
turo, non sono un’invenzione della Provincia auto-
noma di Trento; 

- la prevenzione è strategica e va curata ed imple-
mentata, ma può non bastare. Orsi problematici 
possono infatti nascere anche laddove si lavora 
bene per prevenire gli stessi. 

- la dissuasione su tali orsi è scarsamente efficace e 
quindi in alcuni casi l’unica opzione è la rimozione. 

- per “rimozione” s’intende abbattimento, perché la 
cattività permanente non è percorribile, per una 
serie di motivi che ISPRA elenca;

- gli orsi ridotti in cattività non possono mai più es-
sere liberati in natura. 

Da parte della Provincia autonoma di Trento vi è stata 
una lettura a 360° del documento, comprensiva delle 
importanti azioni di prevenzione, che prende in consi-
derazione le novità emerse nel contesto italiano, più 
che le cose già note e condivise sulle quali si lavora 
da tempo.

In Provincia autonoma di Trento è attivo, 365 giorni 
l’anno e h24, il numero telefonico 335 770 5966 a 
cui rivolgersi per segnalare la presenza dell’orso e del 
lupo, per richiedere informazioni, assistenza, o per 
comunicare eventuali situazioni di emergenza riferite 
ai grandi carnivori. Il numero è collegato anche al nu-
mero di emergenza generale 112. 
In caso di chiamate relative a danni al patrimonio api-
stico, agricolo o zootecnico, può essere attivato uno 
degli agenti del Corpo Forestale Trentino formato 
nel rilievo dei danni da orso; in caso di investimen-
ti stradali che hanno coinvolto orsi, presenza di orsi 
nei pressi o all’interno dei centri abitati, tentativi di 
predazione ai danni di bestiame domestico, attac-
chi all’uomo, potranno essere attivati la Squadra di 
emergenza o il Nucleo cinofilo. La Squadra di emer-
genza è attiva h24 tutti i giorni dal 1 marzo al 30 
novembre di ogni anno e in circostanze particolari è 
attivabile anche al di fuori di tale periodo. Il Nucleo 
cinofilo è formato da conduttori specializzati e da 6 
cani da orso di razza Laika della Russia Europea e 
Jamthund, che possono intervenire per effettuare 
azioni di dissuasione e condizionamento negativo 
nei confronti di orsi dannosi o eccessivamente con-
fidenti, oppure per reperire indici di presenza sui siti 
di danno. Gli orsi bruni europei temono gli uomini e 
tendono a evitarli. Ricordiamo però che sono animali 
selvatici che possono manifestare comportamenti 
aggressivi per difendersi, per proteggere la prole o 
se vengono colti di sorpresa. Si raccomanda quindi 
di prestare attenzione e di cercare di evitare incon-
tri a distanza ravvicinata. Facciamo sentire la nostra 
presenza (per sempio usando la voce o battendo le 
mani) quando ci troviamo in un’area frequentata da-
gli orsi e non abbandoniamo scarti o lasciamo cibo a 
disposizione degli animali del bosco.



Alcune regole che è bene conoscere

Tenere i cani 
al guinzaglio

Non attirare l’orso 
in alcun modo

Non lasciare mai 
cibo o rifiuti organici 
a disposizione dell’orso

Come comportarsi in caso di incontro ravvicinato

Se avviene un attacco con contatto fisico, stendiamoci al suolo 
a faccia in giù, con le dita delle mani intrecciate dietro il collo 
e le braccia a proteggere il capo, restando assolutamente immobili 
finché l’orso interrompe l’azione e si allontana. Non fuggiamo, 
non gridiamo e non tentiamo di colpirlo. Se indossiamo uno zaino, 
non tentiamo di liberarcene, potrebbe essere utile per proteggersi. 
Rimaniamo a terra finché siamo certi che l’orso si sia allontanato

Se l’orso nota la nostra 
presenza e si alza 
sulle zampe posteriori 
per identificarci, 
rimaniamo fermi e 
parliamo con tono calmo

Se l’orso non ci ha notati, 
torniamo silenziosamente 
sui nostri passi, 
senza perderlo di vista

Se l’orso si avvicina,
camminando o correndo, 
restiamo fermi, parliamo 
con calma e diamogli modo 
di capire che non siamo 
un pericolo.

Se l’orso nota la nostra 
presenza e si allontana, 
attendiamo prima di 
proseguire, evitando di 
muoverci nella sua stessa 
direzione
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Per contrastare i danni causati dai cinghiali la Provin-
cia ha adottato, ormai da diversi anni, una disciplina di 
controllo che si fonda sulla suddivisione del Trentino 
in due grandi aree, la cosiddetta zona a densità zero 
e quella classificata di contenimento. Nella prima il 
cinghiale è assente e, non appena compare, il perso-
nale di vigilanza del Corpo forestale trentino e quello 
dell’Associazione cacciatori, in qualità di Ente gestore 
della caccia, intervengono per contrastarne sul nasce-
re l’insediamento. Nella seconda area, invece, i caccia-
tori abilitati al controllo hanno il compito di mantenere 

basso il livello di una popolazione ormai stanziale. La 
disciplina è stata più volte modificata nell’ottica di in-
trodurre una miglior efficienza, tenendo conto anche 
della minaccia costituita dalla Peste Suina Africana 
(PSA). L’ultima modifica, di poche settimane fa, esten-
de il controllo ordinario a tutto l’arco dell’anno e con-
sente l’utilizzo di dispositivi per la visione notturna, vi-
sto che il cinghiale è specie con abitudini crepuscolari. 
Le nuove disposizioni hanno ricevuto il benestare sia 
dell’Osservatorio faunistico sia dell’Istituto Superiore 
per la Protezione e la Ricerca Ambientale.

Non solo orso, l’ISPRA approva 
la nuova disciplina del cinghiale
di Francesco Marcovecchio
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di Leonardo Pontalti

Storia e caratteristiche 

La trota marmorata abita i fiumi del versante meri-
dionale delle Alpi, che sfociano in Adriatico. Piuttosto 
comune fino a cinquant’anni fa, oggi la marmorata è 
specie in pericolo (è compresa nella Lista Rossa dei 
Vertebrati italiani): per la sua conservazione, i tratti 
fluviali ancora naturali devono essere tutelati (diretti-
va Habitat, 92/43/CEE).
Nel Trentino la marmorata è presente in Adige, Noce, 
Avisio, Sarca, Chiese, Brenta e principali affluenti, 
mentre nei ruscelli e nei torrenti montani è sostitui-
ta dalla più comune trota fario. Raggiunge dimensio-
ni considerevoli: nel Brenta è nota la cattura, presso 
Grigno, di un esemplare di 21,75 kg; altri di lunghezza 
attorno al metro sono stati pescati nell’Adige. Per ali-

mentarsi, la marmorata può spostarsi nei laghi, dove 
assume una livrea argentea simile a quella della trota 
lacustre; in autunno risale gli immissari per la deposi-
zione delle uova.
La trota marmorata è segnalata in Trentino, già a fine 
‘800, come varietà della trota fario; recenti ricerche 
hanno accertato che si tratta di due specie distinte. 
Notizie dettagliate sulla sua attuale distribuzione si 
trovano nei Piani di gestione della pesca e nel loro 
aggiornamento, nel sito internet www.forestefauna.
provincia.tn.it.
Nel Trentino, il pescato annuo di trota marmorata è 
pari al 3% circa del pescato totale di trote: quest’ultimo 
è costituito in massima parte da trota fario. 

La trota marmorata 
in Trentino

Pericoli per la conservazione

Inquinamento genetico. In passato la trota fario è sta-
ta immessa dalle associazioni pescatori nei ruscelli in 
quantità eccessive, con conseguenti migrazioni a valle, 
verso i fiumi abitati dalla marmorata. L’espansione a 
valle della fario è stata favorita anche dalla captazione 
delle portate, che ha reso alcuni fiumi simili a ruscelli. 
Inoltre, sbarramenti e dighe hanno impedito alla mar-
morata di spostarsi per raggiungere le aree più adatte 
alla riproduzione, mentre la canalizzazione degli alvei 
ha eliminato le nicchie d’acqua profonda, indispensa-
bili alla marmorata per le sue elevate dimensioni. Così 
la più piccola trota fario ha occupato stabilmente le 
acque del fondovalle, incrociandosi con le marmorate 
rimaste e formando ibridi.

Variazioni artificiali delle portate. Gli scarichi inter-
mittenti delle grandi centrali idroelettriche causano 
frequenti variazioni artificiali delle portate fluviali: ciò 

comporta la diminuzione dello zoobenthos (insetti ed 
altri organismi acquatici che costituiscono il principale 
alimento dei pesci) e la messa in secca delle aree di 
riproduzione. A ciò si aggiunge lo scarico periodico dei 
sedimenti sabbiosi accumulati nei bacini idroelettrici, 
con conseguente intorbidamento del corso d’acqua e 
ri-sedimentazione a valle.

Sbarramenti. Un tempo le trote marmorate potevano 
raggiungere, in occasione delle piene, il Mare Adriatico 
per poi risalire il Po, l’Adige e il Brenta e tornare, al mo-
mento della riproduzione, sulle aree di frega nei loro 
principali affluenti. I nuovi nati scendevano nei fiumi 
dove avveniva l’accrescimento; le generazioni si suc-
cedevano in un contesto genetico assai ampio. Oggi, 
36 sbarramenti insuperabili suddividono in segmenti 
le principali aste fluviali del Trentino. Perciò le trote 
non possono più spostarsi verso monte ma, tutt’al più, 
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Azioni per la tutela

Deflussi minimi vitali (DMV). I rilasci dei DMV, effet-
tuati a valle delle dighe a partire dal 2000 nella misura 
di due litri d’acqua al secondo per chilometro quadrato 
di bacino imbrifero sotteso, hanno immediatamente 
migliorato la qualità degli ecosistemi fluviali e in parte 
recuperato l’habitat della trota marmorata.

Passaggi per pesci. Le briglie esistenti, quando sono 
di altezza modesta, vengono trasformate in rapide ar-
tificiali. Le progettazioni, realizzate dal Servizio Bacini 
Montani, considerano anche l’uso dell’acqua, la sicu-
rezza idraulica e la difesa dall’erosione che i manufatti, 
opportunamente modificati ai fini ittici, devono conti-
nuare a garantire.

Rinaturalizzazione degli alvei. In Adige, Avisio, Noce, 
Sarca, Chiese e Brenta, là dove è possibile interveni-
re, il Servizio Bacini Montani procede all’ampliamento 
delle sezioni in area golenale, alla piantumazione di 
talee di salice e ontano e alla formazione di sistemi 
paranaturali, con benefici sia idraulici sia naturalistici. 
Si è constatato che nei tratti d’alveo rinaturalizzati la 
trota marmorata torna spontaneamente ad insediarsi.

Regolazione degli svasi dei bacini idroelettrici. La 
fluitazione dei sedimenti sabbiosi accumulati nei baci-
ni idroelettrici, necessaria per la loro pulizia, è limitata 
ai periodi di morbida ed è regolata in base alla torbidi-
tà misurata a valle nel fiume, secondo le prescrizioni 
dell’APPA. Il posizionamento periodico di pochi metri 
cubi di ghiaia grossa a valle della diga, consente di ri-
pristinare i letti di frega.

Zone interdette al ripopolamento e alla pesca. Per 
conservare la trota marmorata, lo sforzo maggiore è 
rivolto alla tutela - con bandita di pesca - dei migliori 
tratti fluviali nei quali le locali popolazioni si sono evo-
lute. Nelle bandite di pesca è vietata ogni attività che 
possa recare danno o disturbo ai pesci. In assenza di 
turbative, la pressione selettiva di ciascun ecosistema 
fluviale tende a far riemergere le caratteristiche tipi-
che di quella popolazione.

Gestione ittica. La legge provinciale n.60/78 sulla pe-
sca ha reimpostato la gestione ittica secondo criteri 
che favoriscono la produzione naturale. I pescatori ri-
popolano i fiumi con uova di trota marmorata ottenu-
te a partire dai ceppi locali: le trote prese in fiume sono 
riprodotte in sedici impianti ittiogenici locali secondo 
un apposito Protocollo, affinché sia conservata, nelle 
progenie, la rusticità necessaria per l’acclimatamento 
in fiume. L’utilizzo di trote originarie del posto, oltre 
che contribuire al sostegno della pesca, consente di 
ripopolare i tratti fluviali rimasti isolati a monte delle 
dighe e divenuti inaccessibili ai pesci in risalita. Ci sono 
almeno quattro impianti per ciascuno dei tre princi-
pali bacini idrografici (Adige, Brenta, Po): sono perciò 
disponibili per ciascun bacino i ceppi locali, senza bi-
sogno d’importare pesci da fuori, anche in caso d’im-
previsto in uno degli impianti. Si evitano così il mesco-
lamento di popolazioni differenti di trota marmorata e 
la diffusione di eventuali patologie. Il Servizio Faunisti-
co fornisce l’assistenza tecnica agli impianti, cura l’ag-
giornamento dei responsabili della loro conduzione ed 
effettua le verifiche sull’applicazione del Protocollo.

verso valle, senza possibilità di risalita. Le generazioni 
discendenti da pochi individui rimasti isolati si riduco-
no a varietà locali sempre più povere geneticamente.

Artificializzazione degli alvei. Le trote marmorate non 
sono ugualmente distribuite in un corso d’acqua. Gli 
stadi giovanili occupano i raschi, mentre le trote adulte 
prediligono le buche profonde, ombreggiate e ricche di 
ripari. Nell’Adige, la canalizzazione dell’alveo fra Me-
rano e Rovereto, fatta a metà ‘800, ha quasi del tutto 
eliminato le nicchie d’acqua profonda, con la conse-
guente progressiva rarefazione della trota marmorata. 
Prima di allora l’Adige scorreva con percorso sinuoso, 
circondato da paludi tre volte più largo dell’attuale.

Riduzione dei substrati adatti alle freghe. La marmo-
rata depone le uova nella ghiaia grossa (diametro 2-8 

centimetri). Quando il fiume è sbarrato da una diga, la 
ghiaia si ferma alla testata del bacino: nel fiume a val-
le della diga, la ghiaia è progressivamente erosa dal-
le masse d’acqua tracimanti in occasione delle piene. 
Perciò, se mancano affluenti significativi, a valle della 
diga la ghiaia diminuisce senza essere rimpiazzata e 
nell’alveo del fiume restano solo i massi.

Avifauna ittiofaga. La ricchezza di fauna ittica attira 
nel Trentino molti aironi e cormorani, presenti in cen-
tinaia di esemplari. Nei mesi di novembre e dicem-
bre, quando sono raccolte in acque basse impegnate 
nella riproduzione, le trote marmorate divengono 
facilmente predabili. Dal 2008 è in atto un piano di 
controllo del cormorano, predisposto dal Servizio 
Faunistico in collaborazione con ISPRA, periodica-
mente aggiornato.
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Nel 2012 un gruppo di agricoltori della Valle dei Laghi, 
con la collaborazione della locale Comunità di Valle 
della Fondazione Mach di S. Michele all’Adige (FEM) 
per il supporto tecnico, hanno dato vita ad un progetto 
per la reintroduzione e la valorizzazione di cereali qua-
li frumento, orzo, segale e farro coltivati con metodo 
biologico. Questo progetto è stato assieme al proget-
to “Dal gran al pam” della famiglia Pizzini in Val di Non 
uno dei primi in Trentino che si sono posti questo ob-
biettivo.
A distanza di quasi 10 anni rileviamo che questi pro-
getti sono più che mai attivi e in crescita, dato che sono 
nate in diverse valli del Trentino, iniziative sia indivi-
duali che di gruppo per la coltivazione dei cereali. Inol-
tre, diversi soggetti sia singoli che associazioni al fine 
di fornire agli acquirenti in un ambito di filiera corta la 
farina hanno acquistato dei piccoli mulini o riattivato 
vecchie macchine ormai dismesse. Il valore economico 
di tutte queste iniziative non è enorme ma molti al-
tri obbiettivi sostengono questo lavoro, ad esempio il 
recupero di terreni abbandonati, l’entusiasmo di pro-
durre per se stessi la farina e il pane, il recupero di tra-
dizioni ormai scomparse, la ricerca di socialità e con-

divisione spesso in un ambito di agricoltura sociale. 
L’Unità Agricoltura Biologica della Fondazione Mach 
oltre ad essere attiva nella costituzione di alcuni pro-
getti è particolarmente attenta, tramite un servizio di 
consulenza completamente gratuito, a garantire una 
buona qualità del prodotto. Ciò avviene tramite le in-
dicazioni di coltivazione biologica; in particolare è ob-
bligatoria la rotazione, una semina non troppo fitta, 
nella giusta epoca, una fertilizzazione con soli concimi 
organici. La fase di raccolta risulta essere tra le più de-
licate. Infatti essendo difficoltosa la possibilità di essi-
cazione è necessario raccogliere con livelli di umidità 
inferiori a 13,5%. Ciò richiede numerosi controlli che 
spesso devono essere ripetuti per piogge o temporali 
molto frequenti nel mese di luglio in montagna.
Fondamentale risulta inoltre il servizio che si avvale 
della Unità protezione delle piante della FEM per l’a-
nalisi delle micotossine. Da quasi 10 anni vengono ri-
cercate 5 micotossine su 40 campioni provenienti da 
zone diverse del Trentino. I risultati sono molto tran-
quillizzanti a conferma che buone pratiche di coltiva-
zione consentono in agricoltura biologica di contenere 
al massimo i rischi legati alle micotossine.

Coltivazione 
dei cereali biologici 
in Trentino
di Marino Gobber - Centro trasferimento tecnologico FEM
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Fin dai tempi della sua fondazione, il nome dell’Isti-
tuto Agrario di San Michele è legato indiscutibilmente 
alla formazione di giovani in ambito viticolo enologico. 
Sebbene la filiera che trasforma l’uva in vini di qua-
lità sia un pilastro fondamentale degli insegnamenti, 
sempre più spazio è dedicato ad altri prodotti che, a 
loro modo, sono espressione della storia, della cultura 
e dell’ambiente pedoclimatico delle diverse valli.
Uno di questi è appunto il grano, coltura che fino alla 
metà del 1900 era diffusamente presente sul territo-
rio ma che, con la specializzazione frutticola e viticola, 
non colora più di oro i paesaggi trentini, se non in alcu-
ne zone, dove con un pizzico di coraggio, tanta passio-
ne e voglia di innovare è stato reintrodotto.
La mostra “Il Pane della Alpi” promossa dall’Associa-
zione Alpi BIO e curata da Angelo Giovanazzi, è stata 
l’occasione per conoscere sia la riscoperta della col-
tivazione del grano, nell’ottica di valorizzare la filiera 
corta e la coltivazione biologica, sia per approfondire, 
con il tecnico Marino Gobber, il progetto di recupero 
in Valle dei Laghi. È dal vivo, osservando i processi 
produttivi, confrontandosi con chi lavora, mettendosi 
alla prova, che si impara davvero. I ragazzi quindi, con 
gli insegnanti Martina Piotto e Alessandro Di Martino 
hanno seminato e coltivato diverse varietà di grano 
nel campo didattico, confrontando i risultati e le carat-
teristiche della pianta.
Nel laboratorio di chimica, con la prof.ssa Alessandra 
Alagna, sono stati effettuati confronti tra diverse fari-
ne, valutandone la forza, le qualità nutrizionali, il teno-
re in glutine e alcune caratteristiche dell’impasto.
Con l’insegnante Mara Decristan nel laboratorio di 
panificazione, le farine sono state trasformate in pa-

gnotte e valutate le caratteristiche organolettiche del 
prodotto finito. Alcune classi hanno avuto la possibili-
tà di recarsi in Valle dei Laghi e partecipare attivamen-
te alla panificazione presso il laboratorio Tecchiolli, al-
tre hanno visitato l’azienda in alta Val di Non “Dal Gran 
al Pan”, dove hanno potuto vedere la coltivazione, la 
molitura, la panificazione e visitare il piccolo museo.
La filiera corta del grano in Valle Laghi è stata anche 
oggetto dell’approfondimento di un gruppo di studenti 
di quinta, in un progetto sul mercato dei prodotti agri-
coli curato dalla professoressa Serena Bettini.
L’insegnamento principale è che anche il pane, come il 
vino, può esprimere il territorio e la sua cultura e che le 
tradizioni, riscoperte, reinterpretate con innovazione e 
coraggio, possono creare lavoro e ricchezza culturale.

L’esperienza del Centro 
di Istruzione e Formazione 

Valorizzazione 
dei grani 
trentini a FEM
di Romina Menapace
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Nella storia non c’è alimento che rappresenti meglio del pane il legame indiscernibile tra uomo, terra e cielo. 
L’uomo ha trovato nel grano la pianta eletta per il suo sostentamento: pianta dalle radici tenaci e dal raccolto 
prezioso, in grado di conservarsi a lungo e di trasformarsi in cibo, unendosi con l’altro elemento della vita, l’ac-
qua. Il pane sfama ma allo stesso tempo nutre il corpo e, soprattutto, l’anima. Nelle religioni del mondo antico, il 
pane può essere considerato il cibo dell’anima: elemento dell’eucaristia per i cristiani, dono di Dio per i mussul-
mani e cibo sacro (con acqua e riso) per i buddisti. La storia dell’uomo è la storia del pane, tra terra, acqua e cielo.

IL RITORNO DEL GRANO TENERO IN TRENTINO

Il nostro è un viaggio alla riscoperta in Trentino del rito 
antico della panificazione e, soprattutto, della coltu-
ra del grano. Nella prima metà del secolo scorso non 
c’era valle o territorio agricolo che non avessero un 
proprio mulino. In seguito, la coltura del grano tenero 
è andata via via sparendo. Ma non del tutto. È all’al-
ba del nuovo secolo, complice anche l’affermazione 
di una nuova cultura alimentare, che si è assistito al 
ritorno del grano. Certo, il Trentino non sarà il nuovo 
granaio d’Italia ma sulle nostre tavole il pane a filiera 
corta, anzi cortissima, sta ritornando. 
Di seguito proponiamo una selezione degli esempi più 
virtuosi, scusandoci fin d’ora se da questo giro virtua-
le attraverso il Trentino abbiamo tralasciato qualche 
territorio (la Valsugana, ad esempio) con le sue real-
tà più interessanti. Il primo seme è in Valle dei Laghi, 
quando nel 2011 l’allora presidente della Comunità, 
Luca Sommadossi, chiama a sé panificatori e conta-
dini per ricreare la “filiera del pane”, grazie anche alla 
Fondazione Mach di San Michele. Il primo raccolto è 
del 2012, in Val di Cavedine, salutato con un’autentica 
festa popolare. Nasce così la “pagnotta della valle dei 
Laghi” del panificio Tecchiolli che, per garantire la filie-
ra corta, fa arrivare dall’Austria il molino in legno con 
macina in pietra. Negli anni la realtà è cresciuta: nuove 
aziende agricole aderiscono al progetto e piantano a 
grano tenero circa 17 ettari che oggi garantiscono 250 
quintali di autentica farina trentina. Un raccolto buono 
a produrre con continuità la “pagnotta” ma anche bi-
scotti, zelten, grissini e torte. 
“Il ritorno del grano - ricorda Aldo Tecchiolli, titolare 
dell’omonimo panificio con i cugini Sergio ed Adriano, 

Pane, cibo dell’anima

e nipoti Nicholas ed Amanda - ha generato in Valle dei 
Laghi un effetto volano, a conferma della bontà dell’i-
niziativa. Abbiamo offerto l’opportunità ad aziende 
agricole di investire in una filiera fortemente identi-
taria. Al contempo sono nate altre iniziative, collegate 
anche al sociale. La comunità ‘Casa di Giano’, che opera 
con soggetti deboli, ha acquistato un proprio mulino”. 
Nel tempo il progetto è cresciuto ed ora ‘Casa di Giano’ 
lavora per consolidare l’attività a Padergnone, offren-
do - con l’associazione Oasi - un’opportunità di impe-
gno a tutte le persone che ne hanno bisogno.
Alla Valle dei Laghi è seguita la Vallagarina, dove, pre-
cisamente ad Isera, il pane è addirittura una questione 
di paese: dal grano alla macinazione, dalla panificazio-

Piccole spighe crescono
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ne alla vendita. Il progetto, che ha portato alla produ-
zione del “pane comunale”, coinvolge tre aziende locali.
Ma andiamo con ordine. Il grano proviene dall’azien-
da agricola di Simone Frisinghelli che conduce l’unica 
stalla ancora presente nel comune di Isera, affiancan-
do alla zootecnia la coltivazione di verdure biologiche e 
portando avanti con passione la riscoperta della colti-
vazione di cereali. A 600 metri sul livello del mare cre-
sce il grano tenero di tipo Bologna, orgogliosamente 
biologico. La macinatura a pietra del grano è affidata 
al ‘Mas del Gnac’, ad opera della cooperativa sociale 
Gruppo 78. Il maso, ristrutturato ed ampliato, è stato 
attrezzato come laboratorio di trasformazione di pro-
dotti biologici, dove è in azione il mulino a pietra, che 
offre una trasformazione di elevata qualità.
Della panificazione si occupa il Panificio Moderno, re-
altà tra le più innovative ed interessanti in Trentino. Il 
pane comunale prende volume e corpo, oltre che fra-
granza, nelle pagnotte dal peso di 1,5 kg che sono di-
sponibili sugli scaffali dei sei panifici (Isera, quattro a 
Rovereto e due a Trento) nelle giornate di sabato.
“Il formato – spiegano i titolari, Matteo ed Ivan Piffer 
- è stato scelto perché rappresenta l’idea di pane di 
comunità: non un panino singolo per il singolo ma un 
pane grande da condividere. Crediamo molto in pro-
dotti autentici come il pane comunale, che panifichia-
mo con pasta madre, lasciandolo lievitare in maniera 
naturale per qualche giorno”.
Prendete un calendario e segnatevi le date, perché le 
sorprese del Panificio Moderno non sono finite. Nei 
giorni di lunedì, mercoledì e venerdì, si produce il Pan-
trentino, pane che ha vinto nel 2018 la categoria pani 
da grano tenero del Premio Roma. “Si tratta – rivela 
Alessandro Nicoletti, uomo comunicazione, e non solo 
di Panificio Moderno – di un pane semi-integrale a lie-
vitazione naturale con il 100% grano tenero coltivato in 
Trentino dalla Cooperativa Agri 90. Macinato a pietra 
da Molino Bertolo, questo pane contribuisce alla rein-
troduzione della coltivazione dei cereali nel territorio 
trentino”. Un premio bissato nel 2021 con un secondo 
posto nella categoria “Pani da forno tradizionali” con il 
pane Grani duri. Un’ultima data per un ultimo pane: il 
“Baldo”, prodotto solo il lunedì e fatto con le erbe della 
montagna, spartiacque tra il lago di Garda e la valla-
ta solcata del fiume Adige, conosciuta anche come il 
Giardino d’Europa, grazie al suo patrimonio floristico.
Il nostro viaggio continua a Pinè, dove Mario Moser, un 
ragazzo mosso da autentica passione, ha ristruttura-
to lo storico molino ad acqua, non per trasformarlo in 
museo ma per macinare farina e creare la filiera corta, 

aperta a giovani agricoltori e a un piccolo panificio lo-
cale. Il mulino sarà anche aula per didattica per i gio-
vani e centro visitatori aperto ai turisti dell’Altipiano. 
A Storo, la cooperativa di agricoltori Agri90 ha iniziato 
a coltivare grano tenero, alternandolo al mais. In que-
sto caso la macinazione avviene fuori regione ma la 
vendita è destinata anche al mercato locale e in par-
ticolare ai vari panifici trentini, assieme a tutti i pro-
dotti della Valle del Chiese. Questo grazie alla conven-
zione con l’Associazione panificatori della provincia 
di Trento. Ultimo, ma non per importanza, contiamo 
“Dal Gran al Pan”, esempio di filiera cortissima, anzi 
familiare: l’azienda agricola di Sarnonico ha deciso di 
coltivare a grano dieci ettari, macinarlo e produrre la 
farina. “Con mia sorella Irene, aiutata da mamma An-
narosa - sottolinea Tiziano Pezzini, che ha seguito le 
orme del padre Giovanni, - abbiamo rilevato un pani-
ficio, che era stato chiuso, ed oggi vendiamo il pane. 
Tutto rigorosamente a chilometro zero e biologico”. 
Lo scorso anno “Dal Gran al Pan” ha ricevuto l’Oscar 
Green di Coldiretti, nella categoria “Campagna amica”, 
che premia le aziende per il miglior rapporto con il con-
sumatore. Altre realtà agricole negli ultimi anni hanno 
voluto diversificare la loro produzione introducendo la 
coltivazione del frumento, specialmente in quei campi 
marginali dell’azienda agricola. Campi recuperati dal 
bosco o prima coltivati a prato per produrre fieno per 
le bestie. Così sono spuntati timidamente campi a gra-
no tenero anche sull’Altopiano di Brentonico, Valle del 
Chiese e in Valsugana dai quali si produce frumento 
che spesso viene panificato da realtà locali.



Felicetti, la pasta senza compromessi 
È NELL’ACQUA (ANCHE) IL SEGRETO DI UN SUCCESSO IMPRENDITORIALE 

I latini restituiscono, nella loro definizione, l’essenza 
della pasta: “Farina mescolata con acqua e sale”. In 
questi casi, l’errore diffuso è pensare che il semplice 
sia facile, il complesso difficile. Molto spesso è vero 
il contrario. Non fa eccezione la pasta, regina del-
la nostra tavola. Soprattutto se, nel caso di Felicetti, 
sorge spontanea la domanda di come sia possibile la 
presenza nel cuore delle Dolomiti di un pastificio, a 
centinaia, se non migliaia di chilometri dai granai e dai 
campi dorati dalle spighe.
Per trovare la risposta occorre ritornare alle Dolomi-
ti, le montagne Patrimonio dell’Unesco, dove nasce il 
secondo elemento della pasta: l’acqua. Ed è proprio 
l’acqua di sorgente purissima l’ingrediente segreto, il 
dono unico delle montagne che vengono dal mare, a 
cui si aggiunge l’aria pulita delle medesime crode.
“Da nonno Valentino - ricorda Riccardo Felicetti, Ceo 
dell’azienda - abbiamo ereditato l’umiltà di imparare 
sempre, la fiducia che trae spunto dall’avere una vi-
sione chiara e la saggezza del sapersi aprire a nuove 
sfide”. L’obiettivo è di creare un prodotto buono e sano 
senza mai accontentarsi. “Ogni giorno - continua Ric-
cardo - lavoriamo per raggiungerlo, partendo dalle 
materie prime, che vanno scelte accuratamente. Se-

mola di grano duro, integrale e biologica, sfarinati di 
Kamut e farro, sono rigorosamente ricercate tra i pro-
duttori che condividono con Felicetti l’obiettivo della 
più alta qualità. A tutto questo uniamo l’acqua e l’aria 
delle Dolomiti”. I numeri del successo della Pasta Feli-
cetti sono i 20 milioni di chilogrammi di pasta all’anno 
in oltre 200 formati prodotti nel pastificio di Predazzo. 
A breve entrerà in funzione il secondo stabilimento, 
quasi tre volte più grande, a Molina. Sempre in Val di 
Fiemme, sempre all’ombra delle Dolomiti.
L’espressione più alta dell’arte pastaia della famiglia 
Felicetti è il brand Monograno, con le quattro linee: 
Matt, tenace e ricca varietà di grano duro proveniente 
dai campi della Puglia; Kamut® Khorasan, antenato 
dei grani moderni con antiche origini in Medio Oriente 
e oggi prodotto in Canada; Farro, utilizzato dai Celti, 
Egizi e Etruschi e oggi coltivato da agricoltori umbri e 
toscani, e il Cappelli, ricco di proteine di qualità e otte-
nuto da coltivazioni tra la Puglia e la Basilicata.
Innovazione e sostenibilità sono - al pari di umiltà, 
fiducia e saggezza - i valori fondanti dell’azienda che 
oggi si ritrovano nel nuovo packaging 100% carta e 
nella gamma delle tre principali linee: originale, biolo-
gica e speciale. 
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“Pane Fresco” è un 
marchio certificato

Pane delle Alpi
L’esperienza multisensoriale del Pane delle Alpi è una mostra, una pubblicazione, una sperimentazione, 
didattica e molto altro. Così spiega in estrema sintesi Angelo Giovanazzi, deus ex machina del Pane delle 
Alpi. “Attualmente la mostra è installata presso la scuola alberghiera di Rovereto nel centro di Arte Bianca, 
purtroppo – continua Giovanazzi – ad oggi siamo fermi con gli eventi a causa della pandemia, ma i motori 
sono caldi. Infatti, stiamo lavorando, con l’aiuto degli studenti della scuola alberghiera, sulle influenze che 
le diverse acque presenti in Trentino giocano nella panificazione. Aromi, lievito, farina, acqua, un mondo di 
variabili. Il Pane delle Alpi - conclude Giovanazzi - è diventato un simbolo di biodiversità”.

“Pane fresco, come un fiore appena colto”. È questo il 
pay-off del nuovo marchio di certificazione del “pane 
fresco” approvato di recente dalla Giunta provincia-
le. La certificazione persegue due obiettivi, ovvero la 
valorizzazione del prodotto artigianale e la corretta 
informazione nei confronti del consumatore. Il nuovo 
marchio a tutela della qualità dal pane artigianale è 
rappresentato da un fiore stilizzato con varie grada-
zioni di marrone, il colore del pane. La Provincia auto-
noma di Trento intende incentivare presso negozi e, 
soprattutto, grande distribuzione l’adozione del mar-
chio che potrà essere apposto sugli scaffali, sacchetti 
ed etichette. L’adozione del marchio “Pane fresco” ha 
la propria genesi nella legge provinciale della scorsa 
legislatura che promuove la distinzione tra pane indu-
striale (congelato) e il pane fresco. Spesso, il consu-
matore non è messo nelle condizioni di riconoscere a 
colpo d’occhio il pane fresco, “abbagliato” dalle varietà 
e dalle tipologie esposte nelle corsie dei supermercati 
o sugli scaffali dei negozi.
In collaborazione con l’associazione panificatori del 
Trentino, l’Assessorato provinciale all’artigianato ha 
promosso un concorso di idee tra gli studenti dell’I-
stituto Artigianelli di Arti Grafiche di Trento. “Il coin-
volgimento degli studenti - sottolinea l’assessore Fai-
loni - ha permesso di portare un contributo creativo 
importante al fine di individuare il logo e il messaggio 
migliori da trasmettere ai consumatori, attraverso i 
negozi della provincia”. La Giunta provinciale ha anche 
approvato il regolamento che contiene requisiti per 
ottenere il marchio di certificazione. Per “pane fresco” 

si intende quello prodotto secondo “un processo di 
produzione continuo, privo di interruzioni finalizzate al 
congelamento, alla surgelazione o alla conservazione 
prolungata delle materie prime, dei prodotti intermedi 
della panificazione e degli impasti, fatto salvo l’impie-
go di tecniche di lavorazione finalizzate al solo rallen-
tamento del processo di lievitazione”. Il pane dovrà 
essere venduto “entro e non oltre la giornata in cui è 
stato completato il processo produttivo, indipenden-
temente dalle modalità di conservazione adottate. Il 
regolamento individua anche i soggetti che possono 
utilizzare il marchio, le modalità di vendita, la proce-
dura per la concessione d’uso del marchio ed i possi-
bili utilizzi. Una volta completate le procedure legali di 
registrazione, il marchio e il logo saranno assegnati in 
forma gratuita agli esercizi che ne faranno richiesta, 
attraverso gli uffici del Servizio artigianato e commer-
cio della Provincia autonoma di Trento, inviando una 
email di richiesta o di richiesta di informazioni all’indi-
rizzo serv.artcom@provincia.tn.it.
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Il progetto del mais Dorotea
L’Ecomuseo del Vanoi nel 2005 ha avviato il progetto 
“sórc” proprio contestualmente alla ristrutturazione 
dei Mulini di Ronco Cainari. Un’iniziativa per reintro-
durre il granoturco nella Valle del Vanoi e nel Primie-
ro. Il mais è infatti stato per secoli la principale pianta 
coltivata in queste valli. Al sórc erano riservati i terreni 
migliori e più pianeggianti, le fasi lavorative seguiva-
no un preciso calendario di momenti propizi e attività 
specifiche, i numerosi mulini presenti in valle produ-
cevano farina utilizzata per la “polenta quotidiana”. 
Dal secondo dopoguerra e poi a seguito dell’alluvione 
del 1966, l’attività agricola è calata drasticamente fa-
cendo scomparire il granoturco e con esso le pratiche 

agricole, i saperi, i terreni e le sementi. Il progetto ha 
messo in luce in maniera completa ed organica il valore 
storico, culturale, territoriale e culinario del sórc, sino a 
portare al recupero di un’antica varietà locale, appunto 
il mais Dorotea. La varietà è stata recuperata nel pic-
colo borgo di Zortea; dal nome del paese e dal colore 
dorato di questo granoturco è nata la denominazione 
Dorotea. Ad oggi oltre circa 50 coltivatori amatoriali e 
due aziende agricole locali (Agritur Dalaip dei Pape e 
Agricola Solan) coltivano il mais Dorotea per produrne 
un’ottima farina, utilizzata sia per preparare la tradi-
zionale polenta che per un uso dolciario, ma anche in 
modo originale in nuove ricette dolci e salate.

Dal gran alla polenta 
In ogni famiglia trentina la polenta ha un posto d’onore 
nei menù, così come nei ristoranti, nelle trattorie, nei 
bar della nostra provincia. La polenta è passata da ali-
mento di sostentamento del dopoguerra a sofisticato 
e ricercato piatto.
La riscoperta di questo cibo “povero” è probabilmente 
dovuta anche alle realtà agricole che ne stanno valoriz-
zando la materia prima, ovvero il mais. In Trentino ne-
gli ultimi anni, ma non solo, sono nate nuove aziende, 
sotto la spinta del ritorno all’agricoltura da parte dei 
giovani, che sovente tornano ai campi dei propri nonni 
unendo innovazione e tradizione. Esempio di questo 
connubio è l’azienda agricola Sondelaite di Giacomo 
Antonini e Diana Dal Savio, nata da poco sull’Altopiano 
del Baldo a Crosano, una frazione di Brentonico. “Sia-
mo un’azienda agricola neonata – spiegano Giacomo 
e Diana – che coltiva mais da polenta, patate, olio e 
produce vino. La produzione del mais ci sta dando no-
tevoli soddisfazioni, nonostante la pandemia. Abbia-
mo molti progetti per valorizzare il nostro prodotto 
e il nostro territorio. Seguiamo un filo conduttore: la 
sostenibilità. Il mais che coltiviamo - sottolinea Gia- 

di Pietro Bertanza

Mais

como - è un miscuglio tra semi della varietà Marano e 
semi tramandati dal nonno, una varietà, o meglio un 
ecotipo, derivato dal lavoro selettivo del nonno e del 
nostro ambiente”. 
“Anche nella coltivazione – continua Diana – stiamo 
molto attenti, non usiamo diserbo, concimiamo con 
letame e la raccolta è manuale. L’asciugatura delle 
pannocchie – spiega Diana – avviene grazie all’aria 
del Garda che ci permette in maniera totalmente na-
turale di raggiungere il livello ottimale di umidità per 
la macinatura”. 
“Nei progetti futuri – racconta Giacomo – c’è la vo-
lontà di trasformare direttamente, o tramite terzi, il 
mais e dare vita ad una serie di prodotti della nostra 
azienda per sfruttare a pieno le potenzialità di questo 
prodotto, dal tutolo al grano”.
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Tra oro rosso e mais Spin
Molte altre realtà agricole coltivano il mais da polenta, 
che in Trentino trova radici lontane nel tempo: sin dal-
la seconda metà del 1600, infatti, questa coltivazio-
ne era presente nel nostro territorio. Sicuramente un 
ruolo importante nella valorizzazione del granoturco 
in tutte le sue declinazioni è giocato dalle cooperati-
ve che raggruppano piccoli agricoltori, come Agri’90 
per il mais di Storo, e dalle associazioni di tutela, come 
quella della Farina della Valsugana per il mais Spin, due 
esempi che non vogliono essere esaustivi delle nume-
rose attività territoriali legate al mais.
L’oro rosso di Storo, il fiore all’occhiello di Agri’90, una 
cooperativa di agricoltori della parte sud-occidentale 
del Trentino, offre tutti i prodotti della terra di monta-
gna coltivati nella Valle del Chiese. Si tratta di una tipo-
logia di mais facilmente riconoscibile per via dei chicchi 
di colore rosso che, una volta macinati, danno origine 
ad una farina di colore giallo dorato utilizzata per la 
produzione della tipica polenta di Storo, dal sapore e 
dalla consistenza ancora più caratteristiche, se cucina-
ta con l’acqua del luogo. Il granoturco nostrano di Sto-
ro appartiene alla varietà Marani ed è uno dei prodotti 
agroalimentari tradizionali del Trentino, riconosciuto 
dal Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Fo-
restali. Custodi dell’oro rosso sono i molti soci della co-
operativa Agri’90 e degli agricoltori che hanno deciso 
di coltivare questo particolare mais seguendo i dettami 
delle stagioni: il mais viene raccolto alle prime brume 
d’ottobre e poi asciugato dai venti di montagna, viene 
pulito e macinato per conservarne i principi nutritivi.

Numerose sono le varietà che nel tempo si sono sele-
zionate sul territorio provinciale tra queste il mais Spin 
come ci ha raccontato Tullio Valcanover, dell’Associa-
zione per la Tutela e la valorizzazione della farina della 
Valsugana, un’associazione che ha recuperato questa 
antica varietà di mais coltivato in Valsugana denomi-
nata “Spin Caldonazzo” con il quale si cucina la polenta. 
Il mais Spin è una specie coltivata per la produzione 
esclusiva di farina da polenta, originaria della Valsuga-
na. La pannocchia, di colore arancione vivo, è lunga e 
pesante. Si distingue dagli altri mais per la presenza di 
un “rostro” sulla cariosside. 
Le tecniche di coltivazione si basano sui principi della 
coltivazione integrata. Le pannocchie raccolte ai primi 
di ottobre e poi asciugate con aria calda o dai secchi 
venti di montagna, vengono lentamente macinate 
per conservarne intatti il profumo e i principi nutritivi: 
contengono infatti una buona quantità di amido (76%) 
alcuni amminoacidi, sali minerali (fosforo, calcio, ferro, 
ecc.), vitamine del gruppo B ed E. La farina, dal gusto 
morbido ed inconfondibile, è il prodotto di una sapiente 
lavorazione, di produzioni contenute a livello di piccolo 
appezzamento, sempre in perfetta armonia ed equili-
brio con l’ambiente circostante.

Sondelaite
Via dei Biasi, 10

38061 Crosano di Brentonico (TN)
Cell.: 327/3944384

e-mail: sondelaite.crosano@gmail.com 

Agri90
Via del Sorino, 60 
38089 Storo (TN)

Tel.: 0465/686614 
e-mail: info@agri90.it

Associazione Tutela 
e Valorizzazione della Farina 

della Valsugana
Corso Ausugum, 82

38051 Borgo Valsugana (TN)
Cell.: 347/3060030

e-mail: info@cadeibaghi.com
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“Vieni a respirare il profumo del mais appena macina-
to”. L’invito, in piena pandemia, non poteva che essere 
più inatteso. Del resto il Molino Pellegrini, uno dei po-
chi rimasti in Trentino, è molto più che un posto dove 
si macinano i cereali. È passione, è manualità, creativi-
tà e storia, storia di tre generazioni di mugnai.
La visita alla struttura, nella frazione di Varone a Riva 
del Garda, è un vero e proprio viaggio alla scoperta dei 
cinque sensi. Si inizia con il suono. All’esterno dell’e-
dificio due macine in pietra dei primi del Novecento 
segnano l’ingresso e indicano la struttura celata all’in-
terno. Il rumore giunge ovattato, dentro è più forte. 
Pavimenti in legno, scale antiche e poi il profumo del 
mais macinato, che si sente distintamente nonostan-
te la mascherina, tutto ci accoglie appena entriamo nel 
molino. A farci da guida è Alberto Pellegrini, mugnaio di 
terza generazione che, insieme alla moglie Silvia, ge-
stisce l’attività dal 2005, dopo averla eredita dal papà 
e a sua volta dal nonno. Scopriamo così che l’edificio, 
ampliato nel corso del 1800, è diventato un molino 
con macina a pietra nel 1903, come attesta il proget-
to realizzato a Vienna per Antonio Briosi, proprietario 
dell’epoca: all’esterno c’è ancora la turbina che, sfrut-
tando la forza dell’acqua, alimentava le macine e una 
segheria vicina. Grazie a un progetto di restauro at-
tento e peculiare, il molino è riuscito a conservare ove 
possibile l’aspetto originale: tutto nella struttura è in-
teramente in legno, per assorbire le continue vibrazio-
ni dei macchinari nelle fasi di macinazione e vagliatu-
ra. Nei vari locali di deposito e confezionamento della 
farina, vi sono macchinari di inizio Novecento ancora 

di Arianna Tamburini

Molino Pellegrini, una 
storia di famiglia lunga 
120 anni  dove il fattore 
umano è fondamentale

Molini
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Molino Pellegrini
Via Varoncello, 27

38066 Varone di Riva del Garda (TN)
tel. 0464 521323

ufficio@molinopellegrini.it  
www.molinopellegrini.it 

perfettamente funzionanti: macine, laminatoi, semo-
latrici, pulitrici che servono a trasformare il granoturco 
in farina. Ma alla base di tutto c’è il fattore umano. Il 
lavoro del mugnaio indispensabile in questo mestiere. 
Nulla a che fare con il ritratto patinato della tv, quanto 
piuttosto un impegno quotidiano fatto di passione e 
maestria. Ed eccoli ancora i sensi: l’udito, per ascoltare 
il suono dei macchinari e dei prodotti che corrono nei 
tubi, il tatto, per valutare la consistenza della farina e 
dei sottoprodotti, l’olfatto, per apprezzare il profumo 
del mais macinato, e la vista, per la colorazione delle 
farine. “È così che il mugnaio esperto riesce a regola-
re al meglio tutto il processo produttivo e interviene 
tempestivamente in caso di malfunzionamenti - ci 
spiega Alberto , che prosegue -. Contrariamente a ciò 
che si potrebbe pensare, il lavoro parte dal basso e 
prosegue verso l’alto: il mais viene macinato al piano 
terra e i prodotti ottenuti risalgono in cima per mezzo 
di elevatori a tazze. Mano a mano che poi cadono la 

lavorazione prosegue, per poi risalire nuovamente ai 
piani superiori fino ad ottenere la farina voluta”. Il mais 
macinato viene in parte dal Trentino e, per la maggio-
ranza, da Veneto e Lombardia. Diverse poi le tipologie 
di farine prodotte, ma tutte con metodo artigianale: 
“farina di mais giallo, farina di mais integrale macinata 
a pietra, farina di mais bianco, farina integrale di grano 
saraceno, farina taragna, farina di mais sottile e farina 
di mais grossa, nonché alcune farine istantanee, per 
chi ama la polenta ma ha poco tempo per cucinarla, 
oltre ad alcune farine dolci. A completare l’assorti-
mento vi sono poi paste artigianali, biscotti e altri pro-
dotti proposti nel nostro punto vendita al piano terra, 
fra cui alcuni garantiti senza glutine”, conclude Alber-
to . E appena il Covid lo consentirà si potrà scoprire 
il “Molino Lab”, un percorso di visita guidata, adatto a 
turisti e scolaresche. Un viaggio didattico e sensoria-
le attraverso i cinque sensi per scoprire tutti i segreti 
della farina.



La coltivazione dei cereali minori in Trentino è ormai 
largamente diffusa e richiama un interesse crescente. 
Merito di realtà diverse, produttive, associative, ma 
anche sociali che, a vario titolo, ne promuovono una 
valorizzazione sempre più attenta alla qualità.
Qui vogliamo portarvi l’esperienza di due associazioni, 
Goever e Mas del Gnac, due realtà che, in maniera di-
versa, si occupano di cereali trentini.
L’Associazione Goever, nata nel 2015, promuove la 
diffusione e la coltivazione dei cereali e dei prodotti 
degli associati in Trentino. “Il nostro principio cardine 
– spiega la presidente Annarosa Paissan – è la colti-
vazione e la valorizzazione di prodotti in linea con la 
sostenibilità, abbiamo sviluppato specifici disciplinari 
che ci permettono di limitare al massimo gli interventi 
esterni e massimizzare la qualità del prodotto finale. 
Protocolli studiati su misura per le diverse esigenze 
ai quali si devono adeguare anche i fornitori esterni. 
Coltiviamo in aree marginali che altrimenti sarebbero 
perse. Purtroppo – continua la presidente – la pan-
demia ci ha causato un rallentamento sul fronte delle 
forniture verso agriturismi e ristoranti, ma continua 
la vendita diretta ai privati. Non ci siamo fermati, ab-
biamo numerosi progetti che vogliamo incominciare 
quanto prima – sottolinea Annarosa –. Fra questi ab-
biamo previsto nel nostro statuto anche di riservare 
un’attenzione speciale alle tematiche di inclusione 
sociale, per aiutare le persone più fragili che, questa 
emergenza, ha messo ancora più alla prova”.

di Pietro Bertanza

Mulino Zeni

Il Trentino sino a non molti anni fa era costellato da 
tanti mulini per produrre farina, dal grano tenero, 
per il pane, e dal mais, per la polenta o per produrre 
sgranati per la zootecnia. In ogni valle, dove scor-
reva un fiume c’era un mulino che serviva tutta la 
zona. Molti di questi splendidi gioielli della tecno-
logia sono andati persi a causa di molteplici moti-
vazioni, industrializzazione, elevati costi di manu-
tenzione, burocrazia, sono solo alcune di queste 
problematiche. 
ll mulino Zeni, eretto nel 1806 alla Famiglia Balista, 
è uno dei pochi rimasti in Trentino ancora in fun-
zione. Un mulino che sfrutta le acque del torrente 
Sorna in località Sorne di Brentonico. Mulino impie-
gato fino a tempi recenti per lo spezzettamento del 
mais per i mangimi destinati all’avicoltura. Dei qua-
si mille mulini che si potevano contare sul nostro 
territorio intorno all’Ottocento, il Mulino Zeni è uno 
dei pochi ancora perfettamente funzionante. Per 
capire la diffusione dei mulini, basti pensare che 
nella Valle della Sorna (Brentonico) nel secolo XIX 
erano azionati ad acqua una ventina di mulini, fu-
cine e segherie, mentre oggi è rimasto solo quello 
Zeni. Il mulino venne acquistato dalla Famiglia Zeni 
nel 1906 che lo “coccola” ancora oggi. Un mulino 
“vitruviano” a palmenti, dotato di una grande ruo-
ta a cassette e di una più piccola ruota in ferro, di 
grandi strutture molitorie con mole in smeriglio, e 
di grandi congegni per l’abburattamento della fa-
rina (estrazione della crusca e del cruschello dalla 
farina per mezzo del buratto). 
Mantenuto sempre in funzione, è oggi utilizzato a 
scopo didattico e dimostrativo. Un luogo che meri-
ta di essere visitato, pandemia permettendo, dove 
l’odore del grano macinato resta impresso nella 
memoria, un vero e proprio tuffo nel passato che 
lascia affascinati dalla passione trasmessa dal mu-
gnaio Angelo Zeni.

Mulino Zeni
Località Sorne - 38060 Brentonico (TN)

Tell: 0464/395905 – Cell.: 338/5768983
e-mail: mulinozeni@gmail.com
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Cereali minori, sostenibili e inclusivi 
La coltivazione dei cereali minori in Trentino è ormai 
largamente diffusa e richiama un interesse crescente. 
Merito di realtà diverse, produttive, associative, ma 
anche sociali che, a vario titolo, ne promuovono una 
valorizzazione sempre più attenta alla qualità.
Qui vogliamo portarvi l’esperienza di due associazioni, 
Goever e Mas del Gnac, due realtà che, in maniera di-
versa, si occupano di cereali trentini.
L’Associazione Goever, nata nel 2015, promuove la 
diffusione e la coltivazione dei cereali e dei prodotti 
degli associati in Trentino. “Il nostro principio cardine 
– spiega la presidente Annarosa Paissan – è la colti-
vazione e la valorizzazione di prodotti in linea con la 
sostenibilità, abbiamo sviluppato specifici disciplinari 
che ci permettono di limitare al massimo gli interventi 
esterni e massimizzare la qualità del prodotto finale. 
Protocolli studiati su misura per le diverse esigenze 
ai quali si devono adeguare anche i fornitori esterni. 
Coltiviamo in aree marginali che altrimenti sarebbero 
perse. Purtroppo – continua la presidente – la pan-
demia ci ha causato un rallentamento sul fronte delle 
forniture verso agriturismi e ristoranti, ma continua 
la vendita diretta ai privati. Non ci siamo fermati, ab-
biamo numerosi progetti che vogliamo incominciare 
quanto prima – sottolinea Annarosa –. Fra questi ab-
biamo previsto nel nostro statuto anche di riservare 
un’attenzione speciale alle tematiche di inclusione 
sociale, per aiutare le persone più fragili che, questa 
emergenza, ha messo ancora più alla prova”.

Inclusione ed emancipazione che sono le basi sulle 
quali è nato Mas del Gnac un luogo dove si aiuta, aiu-
tando. Lo si capisce dal loro motto: “rispetto della na-
tura, della salute, valorizzazione delle persone, attra-
verso il lavoro. Un percorso che unisce l’etica sociale, 
all’alta qualità – racconta Angela Dalba, educatrice del 
Gruppo 78 – inoltre, le entrate economiche che per-
cepiamo per la lavorazione di granaglie e semi oleosi 
vengono tutte utilizzate per compensare chi lavora al 
Mas e la parte restante reinvestita in nuove tecnolo-
gie”. Il progetto Teseo di Mas del Gnac è uno dei molti 
ambiti nei quali il Gruppo 78, cooperativa di solidarietà 
sociale, è attiva. Oltre alla lavorazione conto terzi di 
materie prime agricole, la cooperativa si occupa di se-
rigrafia e cartotecnica, sempre con l’obiettivo princi-
pale di favorire l’inclusione e l’emancipazione sociale.
“Negli ultimi anni – spiega Walter Mainer, responsa-
bile del laboratorio lavorazioni oli e farine – abbiamo 
notato un deciso incremento nella richiesta di lavo-
razioni conto terzi. Anche nel 2020, nonostante la 
pandemia e il blocco delle attività per oltre un mese, 
abbiamo lavorato oltre 20.000 kg di prodotti. Ten-
denza in crescita a partire dal 2018. Collaboriamo con 
oltre cento aziende, quasi totalmente provenienti dal 
nostro territorio, che ci chiedono di essiccare, pulire, 
macinare, confezionare e imbottigliare i loro prodot-
ti. Nostri punti di forza sono la qualità, le certificazioni 
(ndr. il laboratorio è certificato HACCP) e, ovviamente, 
l’aspetto sociale”, conclude Mainer.

di Pietro Bertanza

Associazione Goever
Cell. 348 3527862

assogoever@gmail.com

Mas del Gnac
www.gruppo78.org
Tel. 0464 7433063

laboisera@gruppo78.org
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Dr. Schär, il pane per tutti

A Borgo Valsugana è nato 
il distretto “gluten free”

Gluten free

Il numero delle persone celiache o interessate alle die-
te prive di glutine è sempre maggiore. La celiachia – è 
bene ricordarlo – è una malattia genetica che scatena 
un’infiammazione cronica all’intestino qualora si inge-
risca, anche in dosi o percentuali minime, glutine. 
Il glutine, contenuto nel grano e in molti altri cereali, è 
la “colla” che da secoli viene usata per lievitare e per 
preparare buona parte dei piatti della nostra cucina 
tradizionale e l’alimento simbolo della nostra alimen-
tazione, il pane. In passato intraprendere una dieta 
senza glutine significava affrontare una difficile ricer-
ca e un autentico calvario. L’industria alimentare non 
era preparata. Poi, nel tempo, la sensibilità e la cultura 
alimentare sono cambiate ed oggi i cibi senza gluti-
ne sono una realtà. Il pane e gli alimenti senza glutine 
sono davvero per tutti. In Trentino e, in particolare, a 
Borgo Valsugana, esiste dal 2013 un vero e proprio 
distretto alimentare “gluten free”, con la produzione 
di pane, pizza e primi piatti pronti (lasagne, tortellini 
e ravioli, ad esempio). A realizzarlo, con l’aiuto di Tren-
tino Sviluppo, è stata la multinazionale altoatesina 
Dr Schär, leader mondiale nel cibo senza glutine. La 
storia dell’azienda inizia nel 1922 in Alto Adige, con 
una visione: migliorare la vita delle persone con spe-
cifiche esigenze alimentari. Si tratta di un’azienda fa-
miliare con portata globale. Al gruppo Dr. Schär fanno 
capo 18 sedi in 11 paesi, con più di 1.400 dipendenti. 
I nostri prodotti sono disponibili in circa 100 paesi. In 
Trentino ha investito circa 33 milioni di euro. Nel 2018 
negli stabilimenti in Valsugana – dove lavorano circa 
200 persone - è stata avviata una nuova linea de-
dicata al pane, la quale è stata fondamentale anche 
durante il lockdown per far fronte alla grande richie-
sta di prodotti senza glutine proveniente dal mercato 
nazionale e internazionale. A Borgo si produce il pane 
Star, pane tagliato a fetta per il mercato internazionale 
utilizzando materie prime di alta qualità. In generale, 
l’offerta “bakery gluten e lactose free” di Schär si com-

pone di oltre 30 referenze, tutte certificate secondo i 
più severi standard, dove la linea “Mastro Panettiere” 
Schär, con le referenze “Classico del Mastro Panettie-
re” e “Cereale del Mastro Panettiere”, insieme al Pane 
Casereccio, la fanno da padrone. A completamen-
to dell’offerta, l’azienda propone diverse referenze 
ambient e frozen per ogni esigenza di consumo, dai 
panini (Hamburger, Panini Rolls, Mini Baguette, Cia-
battine, Rosette, Tartaruga) agli snack per spezzare la 
fame (Grissini, Crackers, Crostini) alle Fette Biscottate 
e Fette Biscottate ai Cereali, ottime per la colazione e 
recentemente protagoniste di un’importante campa-
gna di rilancio. L’ultima novità del segmento pane è la 
Pagnotta senza glutine e senza lattosio, fatta con pa-
sta madre e farine di miglio e quinoa. Ai prodotti salati 
si aggiunge anche la linea della panetteria dolce, con 
biscotti, barrette e merendine.
“Il pane e i sostituti del pane – spiega William Galletti, 
sales manager per la GDO di Dr. Schär in Italia - rap-
presentano da sempre i nostri prodotti di punta grazie 
all’elevata qualità delle materie prime, tra cui la pasta 
madre, così come alle preziose varietà di cereali uti-
lizzate che rendono il nostro pane ancora più ricco dal 
punto di vista dei valori nutrizionali. Il pane Schär, poi, 
è privo di conservanti o altri additivi”.
Dal campo, passando attraverso la produzione fino al 
consumatore, ogni singola fase del processo produtti-
vo viene accompagnata.
I controlli della qualità vengono effettuati durante 
l’intero processo produttivo e garantiscono sicurezza 
dal campo alla produzione fino al consumatore, nel 
rispetto della specificità delle sementi e delle diverse 
colture cerealicole. “È su questa strada – conclude Al-
berto Contessotto, direttore dello stabilimento di Bor-
go Valsugana - che intendiamo continuare negli anni 
a venire. Siamo consapevoli che la qualità dei prodotti 
inizia dalle materie prime e tutto il processo produtti-
vo è coinvolto nel risultato finale”. 
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Il PSR si tinge di giallo

“L’agricoltore, non svolge solo una funzione produt-
tiva, ma disegna i paesaggi…ogni coltura presente in 
un territorio, lo rende più bello”. Così Mauro, uno dei 
tre fratelli Armanini, descrive il proprio lavoro. Mauro 
gestisce l’Agriturismo “La Polentera”, i fratelli Gianni e 
Cristian, si occupano della campagna e dell’Oro di Sto-
ro, il caratteristico granoturco da farina della Valle del 
Chiese. In questa intervista parla della Valle del Chie-
se, della Piana di Storo e della sua famiglia. 

Il mais “Nostrano di Storo” 
e la cooperativa agricola Agri’90

di Arianna Feller

Buon giorno Mauro, ci descrivi la tua azienda? 
L’azienda è nata con il papà nel 1976, con la coltivazio-
ne di mais ceroso per l’allevamento di tori e i prati per 
il fieno. A fine anni Ottanta, la svolta con la nascita del-
la cooperativa Agri’90. Abbiamo iniziato così a diver-
sificare le produzioni con la coltivazione del Nostrano 
di Storo per la farina gialla, gli impianti di fragole fuori 
suolo e nei primi anni Novanta abbiamo investito in 
un impianto di due ettari di viti, che conferiamo tut-
tora alla Cantina di Toblino. Successivamente abbia-
mo iniziato a produrre le patate che conferiamo alla 
COPAG Cooperativa Produttori Agricoli Giudicariesi del 
Bleggio. Infine nel 2011, abbiamo inaugurato il nostro 
agriturismo “Agritur la Polentera”. Oggi l’azienda pro-
duce mais nostrano di Storo, frumento, grano sarace-
no, fieno, patate, fragole, uva Chardonnay.

Come siete venuti a conoscenza dei fondi PSR? 
Tramite la cooperativa Agri’90, i sindacati agricoli e gli 
uffici agricoli provinciali siamo venuti a conoscenza dei 
dettagli del PSR2014/2020 e dell’Operazione 10.1.4 
“Coltivazioni di specie vegetali minacciate di erosione 
genetica” per salvaguardare il patrimonio genetico 
autoctono del mais “Nostrano di Storo”. Con questa 
azione viene concesso un contributo di 250 euro ad 
ettaro. Anche nella programmazione precedente del 
PSR 2007-2013, avevamo partecipato ai bandi della 
Misura 311 “Diversificazione in attività non agricole“ 
e ricevuto il sostegno di 200.000 euro, che sono state 
determinanti per la realizzazione l’agriturismo.

Il premio per l’Operazione 10.1.4. è importante?
È stato fondamentale sia nei primi anni di attività 
dell’Agri’90, che per mantenere e incentivare la colti-
vazione del granoturco Nostrano di Storo. È un premio 
importante anche oggi, considerato il delicato lavoro 
per selezione del seme, di conservazione in purezza 
delle caratteristiche genetiche per evitare la contami-
nazione con gli ibridi di mais usati in zootecnia.
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Avete presentato le domande di aiuto in autonomia?
Abbiamo scelto di affidarci al CAA centro di assistenza 
agricola della Cia, siamo in costante contatto con i loro 
tecnici che presentano le domanda online, in base al 
fascicolo aziendale per conto nostro.

Che cos’è per voi la farina gialla di Storo?
È il prodotto principe delle nostre produzioni e non 
solo per la nostra azienda ma per tutta la piana di Sto-
ro. È attorno alla farina gialla che è nata la cooperati-
va Agri’90, con la produzione di questo granoturco, si 
sono mantenute le coltivazioni e le tradizioni, garan-
tendo un reddito dignitoso agli agricoltori.

Qual è la tua ricetta della polenta preferita?
La mia polenta preferita è la polenta carbonera, piatto 
unico e sostanzioso accompagnato con verze condite 
e sgombri (nel box, trovate la ricetta di Mauro).

Ci racconti il tuo percorso e l’avvicinamento all’a-
zienda? Cosa ti ha spinto a diventare agricoltore?
Sicuramente essere cresciuti in una famiglia di agricol-
tori ha influenzato la scelta di percorrere questa stra-
da. Nel 2005, ho frequentato a San Michele all’Adige il 
corso di 600 ore per ottenere il brevetto professionale 
di imprenditore agricolo per insediarmi in agricoltura 
rilevando, assieme ai miei fratelli, l’azienda paterna. 

Nel 2009, abbiamo cominciato gli investimenti di am-
modernamento e la ristrutturazione dell’edificio agri-
colo, per la realizzazione dell’agriturismo.

Qual è l’insegnamento più importante di vostro pa-
dre Luciano?
La campagna e l’agriturismo richiedono professiona-
lità, duro lavoro, sacrifici costanti ma ne vale la pena, 
sempre, noi ci crediamo.

L’appoggio della famiglia è stato fondamentale nel-
lo svolgere la vostra attività?
La famiglia è fondamentale è il punto di forza dell’a-
zienda agricola. Crescere e vivere in una casa di conta-
dini è fondamentale per il passaggio di competenze, di 
saperi del mondo agricolo.

Ci raccontate la vostra giornata tipo? Come vi divi-
dete i compiti?
Io seguo l’agriturismo, la mattina preparo le colazioni 
poi il pranzo e la cena per gli ospiti. Nel pomeriggio, 
aiuto i fratelli Cristian e Gianni. L’azienda è mista frut-
ticola e cerealicola, il lavoro non manca, in ogni stagio-
ne c’è da fare.

Riuscite a ritagliarvi del tempo libero?
Di tempo libero ne rimane poco, anche perchè l’agritu-
rismo richiede molto impegno e molte attenzioni, ma 
con una buona organizzazione e con validi collabora-
tori riusciamo a ritagliarci un po’ di spazio.
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La ricetta della polenta 
carbonera di Mauro
per 7/10 persone

L’azienda della vostra famiglia ha sede a Storo, nella 
Valle del Chiese, è un vantaggio o uno svantaggio?
Ogni territorio ha le sue peculiarità, le sue vocazioni i 
suoi limiti e anche la Valle del Chiese, con la piana di 
Storo, ha potenzialità ancora da esprimere.

Come raccontereste il ruolo dell’agricoltore a chi non 
si occupa di agricoltura?
L’agricoltore o come veniva chiamato un tempo il “con-
tadino” ha un ruolo sempre più importante nel mante-
nimento del territorio, del paesaggio, dell’ambiente, 
che si affianca al ruolo produttivo. Disegna paesaggi, 
scorci, ogni coltura rende il territorio più interessante e 
bello e sempre differente di stagione in stagione. Le no-
stre montagne, senza pascoli e senza alpeggio, in pochi 
anni si perderebbero e sarebbero invase dal bosco.

Secondo voi, il consumatore percepisce la qualità 
dei vostri prodotti? 
Il consumatore è sempre più informato, attento, esi-
gente. Anche durante la pandemia da Covid-19 e la 
conseguente crisi economica, la richiesta di prodotti 
con alti standard di qualità, provenienti da processi 
produttivi sostenibili ed a basso impatto ambientale 

è stata elevata. L’agricoltura di montagna come quella 
trentina, deve puntare sulla qualità e sulla tipicità dei 
territori e sull’aggregazione. Queste le carte vincen-
ti della nostra cooperativa agricola Agri’90: abbiamo 
puntato su un prodotto povero, tradizionale, come il 
granturco, ma che non è solo mais, è un prodotto di 
altissima qualità… ed abbiamo vinto la scommessa.

Se un lettore di Terra Trentina volesse conoscere la 
vostra realtà, quali sono i vostri contatti? Che servi-
zi/prodotti offrite? L’Agriturismo “la Polentera” si tro-
va a Storo, nella Valle del Chiese. Dispone di quattro 
ampie camere: ognuna si ispira a differenti temi che 
richiamano l’antica tradizione agricola. C’è la la stanza 
“del grano”, quella “del fuoco”, “dei ricordi” e “del vino”. 
La cucina offre piatti tradizionali, di qualità, materie 
prime selezionate e prodotte da noi e ovviamente non 
può mancare la Polenta! 

www.lapolentera.it

INGREDIENTI

• 4 litri di acqua
• 1 kg di farina gialla di Storo
• 350 grammi di burro
• cipolla per soffritto
• un bicchiere di vino rosso
• 1 kg di salame fresco
• 1,2 kg di Spressa delle Giudicarie DOP, 
 il nostro formaggio magro semi stagionato…  
 detto “spress da polenta”)
• 200 g Trentingrana grattugiato
• 9 g pepe
• sale q.b.

Nel paiolo in rame portare ad ebollizione 4 litri d’ac-
qua, aggiungere il sale grosso. Versare a pioggia la fa-
rina mescolando con una frusta evitando che si formi-
no grumi. Far bollire la polenta girando in senso orario 
per 30-40 minuti circa. Nel frattempo, preparare in un 
altro paiolo il soffritto con il burro e la cipolla sfogliata. 
Quando il burro è dorato, aggiungere la pasta di sala-
me sgranata e quando si alza la schiuma che fa il bur-
ro, il salame è pronto. Versare il vino rosso per valoriz-
zarne il sapore e far evaporare. Preparare la Spressa 
tagliata a pezzetti. A cottura ultimata, aggiungere alla 
polenta nell’ordine: il soffritto di burro e cipolla e sala-
me, la Spressa a tocchetti e il Trentingrana grattugiato 
e il pepe. Ultime “trisate” e...quando il formaggio tene-
ro è quasi sciolto...servire su un tagliere di legno. 
Buon appetito!
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Ricette

Pane di segale integrale

Per scoprire i sapori di una volta ecco la ricetta del pane di segale integrale, 
proposta da Azienda Agricola e Panificio Dal Gran al Pan.

Strada della Mela e dei Sapori delle Valli di Non e di Sole

INGREDIENTI:

• 600 gr farina di segale integrale
• 200 gr farina di farro integrale
• 200 gr farina di grano tenero integrale
• 20 gr sale fino
• Q.b. di semi di cumino, finocchio, anice 
• 500-600 ml circa di acqua 
• 300 gr lievito madre

PROCEDIMENTO:

Versare in un recipiente tutte le farine, il sale, i semi e miscelare gli ingredienti. 
Aggiungere il lievito e versare poco per volta l’acqua mescolando continuamente.
Una volta amalgamato tutti gli ingredienti, il composto risulterà molle ed appiccicoso (se diversa-
mente aggiungere ancora dell’acqua).
Lasciar riposare l’impasto per circa 15 minuti coperto con canovaccio, successivamente procede-
re con la formazione dei pani aiutandosi con della farina di segale da cospargere sopra l’impasto.
Lasciar lievitare per circa 2 ore o comunque fino al raggiungimento del doppio del volume iniziale. 
Cuocere in forno preriscaldato a 200 °C per circa 45 minuti. 
Si consiglia per una miglior lievitazione e cottura del prodotto di non preparare dei pani troppo 
grandi di peso e volume. 
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Tortelli di farina Dorotea con Fior di Primiero

Questi tortelli speciali, preparati con il mais Dorotea, reintrodotto fra Vanoi e Primiero grazie a un progetto 
dell’Ecomuseo del Vanoi, sono proposti dall’Hotel Ristorante Castel Pietra di Transacqua in Primiero.

Strada dei Formaggi delle Dolomiti

INGREDIENTI:

Per i tortelli:
• 150 gr farina di mais Dorotea 

dell’Agritur Dalaip dei Pape
• 200 gr farina di grano duro
• 250 gr farina “00”
• 6 uova intere
• Olio extravergine di oliva del Garda 

trentino DOP

Per il ripieno:
• 300 gr di formaggio Fior di Primiero del 

Caseificio di Primiero
• 100 gr carne fumada di Siror della 

Macelleria Bonelli 
• Foglie di liquirizia q.b.
• 150 gr panna da cucina
• mostarda di mele aromatizzata 
        al pepe per guarnire

PROCEDIMENTO:

Per la preparazione:
Preparare la pasta dei tortelli con la farina di mais Do-
rotea, la farina di grano duro, la farina”00”, le uova e 
un filo di olio extra vergine di oliva del Garda trentino 
DOP. Formare dei fazzoletti di pasta della grandezza 
desiderata e posare al centro di ogni fazzoletto dei cu-
betti di formaggio Fior di Primiero, formare i tortelli e 
adagiarli su un tagliere di legno.
Essiccare la carne fumada di Siror precedentemente 
tagliata a bastoncini.
Cuocere la panna e lasciare in infusione la liquirizia per 
un’ora, togliere la liquirizia e inserire la panna in un si-
fone termico e mantenere a 60° in bagnomaria.

Per la cottura e la presentazione:
Cuocere i tortelli in abbondante acqua, una volta cotti 
disporli in fila su un piatto, sifonare un po’ di crema 
cotta sopra ciascun tortello, aggiungere sopra la carne 
fumada di Siror essiccata. Accompagnare il piatto con 
una mostarda di mele aromatizzata al pepe.
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Torta ai profumi del Garda

Un dolce fatto in casa, profumato e genuino, che vi porterà nel Garda Trentino tra sapori locali: partiamo dall’an-
tico Molino Pellegrini di Riva del Garda, spostandoci poi a nord giungiamo a Dro, patria delle Susine DOP di La 
Trentina. Il nostro tour prosegue ai piedi del Castello di Drena presso l’Azienda Agricola La Quadra, per poi termi-
nare nel piccolo borgo di Santa Massenza presso la distilleria Maxentia. 

Strada del Vino e dei Sapori del Trentino

INGREDIENTI:

Ingredienti per la torta
• 150 gr farina di mais fine del Molino Pellegrini
• 50 gr farina bianca
• 150 gr burro di montagna
• 100 gr zucchero a velo
• 2 uova del contadino
• 1dl latte
• 8 gr lievito per dolci
• 100 gr susine di Dro Dop essiccate di La Trentina
• 100 gr mandorle spellate

Ingredienti per la crema
• 450 gr ricotta dell’Azienda Agricola La Quadra
• 50 gr susine di Dro Dop essiccate di La Trentina

Ingredienti per la bagna
• 0,10 cl distillato di prugne di Maxentia
• acqua qb
• oppure latte di montagna

PROCEDIMENTO:

Per la torta
Tritare le mandorle e tostarle in padella, facendo mol-
ta attenzione a che non si brucino. Farle raffreddare.
Tritare le susine essiccate. Lavorare il burro a tempe-
ratura ambiente con lo zucchero a velo fino a ottenere 
un composto bianco e spumoso. Unire uno alla volta 
i tuorli d’uovo, alternandoli alle farine setacciate con 
il lievito e il latte. Aggiungere le susine e le mandorle 
tritate. Montare a neve gli albumi ed unirli al compo-
sto molto delicatamente. Versare il composto in uno 
stampo a cerniera del diametro di 18 cm ed imburrato 
e cuocere in forno preriscaldato a 160°C per 1 ora e 
15 minuti.
Se durante la cottura la superficie della torta diventa 
troppo scura, coprire con della carta forno.
Sfornare e far raffreddare.

Per la crema
Far scolare la ricotta per un paio di ore. Tritare le su-
sine. Lavorare la ricotta con lo zucchero a velo, fino a 
ottenere un composto liscio ed omogeneo. Aggiunge-
re le susine tritate e mescolare.

Per la bagna
Mescolare la grappa con un pò di acqua.

COMPOSIZIONE
Tagliare la torta in 3 dischi. Bagnare il primo disco con 
la grappa. Con la sache a poche formare dei piccoli 
ciuffetti con la crema di ricotta su tutta la superficie 
del disco. Fare la stessa cosa con il secondo disco.
Coprire il tutto con il terzo disco e spolverizzare con 
zucchero a velo.
Abbinamento consigliato
Per i più piccoli un bicchiere di nettare di prugne di La 
Corte dei Ciliegi. Per i più grandi un calice di distillato di 
prugne di Maxentia.
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Rimpiazzare le fallanze 
in vigneti adulti
di Bruno Mattè, Francesco Penner - Centro Trasferimento Tecnologico FEM

Durante la vita produttiva di un vigneto è assai fre-
quente che si possa verificare la morte di qualche 
ceppo e si renda necessario estirparlo, rimpiazzandolo 
con una giovane barbatella. Nel 2020, durante un mo-
nitoraggio pluriennale sull’incidenza del mal dell’esca 
svolto da FEM su 95 vigneti in Trentino, risulta che 
mediamente, nell’arco della vita del vigneto, il 9,7% 
delle piante andrebbe rimpiazzato (300/400 viti per 
ettaro). Le cause sono molteplici: il 3,7% è colpito da 
mal dell’esca, lo 0,7% deve essere obbligatoriamente 
estirpato perché affetto da giallumi delle vite e il ri-

manente 5,3% sono le fallanze derivate dagli estir-
pi degli anni precedenti e da ceppi morti per diversi 
motivi, quali i danni meccanici. Il rimpiazzo con nuove 
barbatelle è un intervento difficoltoso e spesso onero-
so. Si devono infatti affrontare difficoltà tecniche per 
eseguire l’estirpo del ceppo morto e la messa a dimora 
della barbatella lungo il filare, pensare alle cure neces-
sarie nei primi anni, compresa la protezione dagli ani-
mali selvatici e tener ben presente la concorrenza in 
termini di luce ed elementi nutritivi che le viti adulte vi-
cine determinano, soprattutto sugli impianti a pergola.

Estirpo ceppi morti e impianto barbatelle

In autunno, concluse le vendemmie, si procede a sra-
dicare le piante morte o malate eliminando quante più 
radici possibile per contrastare e/o limitare la diffu-
sione dei marciumi radicali. Per estirpare i ceppi morti 
una pratica comune consiste nel strapparli dal terreno 
legandoli con una catena ancorata alla trattrice provve-
dendo successivamente a dissodare e smuovere il ter-
reno con una vanga. Esistono sul mercato pinze idrau-
liche che possono facilitare il lavoro di presa del ceppo. 
Una buona alternativa sono mini-escavatori o vanghe 
estirpatrici idrauliche che agevolano notevolmente 
l’attività, consentendo di sradicare le viti togliendo gran 
parte delle radici principali e profonde e al contempo 
dissodare il terreno con un unico passaggio. La pre-
parazione della buca d’impianto è una fase delicata; il 
terreno deve essere lavorato e soffice per permettere 
un rapido sviluppo e approfondimento dell’apparato 
radicale delle giovani barbatelle. L’uso di vanghe e ba-
dili è molto dispendioso in termini di tempo, il palo di 
ferro e le trivelle manuali o agevolate con getti d’acqua 
possono far risparmiare del tempo, ma, soprattutto su 
terreni pesanti, possono determinare compattamento 
e ristagno idrico. In alternativa è possibile impiegare 
una trivella idraulica a 3 movimenti, spesso aggiunte di 
un quarto movimento elettro-idraulico per lavorare in 
vigneti in pendenza o sulle rampe. 
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Cure alle barbatelle

La messa a dimora delle giovani viti deve esser fatta 
dopo la seconda decade di aprile quando il rischio di 
gelate tardive è scongiurato o limitato. Le radici del-
le barbatelle non vanno tagliate, al limite possono 
essere un po’ rifinite, in quanto barbatelle con radici 
integre germogliano prima e nei primi mesi hanno una 
crescita più veloce. Nella buca d’impianto non è con-
sigliato mettere concime, torba o letame. Per ovviare 
ai problemi di concorrenza di luce ed elementi nutri-
tivi è possibile scegliere un portainnesto più vigoroso 
rispetto al resto dell’impianto. Una buona alternati-
va sono i barbatelloni con portainnesto lungo che fin 
dall’impianto hanno la parte aerea che si sviluppa già 
oltre il filo di banchina, favorendo l’accesso alla luce da 
parte della giovane pianta. Le giovani piante hanno ne-
cessità di cure particolari nei primi anni di crescita; va 
evitata la concorrenza delle malerbe estirpandole con 
delle lavorazioni al terreno o prevedendo dei diserbi 
localizzati. L’uso degli shelter permette una protezio-
ne da danni meccanici, da diserbo e da animali selva-
tici, principalmente lepri, perché gli ungulati tendono a 
brucare gli apici quando spuntano oltre l’altezza della 
protezione. In questo caso si possono utilizzare le reti 
tubolari di plastica, che permettono inoltre allo spray 
dei trattamenti fitosanitari di passare, consentendo 
una difesa efficace dalle malattie fungine.
Un mese circa dopo la messa a dimora delle barbatelle 
è consigliato un primo apporto di concime, che andrà 
poi ripetuto per 2-3 volte nel corso della stagione. La 
dose del concime complesso varia a seconda del titolo 
mentre per i pellettati organici si attesta sul ½ kg per 
pianta. È preferibile evitare l’impiego di concimi azota-
ti semplici come il nitrato ammonico per i rischi di per-
colazione verso le radici con possibile azione caustica.

Conclusioni

Il ciclo economico di un vigneto normalmente è fissato 
tra i 25 e i 30 anni, ma per molti enologi i vini migliori si 
ottengono dai vigneti più vecchi. Per questo la manu-
tenzione degli impianti è necessaria e investire tempo 
e denaro nella sostituzione delle fallanze diventa im-
portante per garantire una sufficiente produzione, con 
un buon livello qualitativo. L’obiettivo di mantenere i 
propri vigneti efficienti e renderli il più longevi possi-
bile è una scelta non solo di soddisfazione enologica, 
ma anche di remunerazione per il lavoro di viticoltore.
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Il lago di Tovel, 
un viaggio 
nel tempo
di Ulrike Obertegger - Dipartimento Agroecostistemi 
sostenibili e biorisorse, Unità Idrobiologia

Il lago di Tovel è uno dei più noti degli oltre 300 laghi 
del Trentino. Il lago si è formato con il ritiro dei ghiac-
ciai dopo l’ultima era glaciale, ma è solo nel Medioe-
vo che ha assunto la sua forma attuale, quando una 
grossa frana a valle provocò un alzamento del livello 
di circa 20 metri fino alla sua profondità attuale (39 
m). Storicamente il lago è nominato per la prima vol-
ta nel 1546 in un trattato di geografia della Valle di 
Non e l’autore loda i gustosi salmerini. Mentre tanti 
documenti parlano del lago fra Sette e Ottocento, l’al-
pinista inglese Freshfield (1864) è il primo a descrivere 
la fioritura rossa che colorava per l’ultima volta il lago 
nell’anno 1964. A seguito del mancato arrossamen-
to molte iniziative sono state intraprese. Fra queste, 
l’allora Stazione Sperimentale Agraria Forestale di San 
Michele installò una stazione meteorologica nel 1973 
e contemporaneamente avviò le prime indagini limno-
logiche, che sono diventate mensili nel 1995. Ancora 
oggi ogni mese viene preso un profilo di temperatu-
ra, ossigeno e luce e si misura la concentrazione dei 
sali nutrienti più importanti (azoto, fosforo e silice) e 
si preleva il plancton. Inoltre, sfruttando le moderne 

tecniche, si prendono campioni per l’analisi genetica 
dei batteri. Il lavoro al lago è in continua evoluzione e si 
cerca di stare al passo con i tempi. Tovel infatti serve da 
modello per i tantissimi laghi alpini che non vengono 
studiati. Tovel (1178 m a.s.l.) ha tutte le caratteristi-
che di un lago d’alta quota: acque fredde, trasparenti, 
povero di nutrienti e rappresenta una sentinella per i 
cambiamenti climatici, oltre che un laboratorio natu-
rale. Nell’anno 2009 è stata installata una piattafor-
ma al centro, con sensori di temperatura di pressione 
a diverse profondità (figura 1). Questa piattaforma è 
stata arricchita di sensori d’ossigeno nell’anno 2014 
e di sensori di intensità della luce nell’anno 2015. I 
sensori forniscono dati in continuo, un aspetto pre-
zioso rispetto al campionamento mensile. A Tovel, a 
causa del minore movimento del ghiaccio, si possono 
lasciare i sensori anche durante l’inverno. Invece, nella 
maggior dei laghi le piattaforme scientifiche vengono 
rimosse in autunno per evitare la perdita dei sensori 
con il disgelo. In questo modo si riesce a studiare cosa 
succede sotto il ghiaccio. 
Tutto questo lavoro ha portato ad una conquista si-
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Dettagli scientifici
A Tovel il plancton adotta stratagemmi particolari per 
sopravvivere in un ambiente così freddo e trasparen-
te: le alghe hanno acidi grassi particolarmente insaturi 
in modo che la cellula rimanga fluida e non si irrigi-

Figura 1. Piattaforma del lago di Tovel con sensori; le corde ap-
pese a carrucole (a) garantiscono che la piattaforma segua il 
livello del lago e rimanga in loco; (b) peso; (c) corpo morto: (1) 
sensore di luce, (2) sensore di temperatura, (3) sensore d’ossige-
no, (4) sensore di pressione.

Figura 2. Concetto dell’aumento d’ossigeno sul fondale: (a) 
quando si forma il ghiaccio, la miscelazione dell’acqua del lago 
è terminata; (b) quando il ghiacciamento del lago è ritardato, il 
periodo di miscelazione è più lungo e la miscelazione è favorita 
fino agli strati più profondi.

gnificativa: nel 2012 Tovel è diventato un sito di ricer-
ca del LTER-Italia (rete italiana di Ricerca Ecologica a 
Lungo Termine) nel gruppo dei Laghi Montani. Solo 

attraverso l’analisi di dati per un lungo periodo si rie-
scono a distinguere le fluttuazioni annuali da un vero 
andamento crescente o decrescente. 

Informazioni sulle nostre diverse attività al lago

lter-tovel.fmach.it

disca con il freddo. I rotiferi, parte importante dello 
zooplancton, durante il giorno stanno in strati più 
profondi per evitare la luce (soprattutto i raggi UV) e 
durante la notte salgono in superficie per scaldarsi 
nell’acqua leggermente più calda. Solo una specie di 
rotiferi rimane sempre in superficie perché è protetta 
dai raggi UV tramite composti fotoprottetivi, otte-
nuti attraverso il cibo algale. Generalmente, a livello 
globale l’aumento di temperatura dell’aria è di 0.1 °C 
ogni dieci anni, ma a Tovel l’aumento è più marcato 
(0.6 °C), come in altre zone montane. Questo aumen-
to ha causato un ritardo nella formazione del ghiaccio 
rispetto a decenni fa (Figura 2) che a sua volta ha cau-
sato un aumento dell’ossigeno nel fondale dagli anni 
‘90, un bene per la fauna ittica e i processi biogeochi-
mici. Con i cambiamenti climatici ogni effetto scatena 
un altro effetto.



GLOBALG.A.P.  
di Fabrizio Benvenuti - Centro Trasferimento
Tecnologico Fondazione Edmund Mach
Davide Gabardi - tesista Università degli
studi Padova

Nel settore agroalimentare tra gli standard principal-
mente adottati troviamo la ISO 9001: 2015, certifi-
cazione dei Sistemi di Gestione della Qualità, British 
Retail Consortium (BRC) e International Food Stan-
dard (IFS), ambedue certificazioni di Sicurezza Alimen-
tare e GLOBALG.A.P, standard base della produzione 
in campo: esse sono tra di loro sinergiche e conse-
quenzialmente collegate. La certificazione di prodot-
to GLOBALG.A.P. ha trovato applicazione nelle azien-
de trentine a partire dall’anno 2005, prima da parte 
dell’Organizzazione di Produttori Melinda e, dalle due 
seguenti annate, anche dalle altre principali realtà 

cooperative: La Trentina, Sant’Orsola, Consorzio Val-
li Trentine (poi divenuta Società Frutticoltori Trento), 
Levico Frutta. È comunque adottata anche da aziende 
agricole non inserite nel contesto della cooperazione 
(grafico 1). 
L’argomento e l’importanza raggiunta a livello provin-
ciale hanno stimolato lo studio e l’approfondimento su 
questa tematica con la conseguente predisposizione 
di una indagine condotta nell’ambito di una laurea in 
Scienze e Tecnologie Alimentari. A tal riguardo è stata 
proposta un’elaborazione applicata ad un campione 
di frutticoltori trentini. Ad essi è stato presentato un 

Indagine su come 
i frutticoltori trentini 
percepiscono la certificazione 
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Grafico 1. Evoluzione del numero di aziende certificate GlobalG.A.P nella provincia di Trento.
 Fonte: Fondazione Edmund Mach, Unità Certificazioni Agroalimentari ed Ambientali



Considerazioni finali 

Fino dai primissimi anni di applicazione della certifi-
cazione GLOBALG.A.P. in Trentino, sia la consulenza 
specialistica fornita dalla Fondazione Edmund Mach, 
sia le principali Organizzazioni di Produttori aderenti, 
hanno affrontato il percorso per esigenze inderogabili 
di mercato ma, nel contempo con l’intento di trovare 
sempre degli spunti di miglioramento nella quotidia-
na attività dei frutticoltori. Va infine sottolineato che 
la certificazione di prodotto si applica ed interagisce 
in diretta sinergia con i Disciplinari di Produzione Inte-
grata delle varie colture provinciali, redatti ed annual-
mente aggiornati in funzione di un’agricoltura sempre 
più sostenibile.

Grafico 3. Valutazione del miglioramento 
della sicurezza a livello aziendale

• nella totalità dei casi analizzati è risultato che la 
conservazione dei prodotti fitosanitari viene effet-
tuata in assoluta sicurezza, avvalendosi di apposi-
ti armadietti metallici oppure di locali dedicati, nei 
quali l’accesso è consentito solo a persone speci-
ficatamente abilitate alla manipolazione ed all’im-
piego di fitofarmaci;

• nell’insieme gli operatori sono provvisti di idonei 
Dispositivi di Protezione Individuale (tuta, semi ma-
schera facciale con filtri idonei, guanti ecc.);

• si evidenzia tuttavia che, in alcune realtà, risulta 
necessario un maggiore stimolo ad adoperare le 
dotazioni protettive per le persone potenzialmente 
esposte al rischio chimico;

• viene particolarmente apprezzato da parte dei pro-
duttori il servizio di consulenza specialistica svolto 
da parte dell’Unità Certificazioni Agroalimentari ed 
Ambientali (grafico 2);

• nel complesso i produttori certificati osservano un 
miglioramento della salute e della sicurezza nei 
luoghi di lavoro (grafico 3); 

• la tenuta della parte documentale, come peraltro 
per tutte le tipologie degli standard certificativi, ri-
sulta complessa e non sempre agevolmente gesti-
bile da parte del solo agricoltore se non supportato 
da idonea consulenza;

• non ravvedono, invece, particolari incrementi di 
benefici economici, seppur consapevoli che la cer-
tificazione è fondamentale per rimanere ed essere 
competitivi sui mercati dato che anche la concor-
renza, specialmente estera, risulta accreditata.

Grafico 2. Valutazione della consulenza svolta 
dall’Unità Certificazioni Agroalimentari ed Ambientali
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questionario, basato su alcuni dei principali requisi-
ti stabiliti dallo standard e tramite il quale si è voluto 
evidenziare come i produttori percepiscano la certifi-
cazione. Ad alcuni frutticoltori inseriti nel percorso di 
certificazione, in occasione degli audit interni effettuati 
dal personale dell’Unità Certificazioni Agroalimentari e 
Ambientali del Centro Trasferimento Tecnologico FEM 
e dal tesista che si occupava dello studio, sono stati 
somministrati 60 questionari, preventivamente pre-
disposti ad hoc in collaborazione con il Dipartimento 
di Agronomia, Alimenti, Risorse Naturali e Ambiente 
dell’Università di Padova ed il docente relatore, pro-
fessor Eugenio Pomarici. 
Dall’analisi dettagliata sono emersi alcuni aspetti e, 
tra i principali, possiamo rilevare:
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Ciliegie: il raccolto 2020
di Angela Gottardello, Dario Angeli, Gianluca Giuliani, Fabio Zeni 
Centro Trasferimento Tecnologico FEM

La produzione di ciliegie del Trentino si aggira attorno 
alle 2.300 tonnellate e rappresenta circa il 2% di quella 
nazionale, si tratta quindi di una produzione di nicchia 
ma che immette sul mercato produzioni tardive e ca-
ratterizzate da alti standard qualitativi. La superficie 
coltivata a ciliegio nella provincia di Trento è di circa 
230 ettari, dislocati principalmente in Valsugana (circa 
80-90 ha) e in Val di Non (circa 120 ha), ma anche in 
Val d’Adige e nelle Valli Giudicarie. 
In questo contesto, l’assetto varietale è rappresen-
tato principalmente dalla varietà Kordia (circa il 60% 
della superficie) caratterizzata da maturazione me-
dio-tardiva, da un frutto cordiforme dalla buccia scura 
e lucente, con buona consistenza ed eccellenti qualità 
organolettiche che la distinguono da molte altre cul-
tivar. La sua produttività è buona ma spesso subisce 
delle flessioni dovute alla sua grande sensibilità alle 
gelate tardive. In Trentino, l’epoca di maturazione del-
la Kordia inizia verso la fine di giugno nelle zone più 
precoci e si protrae fino alla fine di luglio nelle zone 
altimetriche più elevate. La maggior parte della pro-
duzione viene comunque raccolta nella seconda deca-
de di luglio. Il parametro qualitativo che viene consi-
derato per definire l’inizio della raccolta è il colore del 
frutto, che per Kordia coincide con l’indice colorimetri-
co 6 (carta CTIFL), ovvero rosso scuro-nero; oltre ad 
esso, occorre tenere in considerazione anche diversi 
altri parametri. Una ciliegia di qualità viene definita dal 
consumatore sulla base di parametri estetici (colore, 
lucentezza, peduncolo) e organolettici (sapore, grado 
zuccherino, acidità, croccantezza). È importante che 
la qualità, al momento della raccolta, sia elevata per 
garantire una buona conservabilità del prodotto, in 
modo tale da arrivare con caratteristiche ottimali sulla 
tavola del consumatore.
Nel 2020 è stato condotto un lavoro con l’obiettivo di 
valutare la qualità delle ciliegie Kordia nei frutteti del 
Trentino e fornire indicazioni per una corretta gestione 
del cantiere di raccolta. È stata monitorata l’evoluzio-
ne della qualità in 4 frutteti dislocati in diversi area-
li e quote altimetriche. I frutteti scelti erano allevati 

a spindel su portainnesto Gisela 5, gestiti secondo il 
sistema di produzione integrato e presentavano un 
buon potenziale produttivo. Le analisi svolte all’inizio 
della finestra di raccolta secondo carta CTIFL preve-
devano circa 1 kg di ciliegie per frutteto (60 ciliegie). I 
parametri qualitativi analizzati sono quelli in tabella 1.
La raccolta delle ciliegie nel 2020 in Trentino è sta-
ta in generale caratterizzata da tempi di esecuzione 
piuttosto ridotti a causa principalmente della scarsa 
produzione che ha coinvolto molte zone. Le gelate 
primaverili hanno infatti causato una riduzione della 
produzione di ciliegie del 25-30% rispetto al 2019. Nei 
frutteti visionati la raccolta è iniziata con colore che 
variava tra 5,75 e 6,25, in linea con le indicazioni tipi-
che per questa varietà, e con peso medio che variava 
tra i 13,9 e 14,8 g corrispondenti a pezzatura superio-
re a 28 mm (Fig. 1). 
Dal punto di vista qualitativo è stata riscontrata una 
variabilità tra i ceraseti studiati per durezza, contenuto 
zuccherino e acidità. La durezza delle ciliegie ad inizio 
raccolta variava tra i frutteti con valori medi che oscil-
lavano da 65 Durofel a meno di 60 Durofel, valori che 
descrivono una ciliegia dalla consistenza non sempre 
elevata e che hanno indotto a velocizzare le operazioni 

Cliegie Kordia in Val di Non
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Si ringraziano APOT (Associazione dei Produttori 
Ortofrutticoli Trentini) e la Provincia autonoma di 
Trento per il finanziamento delle attività di speri-
mentazione e i frutticoltori per la messa a dispo-
sizione delle proprie aziende agricole. Al lavoro 
hanno collaborato i colleghi FEM Nicola Cappel-
lo, Paolo Zanoni, Lorenzo Turrini, Marino Gobber, 
Maurizio Chini, Sergio Franchini.

di raccolta per garantire una buona tenuta del frutto. 
Anche il grado zuccherino e l’acidità erano piuttosto 
diversi tra i frutteti: variavano rispettivamente tra 
13,7 e 19,9 °Brix e 7,1 e 12,7 meq NaOH. Diversi sono 
i fattori che possono concorrere a determinare una 
diversa qualità del frutto quali l’andamento climati-
co stagionale, la tipologia di impianto del frutteto o le 
pratiche di gestione agronomica ma riteniamo di im-
portanza strategica la vocazionalità del singolo frutte-
to e l’ambiente pedoclimatico che lo caratterizza.

Tab. 1. Parametri qualitativi misurati alla raccolta delle ciliegie Kordia secondo carta CTIFL (6)
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Compost, Letami, Digestati, 
Biochar ed Hydrochar
di Daniela Bona, Silvia Silvestri

Il suolo è una risorsa limitata, fonte e riserva di carbo-
nio, nutrienti e biodiversità. In un recente lavoro la FAO 
ha messo in luce come circa un terzo del suolo mon-
diale possa essere classificato da moderatamente ad 
altamente degradato a causa di processi di salinizza-
zione, compattazione, acidificazione e deperimento 
dei nutrienti. La gestione sostenibile del suolo sia dal 
punto di vista agronomico che ambientale è diventata 
una priorità, per garantire il sostentamento delle pro-
duzioni agrarie, la salvaguardia della qualità delle ac-
que, della biodiversità, del clima e dei numerosi servizi 
ecosistemici. 
Dopo la “Strategia Europea per la Bioeconomia” lan-

ciata nel 2012, più recentemente il “Green Deal Euro-
peo” approvato a fine 2019 ha posto ambiziosi obiet-
tivi da raggiungere entro il 2030, tra cui la riduzione 
del 20% di fertilizzanti di sintesi e una riduzione del 
50% dell’impiego di pesticidi. 
Le principali filiere di produzione di ammendanti orga-
nici impiegabili per la tutela della fertilità chimico, fisi-
ca e biologica dei suoli, sono da anni oggetto di studio 
e sperimentazione agronomica all’interno della Fon-
dazione Edmund Mach. Le più conosciute sono quelle 
della produzione di compost e della valorizzazione dei 
reflui zootecnici. La tecnica della “maturazione con-
trollata” del letame ha l’obiettivo di apportare al suolo 

Un terzo del suolo mondiale è a rischio, 
questa risorsa limitata 
va tutelata e salvaguardata; 
le parole d’ordine della sfida 2030 
sono bioeconomia ed economia circolare 



prodotti stabilizzati al posto di materiali freschi. Il dige-
stato è destinato all’uso agronomico ma ha proprietà 
fertilizzanti che lo rendono differente dai liquami di 
partenza. Infine si stanno sviluppando nuovi processi 
termochimici applicati alle biomasse per la produzione 
di energia da fonti rinnovabili e di carbonio in forma 
stabile, tra cui il biochar ottenuto dalla pirogassifica-
zione controllata del legno, caratterizzato da un ele-
vato contenuto in carbonio, buona porosità ed effetto 
benefico sulla ritenzione idrica. L’hydrochar invece si 
ottiene dalla carbonizzazione idrotermica di matrici 
umide (fanghi, digestati e reflui); anch’esso possiede 
caratteristiche tali da giustificare l’interesse per un 
possibile reimpiego agronomico, attualmente in fase 
di verifica con alcuni progetti in corso. 
La sfida odierna dettata dalla Mission Board Suolo 
dell’UE, di salvaguardare maggiormente la qualità e la 
biodiversità del suolo, rende necessario approfondire 
la conoscenza di questo ecosistema e studiare le in-
terazioni tra suolo e sostanza organica apportata dai 
biofertilizzanti, non solo dal punto di vista agronomi-
co, ma anche ambientale.
La Fondazione Mach è impegnata in particolare nello 
studio di alcuni aspetti relativi alla stabilità della so-
stanza organica e agli effetti sul suolo legati alle forme 
di carbonio. Da un lato l’apporto al terreno di carbonio 
in forma stabile (stoccaggio del C) riduce l’emissione 
di gas ad effetto serra; dall’altro la decomposizione 
e umificazione dei composti organici si traduce in un 
rilascio di energia e nella fertilità essenziale per il so-
stentamento delle produzioni agricole. In questo sen-
so il contenuto relativo negli ammendanti di carbonio 
in forma “labile” o “recalcitrante”, ovvero di più difficile 
utilizzo da parte dei microrganismi del suolo, è molto 
diverso. Negli ultimi anni è stata avviata una prova di 
utilizzo di biochar a confronto con digestato e leta-
me maturo, in nuovo impianto di melo. Attraverso un 
monitoraggio a lungo termine (in collaborazione con il 
Dipartimento di Scienze Agrarie e Ambientali dell’Uni-

versità di Milano), si vuole indagare l’effetto della so-
stanza organica del suolo sulla disponibilità di azoto e 
fosforo e sulla produttività delle piante. 
Un altro aspetto di interesse è legato alla capacità del-
la sostanza organica del suolo di rendere disponibili 
i nutrienti necessari per le produzioni agrarie, che si 
somma all’effetto del diverso apporto di azoto e fo-
sforo in forma organica o minerale. Le prove in corso 
in frutticoltura con impiego di digestato e letame vo-
gliono evidenziare le differenze rispetto alla disponi-
bilità dei principali nutrienti e le eventuali perdite per 
lisciviazione o volatilizzazione, anche per valutare la 
riduzione dell’impiego di concimi di sintesi. 
Ultimo campo d’indagine riguarda lo studio dei fertiliz-
zanti organici ottenuti dalla valorizzazione di diverse 
biomasse di scarto, al fine di differenziare tra proprietà 
ammendanti e concimanti e poter pianificare utilizzi 
sempre più efficaci ed efficienti. 
La valorizzazione delle risorse biologiche, che sta alla 
base della strategia della bioeconomia, deve coniugar-
si con la salvaguardia della risorsa suolo e rappresenta 
un’opportunità strategica per lo sviluppo a livello terri-
toriale di un’economia di tipo circolare e per favorire le 
sinergie tra mondo urbano e mondo rurale. 
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Per le olive del Garda Trentino c’è da poco, accanto a 
una “carta di identità” che traccia in modo univoco l’o-
rigine dell’olio extravergine, anche il “certificato di na-
scita” dalla varietà Casaliva. Il legame di questa varietà 
con il territorio dell’Alto Garda è evidenziato da una 
serie di analisi genetiche condotte nei laboratori di San 
Michele che ha riguardato oltre cento piante di olivo 
tra i 204 e 584 anni e 151 alberi più giovani, facendo 
luce sulla composizione varietale. La forte prevalenza 
della varietà Casaliva sia nei vecchi oliveti che negli 
impianti più recenti, sostiene l’impegno a produrre un 
olio di fatto monovarietale.
L’indagine genetica è stata attuata nell’ambito di un 
accordo di ricerca sottoscritto tra Fondazione Edmund 
Mach e Agraria Riva del Garda che ha permesso di far 
emergere chiaramente l’antica presenza della Casaliva 
nell’areale più a nord della coltivazione tradizionale di 
olivo in Europa. La ricerca, a cui ha collaborato il Centro 
Agricoltura Alimenti Ambiente (Unitrento–FEM), ha 
inoltre indagato la provenienza del polline che porta 

alla formazione delle olive dai fiori di Casaliva. L’ana-
lisi degli embrioni estratti da 550 noccioli di Casaliva 
ha rivelato che oltre il 90% delle olive si sviluppa dalla 
fecondazione con polline di altre varietà presenti spo-
radicamente nella zona. Tra queste compaiono culti-
var note, come il Pendolino (10% dei casi) ma soprat-
tutto varietà di olivo che non corrispondono a cultivar 
conosciute, con frequenze diverse nelle varie località 
considerate (Monte Brione, Arco, Torbole, Linfano, 
Fraveggio).

Casaliva 
di Silvia Ceschini



La scomparsa 
di Sergio Ferrari
Ha suscitato profondo cordoglio l’improvvisa scom-
parsa di Sergio Ferrari, professore dell’Istituto Agrario 
di San Michele all’Adige dal 1961 al 1993, dove aveva 
insegnato le materie di fitopatologia ed entomologia 
agraria nei corsi per periti agrari ed enotecnici, ma an-
che nota firma dell’agricoltura trentina e storico colla-
boratore di Terra Trentina.

“Lo ricordiamo con affetto, non solo per la sua intensa 
attività all’Istituto Agrario di San Michele all’Adige, dove 
è stato uno dei docenti più noti della scuola agraria, ma 
anche per la sua stretta collaborazione con la nostra ri-
vista istituzionale, ‘Terra Trentina’. Il suo rigore, la sua 
attenzione, la sua professionalità hanno arricchito per 
lunghi anni il nostro periodico, come anche tante altre 
riviste e pubblicazioni di questo ambito e non solo. Con 
lui se ne è andata una firma importante del settore, 
se ne va davvero un pezzo della storia dell’agricoltura 
trentina, la sua scomparsa ha lasciato un grande vuoto”. 
Ha espresso in questo modo la sua partecipazione alla 
scomparsa del decano dell’agricoltura trentina l’asses-
sore provinciale Giulia Zanotelli. Un pensiero ricondiviso 

dallo stesso presidente Maurizio Fugatti e dal vicepre-
sidente Mario Tonina che avevano conosciuto Ferrari 
nella sua veste di professore all’Istituto Agrario di San 
Michele all’Adige. 
“Il professor Sergio Ferrari merita di essere ricordato 
con particolare attenzione dalla Fondazione. Le sue 
riflessioni, talvolta molto critiche, erano sempre mos-
se da una particolare dedizione al Trentino agricolo e 
alla FEM, a cui era profondamente legato avendo co-
stituito l’elemento professionale fondamentale della 
sua vita -. Queste invece le parole del presidente della 
Fondazione, Mirco Maria Franco Cattani - Autore di nu-
merosi contributi negli annuari del Centro Istruzione e 
Formazione, proprio di recente aveva scritto un articolo 
sull’ultimo numero dedicato ai primi dieci anni di inse-
gnamento a San Michele”. Al ricordo di Sergio Ferrari si 
uniscono anche il direttore e tutti i collaboratori della 
rivista Terra Trentina e, naturalmente, tutta la comunità 
della Fondazione Edmund Mach, il Consiglio di ammini-
strazione, il direttore generale, la dirigenza, il personale 
e il mondo degli ex studenti molti dei quali oggi ricerca-
tori, tecnici e docenti dell’Istituto.
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Prof Ferrari, secondo da sinistra
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In Trentino sono sei le località 
inserite nell’elenco dei 
“Borghi più belli d’Italia”: 
dalle Giudicarie all’Alto Garda, 
dalla Valle del Chiese 
alle valli dolomitiche. 
Sono altrettanti viaggi alla scoperta 
di tradizioni, antiche pietre, 
architetture rurali, segni del sacro

Appartati tra le montagne, quasi a cercarne una rassi-
curante protezione, circondati dai boschi o da distese 
coltivate che nei secoli sono stati fonte di sopravviven-
za per le loro comunità, i borghi del Trentino aprono le 
porte facendo parlare le corti con le tipiche fontane in 
pietra, affreschi e segni del sacro sulle facciate, i porti-
cati, i fienili e i ballatoi in legno dove ancora si fanno es-
siccare le pannocchie di granturco piuttosto che le noci. 

Ai piedi delle Dolomiti di Brenta il borgo di San Loren-
zo – Dorsino è nato dalla fusione di sette Ville: Berghi, 
Pergnano, Senaso, Dolaso, Prato, Prusa e Glolo. All’in-
terno delle sette frazioni si possono ancora osservare 
rare architetture rurali caratterizzate da elementi ar-
chitettonici unici come i “pont”, le rampe carrabili per 
accedere ai depositi di fieno, gli essiccatoi e i fienili nel-
la parte alta delle abitazioni. 
Salendo da Comano Terme verso l’altopiano del Bleggio 
con le sue antiche pievi, attraverso un paesaggio rurale 
disegnato dalle coltivazioni della patata di montagna, 
si giunge a Rango. Il “portech de la Flor” è la prima tipi-
ca struttura abitativa che salta agli occhi. È il nucleo più 
antico e monumentale del borgo, esempio per tutti gli 
altri porteghi che nel tempo hanno impreziosito l’abita-
to. Portici, cantine, androni, grandi fontane e recinzioni 
in pietra, vie lastricate ed antiche dimore, si osservano 
nel cuore del borgo. Un vero compendio di architetture 
rurali giudicariesi, che sembrano vivere in quel passa-
to di pastori, greggi, pellegrini, mercanti e viaggiatori. 
A pochi chilometri da Rango, a Canale di Tenno, l’Ora 
che sale dalla conca gardesana diffonde nell’aria es-
senze che profumano di ambienti mediterranei. Nel 
nucleo medievale fiero del suo trascorso rurale antico 
di secoli si passeggia sui viottoli selciati dove si affac-
ciano i caratteristici avvolti delle antiche abitazioni in 
pietra, passando sotto archi, porticati e robuste mura 
che collegano le abitazioni l’una all’altra. Uno dei riferi-

ALLA 
SCOPERTA 
DEI BORGHI 
PIU BELLI
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menti nel borgo, conosciuto anche all’estero, è la Casa 
degli Artisti “Giacomo Vittone” che ospita, da marzo a 
dicembre, esposizioni ed eventi artistici. 
Bondone, sopra il lago d’Idro, è l’ultimo accolto tra i 
“Borghi più belli d’Italia” in Trentino. Siamo nel comune 
più a sud della Valle del Chiese, al confine con la Lom-
bardia, dove questo borgo nasce storicamente come 
paese di carbonai. Percorrerne le strade strette, anzi 
strettissime, passare sotto archi, prendere per strade 
che si trasformano in ripidi scalini tra le case, sfiorare i 
muri a secco coperti di muschio, è come tornare indie-
tro a stagioni lontane e dure. Quando cioè i carbonai 
e le loro famiglie, vivevano qui solo per quattro mesi 
e nei restanti si spopolava, sprofondando nel silenzio. 
Salendo verso Bondone si può sostare a Castel San 
Giovanni, sentinella sulla valle e sul lago d’Idro della 
Famiglia Lodròn.
Mezzano, nella valle di Primiero, con le sue artistiche 
architetture in legno ed i suoi panorami dolomitici, è 
un serbatoio di vita alpina e miniera inesauribile di idee 
che si materializzano davanti al visitatore negli angoli 
più nascosti: lungo i vicoli, nelle piazzette, all’ombra dei 
ballatoi, di questo vibrante e unico museo sotto il cielo. 

Da visitare semplicemente passeggiando lungo alcuni 
percorsi tematici che invitano a rintracciare nel borgo 
i “segni sparsi del rurale”, e in particolare le celebri ca-
taste di legna che qui si fanno arte grazie all’iniziativa 
“Cataste&Canzei”. 
Nelle Dolomiti del Trentino c’è un secondo “Borgo più 
bello d’Italia”, è Vigo di Fassa - Sen Jean, culla della 
cultura ladina, ai piedi del Gruppo del Catinaccio. Sa-
lendo verso l’abitato di Vigo si incontra il Museo Ladi-
no, nelle cui collezioni è depositato il patrimonio della 
cultura materiale e delle tradizioni dei Ladini di Fassa. 
Vigo conta tante frazioni e tra queste Tamiòn, piccolo 
nucleo abitato a 4 km dal paese dove, tra le case con gli 
antichi fienili, sorge una chiesetta dedicata alla Santis-
sima Trinità. Invece il santuario gotico di Santa Giuliana 
è uno dei più antichi della valle. È intitolato alla patrona 
della Val di Fassa e racchiude preziosi cicli di affreschi 
del XV Secolo. Sorge su un luogo di culto preistorico, il 
Doss del Ciaslìr, legato anche a vicende intrecciate con i 
processi per stregoneria che interessarono drammati-
camente la comunità fassana nel 1627-28. 
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IL PANIERE DEI BORGHI 

La Ciuìga
Nella seconda metà dell’Ottocento, in un clima di 
grandi ristrettezze, a San Lorenzo in Banale inventa-
rono la ciuìga. Unica e inimitata, questo salume è oggi 
un Presidio Slow Food. Si confezionano con il 70% di 
carni suine scelte e il 30% di ortaggi. 

La carne salada
Specialità tradizionale del Tennese, ottima se consu-
mata sia da cruda, servita come carpaccio con un goccio 
di limone e olio d’oliva, che da cotta magari in abbina-
mento a fagioli borlotti per la classica “Carne salada e 
fasoi”. Oggi si produce solo con i migliori tagli del bovino 
ed è uno dei piatti con le migliori credenziali nutrizionali.

La noce del Bleggio
Viene coltivata a Rango e dintorni fin dal 1550 e si di-
stingue per il gusto gradevole con una tipica nota spe-
ziata, il guscio sottile e facile da rompere, le dimensio-
ni ridotte e l’insolita forma allungata. Raccolte ancora 
a mano, nella seconda metà di settembre, sono lavate 
ed essiccate naturalmente sui graticci delle soffitte 
arieggiate delle case. 

La farina gialla di Storo
La farina gialla di Storo viene prodotta dal grano “Ma-
rano” coltivato rispettando i cicli della natura, senza 
alcuna forzatura agronomica: le pannocchie, raccolte 
alle prime brume d’ottobre e poi asciugate dai secchi 
venti di montagna, vengono lentamente macinate nel 
mulino di Storo per conservarne intatti i principi nutri-
tivi e il profumo. 
Facilmente riconoscibile anche nel colore, dovuto alla 
colorazione dei chicchi delle sue pannocchie che ten-
dono al rosso, e facilmente digeribile. 

Cuor di Fassa 
Il Cuor di Fassa è un formaggio tipico della Val di Fassa. 
Un tempo veniva prodotto in malga oppure nei fienili 
di mezza montagna o nei caseifici turnari. La sua tra-
dizione si è tramandata fino a noi, con l’insieme di sa-
pori e aromi, intensi ed unici, delle erbe e dei fiori della 
montagna dove le mucche di razza Bruna e Grigio Al-
pina sono allevate. Stagionato da 2 a 8 mesi per il par-
ticolare trattamento delle forme, a crosta lavata, è un 
formaggio gustoso, ma adatto anche a palati delicati. 

Il burro Botìro di malga
Dal Primiero un prodotto con una grande storia, per-
ché all’epoca della Serenissima era il burro consumato 
in casa dai veneziani, nobiltà inclusa. Oggi, come allora, 
la qualità del prodotto deriva sia dalla ricchezza e va-
rietà floristica dei pascoli, da cui ne discendono il suo 
colore giallo intenso ed il ricco profumo, sia dall’ac-
curata lavorazione della panna e premiata con il ri-
conoscimento del Presidio Slow Food. È disponibile 
esclusivamente nei mesi dell’alpeggio, da giugno a 
settembre, in quantità limitata al Caseificio di Primiero.



di Enrico Tozzi

In cammino con San Rocco

C’è una piacevole sorpresa per tutti gli amanti del 
cammino lento, per quanti sentono il bisogno di rige-
nerarsi, di ritrovare il contatto con se stessi. Un grup-
po di abitanti e alcune associazioni di Mori e dintorni 
sta progettando un cammino che segue la presenza 
dei circa 28 capitelli dedicati a San Rocco: si tratta di 
un percorso di un’ottantina di chilometri che parte e 
arriva a Mori e in cinque giorni passa per l’Altopiano 
di Brentonico, Ronzo Chienis e la Val di Gresta. L’idea 
è far vivere, attraverso la proposta del Cammino di 
San Rocco, la bella esperienza di riscoprire, appena la 
pandemia allenterà la morsa, vecchie strade di cam-
pagna e sentieri, poco battuti poiché fuori dalle rotte 
turistiche più conosciute, alla scoperta dell’identità lo-
cale più vera e profonda. Il progetto di co-costruzione 
del cammino è il risultato di un lungo lavoro, iniziato 
a luglio 2020, che oggi tiene impegnata una squadra 
di circa 30 volontari ma che è aperta ad altri ingressi. 
Il progetto è iniziato con il controllo di vecchie mappe 
e quindi con la verifica di antichi sentieri, per valutar-
ne lo stato e la percorribilità con l’aiuto della SAT di 
Mori. La squadra di volontari ha poi mappato capitelli, 
nicchie e icone, tutte dedicate a San Rocco, vissuto in 
Francia nel XIII secolo, ancora venerato quale protet-
tore dalle epidemie, soccorritore degli emarginati e dei 
volontari. A completare il nuovo cammino vi è stata 
infine l’attività di ricerca e lo studio dei libri dedicati 
alle specificità dei territori attraversati. 

Sta nascendo “dal basso” un 
“trekking spirituale” fra Mori, 
Brentonico e la Val di Gresta
sulle orme del protettore 
dalle epidemie

TERRATRENTINA • IN CAMMINO 65

Un percorso, tante voci
Se per Antonella Perzolli, del gruppo PassapOrto di 
Mori che per primo ha lanciato la proposta di aprire il 
nuovo tracciato, il Cammino di San Rocco potrà rappre-
sentare un benefico per corpo e spirito, per Gigi Tor-
boli, del gruppo Albora di Mori, sarà anche un modo di 
preservare l’ambiente e ripristinare gli antichi traccia-
ti. Il progetto poi, come evidenziato dall’ex sindaco di 
Mori Roberto Caliari, è in linea con i 17 obiettivi dell’A-
genda 2030 per lo Sviluppo Sostenibile, e può acco-
gliere altre iniziative dove la valorizzazione dei territori 
diventa possibilità di partecipazione e di scambio per 
le comunità, come messo in luce da Maddalena Nata-
licchio di Atas onlus.

Associazioni ed enti promotori 
Il percorso del Cammino di San Rocco si sviluppa den-
tro “GenerAzioni GenerAttive – GenGen”, un progetto 
di sviluppo di comunità, coordinato da Associazione 
Trentina Accoglienza Stranieri - Atas onlus, finanziato 
dal Terzo Bando Welfare a Km Zero della Fondazione 
Caritro, sostenuto dalla Fondazione Demarchi, patro-
cinato dal Comune di Mori e supportato dal Parco Na-
turale Locale del Monte Baldo. 
Vi collaborano: Comunità della Vallagarina, Apt Rove-
reto e Vallagarina, Azienda Naturgresta, Circolo Arci 
Mori, Associazione giovanile BuonuMori, Associazione 
Carnevale Tierno, Noi Oratorio, Collettivo Clochart, Al-
bora Mori, Gruppo Arabo, PassapOrto, Pro Loco Mori 
Val di Gresta e SAT-Sezione di Mori. Per informazio-
ni su “GenerAzioni GenerAttive” inviare una e-mail a 
info@gengen.it, telefonare al numero 340-9705485 
o navigare sui canali attivi in Facebook e Instagram.



 L’esperienza di Nicola Biasi 
che a Coredo, nel cuore 
di una valle dove le mele
la fanno da padrone, 
ha un vigneto di Johanniter, 
un ibrido di forte resistenza 
e di qualità pura le cui parole 
d’ordine sono ricerca, sostenibilità e 
territorio

Vin de la neu:
il vino a 
1.000 metri
di Pietro Bertanza
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VIN DE LA NEU
Via San Romedio, 8

Fr. Coredo, Predaia – 38012 (TN)
Tel. +39 0463722981

info@vindelaneu.it
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“Vin de la neu” nasce a Coredo, dalla perseveranza e 
dalla tenacia di Nicola Biasi che ha voluto investire in 
un progetto innovativo e singolare, a partire dal nome: 
“Durante la prima vendemmia nel 2013 ci sorprese 
una fitta nevicata e il vigneto fu ricoperto da più di 
20 centimetri di neve. Da qui il nome ‘Vin de la neu’, 
in dialetto trentino”, ci spiega infatti fra il divertito e 
l’orgoglioso. Nel cuore della Valle di Non, dove la colti-
vazione della mela non è in discussione, l’idea di Nico-
la è stata del tutto inedita, sia per il territorio che per 
la scelta varietale: “Sono stati in molti ad esprimere 
perplessità su questo progetto, a dirmi che l’uva non 
sarebbe maturata e che la scelta più logica era quella 
di tenere le mele, ma io ho voluto fortemente questa 
mia attività – prosegue Biasi -. Mi sono informato a 
lungo prima di piantare il vigneto. Le ricerche mi han-
no subito portato ad indagare le potenzialità delle viti 
resistenti, sia per la loro peculiarità di contrastare le 
principali malattie fungine, ma anche per le caratte-
ristiche enologiche. Dopo un intero anno a studiare 
queste varietà la scelta è caduta sullo Johanniter, un 
ibrido in cui troviamo geni di Riesling e Pinot Grigio, 
che mi permette di raggiungere il duplice obiettivo che 
tanto ricercavo: ottenere un vino originale, di alta qua-
lità e rispettare il territorio.
La prima annata ci ha permesso di capire subito le po-
tenzialità del progetto di produrre vino ad una quota 
vicina ai 1.000 metri sul livello del mare. Un’idea che 

sembrava impossibile inizialmente. Siamo partiti con 
300 bottiglie, per arrivare a quasi 1.000 nel 2019 con 
l’obiettivo di raggiungere le 2.000. Così – prosegue il 
viticoltore - dopo il primo vigneto di 990 m2 ho deci-
so di allargare la produzione nel 2015 piantando altri 
2.500 m2 ai quali, per concludere, affiancherò a parti-
re dal 2025 altri 3-4.000 m2”. 
Una scelta che va nella direzione di tutelare il più pos-
sibile l’ambiente: “Sia in campo che in cantina cerco 
di essere il più sostenibile possibile – prosegue Nicola 
Biasi –. La forma di allevamento è quella dell’alberello 
che mi permette di avere un elevato numero di piante 
ad ettaro, con una produzione per pianta molto bassa 
che mi porta a produrre potenzialmente circa 60 quin-
tali di uva ad ettaro, ovvero 0,5 kg d’uva per pianta. Le 
operazioni in campagna sono tutte manuali, vendem-
miamo in piccole cassette da 10 kg e la vinificazione, 
dopo una pressatura soffice seguita da chiarifica, av-
viene in barriques di rovere francese. Il vino riposa in 
barriques per 11 mesi ai quali seguono 14 mesi di af-
finamento in bottiglia prima dell’uscita in commercio. 
Un percorso che mira a valorizzare il prodotto delle viti 
e il territorio dal quale nasce.
Attualmente il vino ha riscosso un notevole successo, 
tutte le annate sono terminate e il mio vino – racconta 
l’enologo – viene esportato in Giappone e Belgio, dove 
hanno apprezzato il progetto, fatto di ricerca, sosteni-
bilità e, specialmente, territorio”.

La varietà e il vino
Johanniter è una varietà bianca costituita nel 1968 da Johannes Zimmerman presso l’Istituto Statale di viti-
coltura di Friburgo, in Germania. Si tratta di un incrocio tra Riesling e Seyve Villard 12481 (padre) e tra Pinot 
Grigio e Chasselas (madre). Dalla varietà, autorizzata alla coltivazione in Italia a partire dal 2013, nasce il Vin 
de la Neu, un vino limpido, brillante e di colore giallo limone con riflessi tendenti al verde, con sentori di agrumi 
e caratteristiche erbacee di fieno tagliato e di fiori bianchi. Un vino secco caratterizzato da un’elevata acidità 
che garantisce dinamicità e facilità di beva. 
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Digital Farmer, 
il contadino 4.0
di Pietro Bertanza

Nel mondo dell’agricoltura si continua a sentir parlare di trasformazione digitale, agricoltura 5.0, digitalizzazio-
ne, intelligenza artificiale, big data, ecc. Termini che sono diventati quotidiani tra gli addetti ai lavori, anche nelle 
nostre valli. In questa rubrica dedicata all’agricoltura “smart” raccontiamo le esperienze delle aziende trentine, 
di agricoltori, allevatori e di tutto il mondo agricolo nel “campo” dell’innovazione. 

Parte da un vigneto della Piana Rotaliana la storia di 
Giuliano Preghenella, viticoltore socio della Cantina 
Sociale di Roveré della Luna, che ha una particolare 
attenzione verso l’innovazione, la digitalizzazione e 
la sostenibilità. Da sempre attivo in questo mondo, 
Giuliano ospita nei suoi vigneti una sperimentazione 
orientata a testare l’uso oculato di risorse irrigue nella 
produzione di uva e vino. Questa collaborazione è nata 
in modo peculiare, da un tweet con il quale Giuliano 
ha chiesto informazioni specifiche nel “lontano” 2018. 
Il progetto nasce in forma digitale grazie al sostegno 
di Fondazione Bruno Kessler, e vede il supporto della 
cantina di Roveré con il suo tecnico Oliviero Sandri, ol-
tre che del Consorzio irriguo di Roveré della Luna. 
La ricerca include sensori di umidità e stazioni meteo, 
dove i dati vengono raccolti tramite una rete a basso 
consumo energetico e ad ampia copertura, e poi im-
magazzinati su una piattaforma IoT (Internet of Thin-
ghs) attraverso la quale sono infine processati e pre-
parati alla visualizzazione direttamente sul cellulare. 
Tra i primi obiettivi ci sono quelli della validazione sul 
campo delle tecnologie di monitoraggio impiegate e la 
possibilità di ottenere visualizzazione di dati in modo 
automatico ed informatizzato, piuttosto che attraver-
so l’uso di bacheche e materiale cartaceo. Le peculiari-
tà del conoide di Roverè della Luna permettono anche 
di fare una validazione facilmente estendibile ad altri 
contesti applicativi caratterizzati da terreni di natura 
simile. La ricerca, essendo partita con l’obiettivo di di-
mostrare come la tecnologia IoT sia in grado di portare 
valore concreto agli operatori del settore, tecnici, can-
tine, consorzi irrigui, viticoltori, ecc., punta ad assicu-

Agricoltura: parola d’ordine innovare

rare che la gestione delle risorse idriche possa essere 
orientata a massimizzare la produzione minimizzan-
do i costi, legati sia al consumo di acqua ma anche di 
elettricità necessaria all’irrigazione.
La sperimentazione entra nel più ampio progetto Sa-
pience, coordinato dalla Fondazione Bruno Kessler, 
che vede partecipe Tessa (spin-off della Fondazio-
ne). Una attività che permette di mettere in campo le 
conoscenze della Fondazione per il monitoraggio dei 
cicli produttivi e l’agricoltura di precisione. “Il proget-
to – spiega Raffaele Giaffreda, ricercatore FBK – na-
sce in risposta alle direttive europee e agli effetti del 
cambiamento climatico che stanno generando una 
crescente attenzione al tema della sostenibilità del-
le pratiche agricole. L’irrigazione in particolare è tra 
quelle più esigenti in termini di utilizzo delle risorse 
naturali”.
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Un canale Telegram per il mondo agricolo

Giuliano ha creato un canale Telegram (una app 
dedicata al servizio di messaggistica istantanea) 
che conta oltre 500 iscritti dove vige il motto “o 
ti formi o ti fermi”. Un canale dove si discute di 
agricoltura 5.0, si presentano approfondimenti 
sulle nuove tecnologie, eventi e riflessioni. “Uno 
strumento – spiega Giuliano – che esprime l’im-
magine di un’agricoltura attenta alla vita civile, 
alla natura, al territorio, alla cultura, proponendo 
argomenti di discussione”.
Per partecipare basta cercare “digital farmer” 
su Telegram.
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Proponiamo in questo numero della rivista tre itine-
rari ideali da percorrere nel corso della primavera, 
compatibilmente con le restrizioni agli spostamenti, 
all’interno delle Reti di Riserve, l’innovativo proget-
to del Trentino per gestire e valorizzare le aree pro-
tette di Natura 2000.

Orchidee, gigli e genziane nella parte più 
selvaggia del Monte Baldo

Non si può parlare in Trentino di fioriture primaverili 
senza pensare al Monte Baldo! Questo luogo è dav-
vero un’eccellenza: in virtù della straordinaria biodi-
versità che lo caratterizza, è meta ambita di studiosi 
naturalisti, speziali e farmacisti fin dal Quattrocento, 
tanto che era definito “Hortus Italiae”, Giardino d’Italia. 
Per un’escursione primaverile consigliamo il percorso 
Val del Paròl - Prati di Nago - Bordina. Si tratta di una 
delle aree meno antropizzate del Parco, interessante 
dal punto di vista conservazionistico per la presenza di 
alcune specie floristiche: scarpetta di Venere, succia-
mele, geranio argentato. 
La Val del Paròl è caratterizzata inoltre da fenome-
ni carsici, che hanno dato luogo a grotte di interesse 
speleologico ma anche di interesse faunistico (chirot-

Itinerari di primavera 
nelle Reti di Riserve
di Antonella Faoro

teri). Il percorso parte da Bocca del Creer (Rifugio Gra-
ziani) e prosegue attraverso i pascoli del Monte Baldo 
fino a raggiungere Malga Campo e Bocca Paltrane, per 
poi ridiscendere dal versante opposto nella selvaggia 
Val del Paròl. Qui da maggio a luglio preziose fioriture 
accompagnano lungo tutto il percorso: il giglio rosso, 
le piccole genziane e orchidee blu, i verdi cespuglietti 
di mugo, rododendro e mirtillo. Sulle rupi verticali si 
può incontrare il geranio argentato, una delle specie 
più rare di questa montagna. Il rientro è in semipiano 
con splendidi scorci sull’Altopiano di Brentonico.
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Rete di Riserve Valle del Chiese: 
una pedalata controcorrente

Dopo due itinerari da fare a piedi, questo è invece ri-
volto agli amanti della bicicletta. Il percorso ciclabile 
che si snoda sul fondo della Valle del Chiese, lungo il 
fiume, è una via preferenziale per conoscere le nume-
rose aree protette che compongono l’omonima Rete di 
Riserve. Un tragitto alla portata di tutti, che parte dalle 
sponde del Lago d’Idro, Riserva Naturale Provinciale e 
Sito Natura 2000. Quest’area conserva l’aspetto origi-
nario degli ambienti umidi che in passato circondava-
no lo specchio d’acqua: oltre a custodire specie flori-
stiche e associazioni vegetali divenute estremamente 
rare, rappresenta un’importante zona di sosta per gli 

uccelli migratori e non, oltre a fornire l’habitat ideale 
per numerose specie animali minacciate di estinzione.
L’itinerario conduce in poco più di 15 km fino al paese 
di Cimego, sede del celebre percorso etnografico di Rio 
Caino e di una piccola Riserva Locale. Nel mezzo, tanti 
punti di interesse e altre 4 aree protette: i boschi umidi 
della Bassa Valle del Chiese, dove i torrenti Palvico e 
Lora creano suggestivi ambienti umidi; l’area riquali-
ficata di Darzo, che ancora oggi custodisce le tracce 
di un passato minerario; la pittoresca cascata del Rio 
Fontana Santa; gli scorci di paesaggio rurale di Condi-
no, terra di antichi castagni.

Rete di Riserve Fiume Brenta: 
i piccoli laghi del perginese

Una bella passeggiata di circa tre ore, alla portata 
di tutti, è quella che porta a conoscere alcuni angoli 
quasi sconosciuti nei dintorni di Pergine Valsugana.
Dal centro sportivo Costa si risale il Fersina lungo il 
parco fluviale per arrivare al pittoresco borgo di Braz-
zaniga. In breve si raggiunge il lago Costa, che pren-
de il nome dalla frazione che sorge sul vicino colle, 
un abitato antichissimo citato fin dal XII secolo. Lago 
Costa è la prima delle due aree Natura 2000 lungo il 
percorso e rappresenta un residuo delle aree umide 
di fondovalle, ormai scomparse a causa delle bonifi-
che. Risalendo verso Canzolino e l’omonimo specchio 
d’acqua, lungo il probabile tracciato della romana Via 
Claudia Augusta Altinate, incontriamo la frazione di 
Pissol con muri a secco e terrazzamenti molto ben 
conservati. Costeggiato il lago di Canzolino (il più gio-
vane fra i quattro del percorso), si prosegue fra muri a 
secco per arrivare al piccolo lago di Madrano, in parte 
ormai invaso dalla vegetazione.
Attraversato il centro abitato, si scende fino alla con-
ca del lago Pudro, il più “vecchio” dei quattro specchi 
d’acqua e anche il più interessante dal punto di vista 
ambientale. Qui possono essere osservati - anche 
salendo sull’apposita torretta di avvistamento - ai-
roni cinerini, germani, tarabusini, marzaiole, folaghe, 
gallinelle d’acqua. Si rientra al punto di partenza pas-
sando dall’abitato di Casalino.
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Inverno 2020-21:
l’analisi della stagione
di Andrea Piazza e Elvio Panettieri

L’inverno 2020-21 si è caratterizzato per precipita-
zioni molto più abbondanti della media: le frequenti e 
intense precipitazioni hanno determinato eccezionali 
accumuli di neve in quota e, da fine dicembre a fine 
gennaio, nevose anche a quote basse. L’inverno della 
pandemia è stato il terzo dal punto di vista delle preci-
pitazioni, battuto solo dal 2014 e dal 1951.
Sul fronte delle temperature invece vanno segnalati 
un gennaio particolarmente freddo, mentre tempera-
ture sopra la media in dicembre e febbraio (vedi fig. 
4). In generale le temperature, seppur non particolar-
mente anomale, sono state decisamente più basse di 
quelle che si sono misurate negli ultimi anni (vedi fig. 
3); inoltre in media l’inverno è risultato più caldo della 
media, ma anche più freddo degli ultimi 8 anni: biso-
gna infatti andare indietro fino al 2012-13 per trovare 
un inverno più freddo. 

PRECIPITAZIONI
Nella figura 1 sono riportate le precipitazioni inverna-
li per la stazione di Trento Laste, dove si nota come 
l’inverno del 2020-21 risulti molto più piovoso della 
media e battuto solo dal 2014 e dal 1951.

Figura 1: Precipitazioni storiche inverno (stazione Trento Laste)

TERRATRENTINA

TEMPERATURA
Nella figura 3 sono riportate le temperature medie 
dell’inverno per la stazione di Trento Laste. Si nota 
come l’inverno 2020-21 risulti più caldo della media, 
come sta accadendo sistematicamente dal 2012-13.

Figura 3: Temperature medie storiche inverno 
(stazione TN Laste)
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Nella figura 2 sono riportate le precipitazioni giorna-
liere a Trento Laste. Si notano in particolare le abbon-
danti precipitazioni dei primi giorni di dicembre che 
hanno determinato una piena del fiume Sarca.

Figura 2: Precipitazioni giornaliere inverno (stazione Trento Laste)

Nella tabella 1 sono riportati i dati pluviometrici dell’in-
verno 2020-21 di alcune stazioni meteorologiche a con-
fronto con l’anno precedente e le medie e gli estremi delle 
rispettive serie storiche. Si nota come in tutte le stazioni 
si siano registrate precipitazioni più abbondanti della me-
dia, ma inferiori ai massimi storici presenti in archivio.

Tabella 1: Confronto tra i dati pluviometrici dell’inverno 2020-
21 con i valori del 2019-20 e con quelli storici medi ed estremi.

Nella tabella 2 sono riportate le temperature medie 
dell’inverno 2020-21 di alcune stazioni meteorologi-
che a confronto con l’anno precedente, le medie e gli 
estremi delle rispettive serie storiche. Si nota come 
l’inverno sia stato molto più freddo dell’anno scorso in 
tutte le stazioni considerate.

Tabella 2: Confronto tra i dati termici dell’inverno 2020-21 
con i valori del 2019-20 e con quelli storici medi ed estremi.

Nella figura 4 sono riportate le temperature medie 
giornaliere misurate a Trento Laste, espresse come 
scostamento rispetto alla media di riferimento 1981-
2010. Si nota come le temperature siano risultate 
spesso superiori alla media in dicembre e febbraio, 
mentre in gennaio quasi sempre inferiori.

Figura 4: Andamento della temperatura giornaliera (°C) per la 
stazione di Trento Laste (dicembre 2020-febbraio 2021) espres-
sa come anomalia rispetto alla media del periodo 1981-2010
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La riuscita delle colture dell’orto 
dipende dalla presenza o meno 
di alcuni insetti che vivono nel 
terreno e che possono causare 
gravi danni a radici, germogli, 
steli e foglie delle orticole

I nemici quasi invisibili 
dell’orto
di Giuseppe Michelon

Uno dei problemi che spesso si presenta negli orti fa-
miliari, mediamente di piccole dimensioni e non sem-
pre facile da affrontare efficacemente, è rappresenta-
to dalla presenza o meno di alcuni insetti e parassiti 
che trovano il loro habitat ideale nel suolo. Si tratta di 
insetti che si insediano sulle radici o rodono altre parti 
delle piante da orto e che possono portare alla per-
dita, talora totale della coltura. Stiamo parlando più 
precisamente di elateridi, di nottue e di nematodi. Non 
dimenticando però nemmeno altri altrettanto nocivi e 
devastatori degli orti come limacce, grillotalpa, arvico-
le, topi, talpe e molluschi. 

Gli elateridi

Gli elateridi, conosciuti volgarmente come “ferret-
ti”, vermi fil di ferro (per la loro consistenza coriacea 
e dura da farli assomigliare a un filo di ferro), bissoi, 
ecc. costituiscono una famiglia di insetti appartenente 
all’ordine dei coleotteri e rispondono al nome scienti-
fico di Agriotes lineatus. Le larve degli elateridi sono 
lunghe fino a 2 cm ed hanno un colore giallo-rossa-
stro, sono di forma cilindrica con la parte opposta al 
capo appuntita. Assomigliano molto ai comuni lombri-
chi. Nelle larve sono presenti sei zampe molto piccole e 
di colore marrone. Hanno un ciclo vitale piuttosto lungo 

che può durare fino a cinque anni, tempo utile perché 
le larve possano diventare adulte. Per questo motivo 
possono danneggiare gli ortaggi per più anni di seguito. 
Il loro lavoro trofico (alimentazione) causa ad esempio, 
nelle patate in particolare, buchetti molto numerosi 
con grave deprezzamento, tanto che il prodotto diven-
ta di difficile conservazione e quasi sempre invendibile. 
Anche per il solo consumo familiare lo scarto è molto 
incisivo. Il fatto che i ferretti preferiscano i tuberi di pa-
tata (ma non solo) consente di poter attuare una lotta 
a mezzo di esche preparate con gli stessi tuberi. Per 
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Le nottue 

Le nottue sono delle farfalle notturne particolarmen-
te attratte da fonti di luce (illuminazione pubblica) le 
cui larve arrecano danni consistenti alle piante col-
tivate, dalle orticole a quelle a frutto, ma anche alle 
ornamentali. Appartengono alla numerosa famiglia 
dei Nottuidi che fa parte dell’ordine dei lepidotteri, cui 
appartengono tutte le farfalle. Sono dannose allo sta-
dio di larva mentre le forme adulte sono innocue. Le 
specie dannose sono una dozzina. Le larve di nottua si 
riconoscono da quelle di altre farfalle in quanto quan-
do sono disturbate si arrotolano a mezzaluna.
Le larve possono arrivare ad avere una lunghezza di 
5 cm e il loro colore varia dal rossastro, al bruno, al 
verdastro. Le uova vengono deposte sulla pagina in-
feriore delle foglie e le larve neonate rodono la foglia 
senza bucarla portandola ad assumere un aspetto 
caratteristico a “rete”. I loro danni sono riconducibi-
li alle aggressioni agli apparati radicali e colpiscono 
gli ortaggi soprattutto a livello del colletto, ma molte 
specie non disdegnano di nutrirsi avidamente di ger-
mogli, foglie e frutti. La lotta diretta si basa sulla rac-
colta manuale delle larve sommosse dal terreno nel 
corso delle lavorazioni superficiali. Un sistema di lotta 
è quello di usare esche avvelenate a base di crusca, 
magari addolcita con melassa o zucchero. Alla crusca 
si può aggiungere un insetticida a blanda azione im-
pattante. Le esche vanno distribuite dopo il calar del 

preparale basta infilare i tuberi in bastoncini lunghi 15-
20 cm e interrarli a 10 cm; vanno sostituite ogni 10-15 
giorni. Quelle estratte vanno distrutte con gli elateridi 
presenti. Per prevenire la presenza nel suolo di questi 
insetti va poi rispettata una rigorosa rotazione degli 
ortaggi nelle aiuole. Un onsiglio molto utile è quello di 
usare della calciocianamide (concime ricco di azoto) che 
va interrata prima della messa dimora delle piante da 
orto e che ha notevoli proprietà repellenti nei confronti 
degli elateridi. Per evitare forti concentrazioni di azoto 
nelle verdure, soprattutto da foglia, non bisogna però 

esagerare con le dosi di questo concime, utilizzando 
al massimo 40-60 gr per mq. Si ricorda che irrigazioni 
eccessive, soprattutto in fase di raccolta delle orticole, 
richiamano in superficie dagli strati più profondi gli ela-
teridi. Il terreno mantenuto moderatamente asciutto e 
le lavorazioni dei mesi estivi prevengono gli attacchi. È 
in estate (giugno-luglio) infatti che avviene la deposi-
zione delle uova. Nei suoli ricchi di sostanza organica 
e infestati da questi insetti si consiglia di non mettere 
a dimora per almeno due anni di seguito una coltura 
appetibile (patate in primis).

sole, in particolare ai margini delle aiuole e nelle vi-
cine aree incolte che potrebbero fungere da zone di 
rifugio delle larve. Nelle zone dove queste larve sono 
numerose e causano danni più consistenti un sistema 
efficace è quello di arare in profondità gli spazi incolti. 
Meglio ancora zappare a fondo sul finire dell’inverno. 
Questo consiglio è particolarmente utile in quanto fa-
vorisce l’azione dei predatori naturali (uccelli, ma an-
che, se presenti, galline o altri animali da cortile), sia 
perché il freddo invernale e gli altri agenti atmosferici 
(neve, gelo) possono aggredire mortalmente le larve e 
le crisalidi. Per il controllo chimico rimane sempre il ri-
corso a trattamenti insetticidi del commercio a base di 
Bacillus Thuringiensis var. Kurstacki, a base di azadi-
ractina, Spinosad o piretro. Tra questi il più consigliato 
è il primo in quanto selettivo nei confronti degli insetti 
utili e poco impattante. Ma nell’orto familiare è bene 
favorire gli interventi naturali (raccolta manuale delle 
larve e lavorazioni al terreno)
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I nematodi 

I nematodi sono insetti che vivono nel terreno ed ar-
recano danni talmente gravi da impedire quasi total-
mente e per anni la coltivazione di qualsiasi ortaggio 
nello stesso appezzamento infestato.
I nematodi, conosciuti come “anguillule”, sono picco-
lissimi vermi filiformi (la loro lunghezza raramente ar-
riva a 1 mm, normalmente da 0,2-2 mm) e date le loro 
dimensioni non sono visibili ad occhio nudo, ma solo al 
microscopio. Le specie sono diverse, ma i più dannosi 
sono: il nematode dorato (Heterodera rosthochien-
sis), il nematode della bietola (Heterodera schacthii) 
e quello dei bulbi e dello stelo (Ditylenchus dipsaci). 
Quest’ultimo attacca anche molte bulbose da fiore 
(tulipani, gladioli, dalie).
In molti casi la loro presenza nel suolo è rilevabile, 
più che dal deperimento generale e progressivo delle 
piantine, dalla presenza sulle radici di tubercoli (galle) 
che danno all’apparato radicale un aspetto particolare. 
Giovani e adulti sono stadi dannosi: pungono il tessuto 
della pianta per assurgerne il contenuto, la loro saliva 
immessa nella pianta è tossica e induce malformazio-
ni ai tessuti. Sintomi evidenti sono crescita stentata, 
ingiallimenti e appassimenti delle foglie e sulle radici la 
formazione di “galle” o tubercoli. Si spostano attraver-

so l’acqua presente nel terreno. Il loro sviluppo è favo-
rito da terreni sciolti (sabbiosi), ma umidi e possono 
infestare i suoli più diversi e soprattutto le aiuole in-
vestite con la stessa coltura per più anni di seguito. La 
loro presenza crea gravi problemi alla coltivazione e gli 
stessi aumentano se l’appezzamento è di dimensioni 
ridotte come negli orti familiari. Tra le piante antago-
niste figurano al primo posto i Tagete che possono es-
sere messi a dimora creando una barriera attorno alle 
aiuole dell’orto o tra le file degli ortaggi. Le radici delle 
piante di tagete producono delle sostanze in grado di 
attirare i nematodi e di favorire la schiusa delle uova in 
periodi poco adatti a questa fase vitale. Sono pertanto 
in grado di neutralizzare la loro azione dannosa. Me-
todi biologici sono in corso di studio e mirano a trovare 
piante in grado di contrastare le infestazioni di questi 
insetti. Tra queste ottime per ora si sono dimostrate 
il rafano (Raphanus sativus) e la senape bianca (Sina-
pis alba). Nemmeno la pratica della “solarizzazione” 
sembra avere sui nematodi gli effetti sperati. Il mezzo 
fondamentale di lotta per prevenire i danni causati da 
questi parassiti rimane sempre e comunque una lun-
ga rotazione (almeno cinque anni prima che la coltura 
torni sulla stessa aiuola). 
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L’orto di Massimino
Raccontato da Morena Paola Carli

www.morenacarli.com
 Cari bambini e care bambine,
in questo periodo dell’anno la Natura si risveglia, i pra-
ti iniziano a colorarsi di un verde brillante e il sole è 
sempre più alto in cielo.
Nell’orto possiamo notare che alcune piantine si fan-
no breccia nella terra per uscire a riscaldarsi al sole: 
se guardate bene, potete vedere la cicoria che inizia a 
spuntare tenera e fresca, dopo che ha riposato tutto 
l’inverno sotto la neve, e l’aglio, seminato a ottobre, 
che si allunga verso l’alto per poi ingrossare sottoter-
ra. Le piante spontanee, come l’ortica e il tarassaco, 
spiccano alte e robuste nelle aiuole occupate in esta-
te da ortaggi colorati e la menta, una profumatissima 
pianta aromatica, inizia a riprendere vita e a coloniz-
zare nuovi spazi.
Nel semenzaio le piantine di pomodoro e peperoncino 
crescono veloci e fra poco dovranno essere ripicchet-
tate in vasi più grandi. Solo verso maggio potranno 
essere trapiantate in piena terra.
È una meraviglia osservare la Natura che si desta. Tut-
to inizia a trasformasi, a sbocciare e a prendere vita.
Oggi nell’orto ho raccolto un bel cesto di denti di cane 
e questa sera proverò alcune nuove ricette.

Il tarassaco (Taraxacum officinale), detto anche den-
te di cane, dente di leone, cicoria matta, stella gialla 
e radicio de can è una pianta erbacea perenne molto 
diffusa in tutta Italia. Cresce nei prati, lungo le strade, 
sulle rive dei fiumi e nell’orto. Ha una robusta radice a 
fittone che rende molto difficoltosa l’estirpazione del-
la pianta: pensate che se rimangono dei frammenti di 
radice nel terreno, nella stagione successiva germo-
glierà nuovamente.

Tutte le parti di questa pianta vengono utilizzate in 
cucina:
• le foglie novelle si raccolgono e si mangiano in 

insalata
• i boccioli di tarassaco si conservano sotto sale, 

come i capperi
• i fiori appena sbocciati si possono passare nella 

pastella e poi friggere in abbondante olio
• le radici si possono tostare e utilizzare per prepa-

rare una bevanda alternativa al caffè 

Conoscete una buona ricetta con il tarassaco? Se vo-
lete condividerla con gli altri bambini potete inviarla 
a ortodeibambini@gmail.com. Sarò felice di pubbli-
carla su www.morenacarli.com. Nella versione online 
di questo articolo troverete giochi, disegni e quiz da 
scaricare e colorare.

A presto! Massimino
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Il nostro corpo contiene circa 38.000 miliardi di micror-
ganismi che contribuiscono allo stato di salute: un mi-
crobiota sano contrasta l’attività degli agenti patogeni 
e favorisce il corretto funzionamento dell’individuo, ma 
può essere influenzato dallo stile di vita e dall’alimen-
tazione. Il microbiota intestinale altresì detto microflo-
ra intestinale, è coinvolto nella digestione e consente 
la demolizione di composti che non subendo l’azione 
degli enzimi digestivi, rimarrebbero inutilizzati, con-

tribuisce alla produzione di vitamine e altre sostanze 
attive, regola la permeabilità della barriera intestinale 
e quindi l’assorbimento di molte sostanze, sia utili che 
dannose. 
L’impiego in Italia di integratori dietetici contenenti fer-
menti lattici in associazione con nutrienti quali vitami-
ne del gruppo B risale a circa 35 anni fa. Solo dal 2002 
sono stati legalmente ammessi i prodotti a base di soli 
“probiotici”.

Probiotici e prebiotici: 
non sono la stessa cosa
di Rosaria Lucchini
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Ma che cosa sono?
Probiotico deriva dal greco ”pro-bios” che significa “a favore 
della vita”. I probiotici sono prodotti contenenti microrgani-
smi (soprattutto batteri) viventi e attivi, capaci di esercitare 
un effetto positivo sulla salute dell’organismo, come defini-
to dall’Organizzazione Mondiale della Salute. Come probio-
tici possono essere definiti differenti prodotti quali alimenti 
e integratori alimentari, alimenti per l’infanzia, farmaci, de-
tergenti e creme per il corpo, ecc.
I probiotici assunti come alimenti o integratori alimentari 
devono rispettare le linee guida del Ministero della Salute 
(revisione marzo 2018) in accordo con le raccomandazio-
ni di EFSA (Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare): 
sono specifici microrganismi vivi, al momento del consumo, 
capaci di oltrepassare i processi digestivi e raggiungere in-

denni l’intestino, in grado quindi di colonizzarlo ed esercitare 
effetti positivi sulla flora batterica e nell’organismo ospite. 
Sulla confezione potrà essere riportato “Favorisce l’equili-
brio della flora batterica intestinale”, in etichetta non sono 
ammessi specifici riferimenti a effetti positivi sul sistema 
immunitario o per la prevenzione di allergie. 
I microrganismi utilizzati per i probiotici non sono “novel 
food”, ma sono noti tradizionalmente e il loro uso documen-
tato prima del 1997, devono essere considerati sicuri per 
l’uomo, cioè non devono essere portatori di antibiotico re-
sistenza. Devono essere attivi a livello intestinale. Per esse-
re efficaci i probiotici dovrebbero essere assunti a stomaco 
vuoto, per un tempo medio di 3-4 settimane, introducendo 
circa 1 miliardo di microrganismi vivi per dose.

Che cosa sono i Prebiotici?
Sono sostanze di origine alimentare non digeribili che pos-
sono promuovere selettivamente la crescita e/o l’attività di 
uno o più batteri già presenti nel tratto intestinale o assunti 
contestualmente al prebiotico, così come definiti al Techni-
cal Meeting on Prebiotics della FAO. 
Principalmente sono fibre idrosolubili, non gelificanti tra cui 
frutto-oligosaccaridi o galatto-oligosaccaridi, lattilolo, alcu-
ni oligosaccaridi della soia, inulina, che nel colon promuovo-
no la crescita di flora probiotica. Sono naturalmente presenti 
in miele, germe di grano, cipolla, aglio, fagioli, porri, banane.
A partire da aprile 2019, la Commissione della Farmacopea 
Europea, cioè la commissione che valuta, descrive e propo-
ne le modalità per il controllo qualità dei prodotti farmaceu-
tici e dei loro componenti, oltre che le loro caratteristiche 
chimiche (non valuta le proprietà ed efficacia terapeutiche), 
ha stabilito gli standard di qualità comunitari anche di pro-
dotti bioterapici vivi per uso umano, cioè prodotti medicali 
contenenti microrganismi vivi di alcuni ceppi di Lactobacilli 
(Lactobacillus reuteri, Lactobacillus rhamnosus), Bifidobacte-
rium lactis, alcune specie di streptococchi, Bacillus clausii, il 
lievito Saccharomyces cerevisiae var boulardii.

I fermenti lattici sono probiotici?
Non bisogna confondere fermenti lattici e probiotici, 
innanzitutto perché si parla di microrganismi di specie 
e varianti diverse; inoltre perché le interazioni dei vari 
microrganismi con l’organismo umano sono diverse e 
possono portare a risultati diversi. I fermenti lattici del-
lo yogurt e dei formaggi tendenzialmente non riescono 
a superare indenni la barriera acida dello stomaco e 
l’aggressione da parte dei Sali biliari e quindi non rie-
scono ad arrivare vivi fino nell’intestino, ovvero capaci 
di colonizzarlo e influenzare il microbiota intestinale. 
Quindi come tali non possono essere definiti probiotici. 
Ciò però non vuol dire che gli alimenti fermentati non 
abbiano qualità nutrizionali positive. 




