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di: Michele Dallapiccola

Assessore all'agricoltura, foreste,
furismo e promozione,
caccia e pesca

n apertura del mio mandato come assessore all’agri-
coltura, mi sono trovato ad aftfrontare una grande sfida:
la Programmazione 2014-2020 dello Sviluppo Rurale. I1
nuovo periodo di programmazione presenta grosse novita:
da un lato una maggiore integrazione tra i fondi, dall’altro
un sostanziale cambiamento nella struttura del PSR, en-
trambe volte a raggiungere gli obiettivi di Europa 2020 di
una crescita intelligente, sostenibile ed inclusiva.
Crescita intelligente significa saper valorizzare al massimo
le risorse umane, la nostra creativita, I'imprenditorialita.
L’innovazione ¢ quindi la prima strada da percorrere e
perseguire per essere competitivi e culturalmente preparati
ai repentini cambiamenti di mercato e alle richieste del
consumatore.
Al fine di perseguire una crescita intelligente, si prevede di
orientare una fetta consistente delle risorse dello Sviluppo
Rurale al raggiungimento della Priorita 2 “Potenziare la
redditivita e la competitivita delle aziende agricole e fore-
stali” e alla Priorita 3 “Promuovere lorganizzazione della
filiera agroalimentare” dello Sviluppo Rurale.
Centrale sara anche il tema dei giovani imprenditori, con
particolare attenzione al loro percorso formativo. Oggi gli
imprenditori con meno di 40 anni che guidano aziende
agricole sono soltanto il 10% circa del
totale: dobbiamo far crescere questa
percentuale, dare nuova linfa alla
nostra agricoltura, agevolando
laccesso dei giovani che deci-
dono di investire il loro futuro
in questo settore.

Crescita sostenibile
e inclusiva

I’Europa chiede anche una
crescita sostenibile:
aspetto fondamen-
tale per il nostro
territorio, ca-
ratterizzato da
una ricchezza
ambientale e

paesag-
gistica

NUOVE OPPORTUNITA
PERL'AGRICOLTURA
DI MONTAGNA

eccezionale che dobbiamo assolutamente tutelare e valo-
rizzare. Tali obiettivi passano attraverso I'attuazione delle
misure riconducibili alle Priorita 4 “Preservare, ripristi-
nare e valorizzare gli ecosistemi connessi all’agricoltura e
alla silvicoltura” e Priorita 5 “Incentivare l'uso efficiente
delle risorse e il passaggio a una economia ambiental-
mente sostenibile”.

Limportanza di questo tema impone scelte di carattere
finanziario che prevedono un costante e crescente impe-
gno rispetto alle programmazioni precedenti; pertanto
nella fase programmatoria vi ¢ stata una stretta collabora-
zione tra i nostri Servizi competenti in materia agricola,
forestale ed ambientale.

Naturalmente il settore zootecnico rappresenta il fattore
chiave nella preservazione del territorio montano sia sot-
to il profilo economico, quale volano per numerose attivi-
ta fra cui il turismo, sia sotto il profilo paesaggistico-am-
bientale, dato dalla manutenzione del prato-pascolo.
Infine la crescita deve essere inclusiva, ossia in grado

di garantire occupazione, favorire la coesione sociale e
territoriale, combattere i livelli di una crescente disugua-
glianza del reddito.

La crescita inclusiva, sebbene sia piu affine agli altri fondi
europei (FSE, FESR), ¢ perseguibile nel PSR con LEA-
DER. Le esperienze LEADER infatti sono buone basi
di partenza, ma si puo fare molto di piu in questi terri-
tori, per la vitalita complessiva e per un comparto, quello
agro-forestale, che ha buone potenzialita e ampi margini
di miglioramento.

Dagricoltura & una sorta di settore anticiclico, attraver-
so il mantenimento delle attivita si sta cercando di dare
risposta in termini di occupazione e sostegno dei redditi
alle famiglie.

A che punto siamo

Per quanto riguarda gli aspetti economici, un primo

ed importante successo si € avuto, ad inizio legislatura,
con l'approvazione del riparto dei fondi europei per lo
sviluppo rurale 2014-2020 da parte della Conferenza
Stato-Regioni. Rispetto alla programmazione precedente,
al Trentino sono stati assegnati ben 31,5 milioni di euro
in piu rispetto al PSR 2007-2013, arrivando a totalizzare
300 milioni di euro circa di spesa pubblica per il prossimo
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settennio. Di questi oltre '80% ¢ a carico dell’'Unione eu-
ropea ¢ dello Stato, equamente ripartiti, mentre la quota
rimanente ¢ a carico della Provincia.

La maggiore attribuzione di risorse da parte della Confe-
renza ¢ frutto da un lato del riconoscimento della capaci-
ta del nostro territorio di investire in modo efficiente ed
efficace i fondi europei e, dall’altro, della presa d’atto delle
maggiori difficolta dell’agricoltura di montagna rispetto
alle situazioni di pianura. Infine, ¢ un elemento di parzia-
le riequilibrio degli aiuti riservati dall’'UE nei due pilastri
della PAC, dove gli agricoltori di pianura si vedono
avvantaggiati rispetto ai colleghi che operano nelle zone
svantaggiate di montagna, soprattutto in riferimento agli
aiuti diretti del primo pilastro.

Nelle prime fasi di stesura del Programma, si ¢ ritenuto
opportuno ampliare il piu possibile il confronto con i
diversi portatori d’interesse sulle priorita e gli obiettivi
che si intendono perseguire. Pertanto ¢ stato ampliato il
Tavolo provinciale per il settore agricolo e lo sviluppo ru-
rale (Tavolo Verde), coinvolgendo oltre alle organizzazio-
ni professionali agricole, altri rappresentanti del settore

P RI MO P I A NO

(Fondazione Mach, Federazione provinciale dei Consorzi
Irrigui e di Miglioramento fondiario, Consorzio Trentino
di Bonifica, Consorzio Difesa Produttori Agricoli, Ordi-
ne degli agronomi e forestali, ecc.).

Sempre ai fini del coinvolgimento dei cittadini alla nuova
programmazione, ¢ stata avviata una consultazione in
rete, dove gli interessati possono inviare i loro contributi
all'indirizzo email psr2014-20@provincia.tn.it. Inoltre,

il 6 marzo scorso ¢ stato promosso un incontro pubblico
di presentazione della fase di analisi (Contesto, SWOT

e fabbisogni) e delle proposte di misure. Naturalmente la
consultazione proseguira nei prossimi mesi, per arriva-

re ad un PSR 2014-2020 che sia realmente condiviso e
rispondente alle esigenze del nostro territorio.

Sebbene il 2014 si configuri come un anno di transizione,
ritengo che entro lestate si possa pervenire all'approvazione
del PSR e, entro pochi mesi, procedere all’apertura dei bandi
che sin da subito attribuiranno una maggiore dotazione allo
sviluppo rurale.

Interessante ¢ osservare che i Regolamenti offrono la possibi-
lita di attivare forme nuove di sostegno al comparto agricolo e
zootecnico. Particolarmente proficuo in tal senso sara allaccia-
re i rapporti con gli altri territori montani dell’Arco alpino per
avere un maggior potere contrattuale ed ottenere dei Regola-
menti attuativi pitt rispettosi delle nostre peculiarita.

Per quanto riguarda le misure del PSR, la proposta appro-
vata dalla Conferenza Stato-Regioni prevede, in aggiunta ai
22 PSR regionali, la redazione di un Programma nazionale
che raccogliera alcuni temi specifici di carattere trasversale
all'intero sistema agricolo italiano: le misure per la gestione
del rischio, un programma nazionale per la biodiversita, un
programma irriguo nazionale e il programma della Rete
Rurale. La nostra realta ¢ particolarmente attenta e interes-
sata alle misure per la gestione del rischio, in relazione all’alto
valore aggiunto e allelevato livello di copertura assicurativa
che caratterizzano le nostre produzioni.

Con riferimento alle misure del Piano irriguo nazionale,

che saranno riservate alle Regioni della “competitivita’, sara
necessario definire una corretta demarcazione per garantire

il sostegno degli interventi di riconversione degli impianti
irrigui anche attraverso le misure del nostro PSR, in continu-
ita e completamento delle importanti azioni gia avviate nella
precedente programmazione.

Limpegno dell’Assessorato non si esaurisce con I'affrontare

i temi della PAC: molto si puo fare per contestualizzare il
comparto agricolo all'interno del sistema economico trentino.
Mi riferisco a due filoni: la ricerca e il turismo. Per quanto ri-
guarda la ricerca, la collaborazione con la Fondazione E. Mach
potrebbe portare ad una maggiore capacita di comprensione e
caratterizzazione dei prodotti agroalimentari trentini, nellotti-
ca di una migliore valorizzazione e attuando modalita tecniche
piu sostenibili e rispettose dell'ambiente. Per il turismo non si
vuole esaurire il ruolo di questo comparto come mercato che
dreni prodotto, ma come volano che alimenti nuovi stimoli
per l'agricoltura e che attinga dalla stessa maggior valore in
termini di attrattiva e opportunita di sviluppo.
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di: Jacopo Tomasi
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VALLE D1 CEMBRA, LA RISCOPERTA

DELLE ANTICHE AREE AGRICOLE

P

al turismo, agricoltura e ambiente - gra-

artiamo dalla Valle di Cembra dove -
spiega Damiano Zanotelli, assessore

zie al bando provinciale per uno svilup-
po sostenibile sono state avviate diverse
azioni che guardano alla valorizzazione
dei prodotti tipici in unottica “slow”. Uno
di questi progetti ha portato alla nascita
del Consorzio Cembrani Doc, che uni-
sce otto aziende della valle. “In una prima
fase - racconta Zanotelli - il Consorzio
ha organizzato un corso con Accademia
d’Tmpresa per avvicinare operatori e pro-
duttori tra loro, invitandoli a valorizzare
la presenza dei prodotti del territorio -
come miele, salumi, formaggi - in risto-
ranti, agriturismi e alberghi. Ora, in col-
laborazione con la Valle di Fiemme, si sta
cercando di sensibilizzare gli albergatori
affinché valorizzino nelle loro strutture
vini e grappe della Val di Cembra”.

Un altro progetto interessante vorreb-
be portare alla riscoperta di alcune aree
della valle abbandonate dal punto di vista
agricolo, soprattutto nei comuni di Val-
da, Grumes, Grauno, Sover, Segonzano e

CASTAGNE E MALGHE
DA VIVERE IN ALTA VALSUGANA

I n Alta Valsugana e Val dei Moche-
ni-Bersntol la Comunitd si ¢ mossa
per valorizzare uno dei prodotti che la ca-
ratterizzano maggiormente: la castagna.
La Valsugana, infatti, ¢ una delle prin-
cipali aree di coltivazione della castagna
in Trentino, assieme alle zone di Drena,
Castione, Darzo, Lodrone e Sardagna.
La Valsugana potrebbe diventare quindi
“terra del castagno”, con un maggior uti-
lizzo di questo prodotto nei ment propo-
sti dai ristoranti della valle, ma sopratutto
attraverso la valorizzazione, la manuten-
zione e la coltivazione di zone boschive
di grande pregio paesaggistico, accessibili
anche ai turisti che potrebbero apprez-
zare in questo modo bellezze naturali e
bonta gastronomiche.

Lassessore a turismo e agricoltura, Fabio
Recchia, sottolinea che si sta lavorando

Lona Lases. “Con il naturalista Giorgio
Perini e la collaborazione della Fonda-
zione Mach - spiega ancora Zanotelli -
abbiamo analizzato cid che era coltivato
in passato e cosa si potrebbe coltivare in
queste aree. L'idea ¢ di andare nella di-
rezione di qualcosa di alternativo a vite,
melo e piccoli frutti. Le ipotesi sono or-
ticoltura, cerealicoltura, frutticoltura con
varieta resistenti, apicoltura o piccoli alle-
vamenti. Valuteremo assieme alla comu-
nita come muoverci”, conclude I'assessore.
In questottica il ritorno all’agricoltura
significa recupero paesaggistico e valoriz-
zazione dei prodotti tipici del territorio,
aspetti che strizzano l'occhio al turismo.
Sulla stessa lunghezza donda, infine, la
collaborazione avviata con 1’Alleanza in-
ternazionale per il paesaggio terrazzato.
Un valore aggiunto, quello dei vigneti
terrazzati cembrani, ricco di significati e
storia, da tutelare e manutenere. A tale
proposito ¢ stato avviato un corso per la
realizzazione dei muretti a secco: una tec-
nica da riscoprire, una tradizione da non
perdere.

anche nellottica della riscoperta delle
e dell’alleva-
mento di montagna ed anche in questa
direzione va letto il progetto “Malghe da

coltivazioni tradizionali

vivere”.

“L’idea ¢ quella di aprire il maggior nu-
mero possibile di malghe alla visita, alla
degustazione di prodotti e alla partecipa-
zione diretta all’attivita da parte di resi-
denti - come le scuole - e turisti”.

Si ¢ pensato anche allorganizzazione di

“weekend a chilometri zero” (in prima-

vera, estate e autunno), durante i quali
ristoranti e alberghi dell’Alta Valsugana
propongono menu degustazione realiz-
zati esclusivamente con prodotti della
valle. “Un modo per valorizzare le nostre
produzioni - conclude Recchia - e per
andare incontro al progetto “Ecoristora-
zione Trentino”, lanciato dalla Provincia
nel 2012 per promuovere una ristorazio-
ne sostenibile”.

GENNAIO- FEBBRAIO 2014 (Lo
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GL1 ORTI : \ _ ' _ | | 2
bEL PRIMIERO \ | 4 1 | | La Valle dei Laghi ha un suo pane,
| Il realizzato interamente con farina del

territorio. Merito di un’iniziativa avviata tre
anni fa, con la supervisione della Comunita

di valle, la collaborazione tecnica della

li orti, invece, \
sono uno dei fo- " |

. . . ' L
cus sui quali ha rivolto | y |; Fondazione Mach, la partecipazione dei
lattenzione la Comunita : . ¥ . Gruppi di acquisto solidale della zona e
di Primiero, come spiegano NNy - y del panificio Tecchiolli. “L’idea - spiegaiil
11 presidente Cristiano Trot— 5 ok 1 ' { b ._‘ presidenfe de"c ComUn“é de"c Va"e dei Laghi,

Luca Sommadossi - era quella di realizzare un
pane locale a chilometri zero, riscoprendo una
coltura, come quella del grano, che fino agli anni
) ) Sessanta era molto diffusa in quest’area”.
attraverso la valo- rizzazione _ 4! | Sono stati coinvolti alcuni agricoltori e, dopo
degli orti e dei con- % fini  dei ; iy ' una fase di sperimentazione, I'interesse verso
paesi”. Lufficio tecni- % co della he ¥ : I'iniziativa & cresciuto. Non solo dal punto di vista
Comunita di valle, infat- ti, | . agricolo. “La produzione di un pane locale puo
\ 1 % rappresentare un elemento attrattivo anche dal

| punto di vista turistico”, sottolinea Sommadossi.

» “Senza dimenticarci che questo sistema puo
: permetterci di coltivare terreni incolti o non

. \ . utilizzabili per altre coltivazioni, con un grande

prati dalla legna sia attraverso \\ g ] beneficio per il paesaggio”.
la valorizzazione degli orti e del- N ¥ y Dal primo al secondo anno la produzione &
le loro potenzialita. 1 j triplicata e ora si guarda al futuro con fiducia.
n | Un aspetto critico € la fase di macinatura, che

attualmente avviene a Bolzano perché non vi
T L . i s sono altri mulini disponibili. Si sta pero cercando

tendo dalla pianificazione territoriale . o ' una soluzione per tenere in valle tutte le fasi della
- spiegano Trotter e Zeni - sono state \ ' produzione. Anche dal punto di vista commerciale
individuate delle zone particolarmente 4§ | ¥ é stato registrato un buon successo. “Il nostro
significative e su di esse sono state pro- \ _\i pane e disponibile solo alcuni giorni a settimana
gettate delle azioni di ripristino della flo- | N TN ; , perché‘la produzione e limitata, ma vediamo
ra originaria”. Ny che e apprezzato. Inolire, pur essendo una
. « - A produzione di nicchia, puo fare da fraino

Inﬁnf’ per valorizzare la filosofia “slow per altri prodotti della valle: dal vin santo
food” e tutelare le ricette della zona, ¢ ; Y/ alla gastronomia”.
stata effettuata una ricerca ad hoc ana- Iy A tal proposito, sono stati riqualificati
lizzando i piatti prodotti nei ristoranti e tutti i sentieri di collegamento tra i laghi,
negli alberghi del Primiero, per verifica- ) | con alcune tappe nelle quali il visitatore
re se siano effettivamente “tradizionali”, - ' L ' potra vedere come viene coltivato, trattato
s e trasformato il vin santo, oltre a scoprire le

bellezze culturali, storiche ed artistiche della
valle.

ter e 'assessora Elisabeth Zeni:
“Un progetto riguarda proprio la
riqualificazione del fondovalle

ha elaborato un progetto
h

di
armonizzazione dell'im- *
patto visivo del fondovalle, \ %
i

sia attraverso la pulizia de

Un’altra iniziativa riguarda invece
la conservazione dei pascoli. “Par-

“tipici” e “locali”.

S
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L'obiettivo e duplice: da una parte restituire prati e superfici
agricole a contadini e allevatori; dall’alira produrre energie da
fonti rinnovabili, riqualificando il paesaggio. E questo uno dei
progetti piu significativi avviati in Val di Sole tenendo conto del
trinomio turismo-agricoltura-ambiente. A spiegarlo é il presidente
della Comunita, Alessio Migazzi. “Abbiamo realizzato uno studio
preliminare, individuando quelle che 40-50 anni fa erano aree
prative e che ora sono invece state occupate dall’avanzamento
della vegetazione”, spiega.

“Vogliamo agire su queste zone, creando una filiera corta del
legno che ci permetta di produrre energia da fonti rinnovabili,
come biomasse e cippato. Ma il vantaggio non é solo questo.
L'obiettivo € anche quello di recuperare queste aree mettendo
nelle condizioni contadini e allevatori della valle di utilizzarle
nuovamente, con grandi benefici per il territorio ed il paesaggio”.
Un’iniziativa sicuramente positiva, ma non 'unica. In cantiere,
infatti, c’@ anche un marchio di filiera della Val di Sole, anche se
Migazzi ci tiene a precisare che “non sara un ulteriore orpello con
standard irraggiungibili”. Semplicemente, i prodotti realizzati in
valle seguendo un disciplinare saranno riconoscibili come prodotti
tipici della Val di Sole. “Crediamo - sottolinea Migazzi - che questo
possa rappresentare un valore aggiunto per tutti: per i produttori,
per i turisti e per albergatori e ristoratori della valle. Possiamo avere
un ritorno d’'immagine positivo, rafforzando il marchio territoriale”.
Il binomio agricoltura-turismo, in Val di Sole, & protagonista anche
in una serie di manifestazioni supportate anche dalla Comunita

di Valle, come NonSoloCasolét che, in estate, porta nel centro di
Malé le tradizioni contadine della valle, presentando ai visitatori le
eccellenze dal punto di vista gastronomico.

I FORMAGGI
DEL CoMUN GENERAL

a una Magnifica all'altra. In Val di

Fassa l'attenzione del Comun Ge-
neral & concentrata sulla valorizzazione dei
prodotti caseari. "La Comunita - spiega
l'assessore a turismo e ambiente, Riccardo
Franceschetti - ha stimolato una positiva
collaborazione tra il caseificio sociale di
Pozza e la Strada dei Formaggi, per una
valorizzazione dei prodotti del territorio,
con degustazioni e iniziative che coinvol-
gono le realta ricettive della valle".

AT TUALITA N

“PropoTTO QUT”...
sUGLI ALTIPIANT CIMBRI

L a Magnifica Comunita degli Alti-
piani Cimbri ha sostenuto la nascita
di un'associazione - “Altipiani Cimbri
Prodotto Qui” - che ha il pregio di
mettere sotto lo stesso tetto 35 realta tra
produttori, ristoratori e albergatori. “Llo-
biettivo - spiega I'assessore all'ambiente,
Emiliano Marzari - ¢ quello di valorizza-
re prodotti tipici dell’Altipiano, realizzati
qui seguendo un preciso disciplinare,
portandoli dalle aziende agroalimentari
direttamente alle cucine di ristoranti,
agriturismi e alberghi della zona”.
Un gioco di squadra necessario per un ter-
ritorio piccolo, ma che puo vantare tipicita
uniche dal punto di vista gastronomico e
non solo. “Folgaria, Lavarone e Luserna
non sono pit solo tre identita geografiche,
sono un'unica realta capace di produrre
eccellenze straordinarie che ACPQ, alla
vigilia del suo secondo anno di attivita,
s'impegna a far conoscere nel pieno ed as-
soluto rispetto della meravigliosa monta-
gna che le ha create e delle aziende che si
rendono responsabili, giorno dopo giorno,
del futuro di un territorio e di chi lo abi-
ta”, afferma il presidente dell'associazione
Nicola Cappelletti.
Le unicita, infatti, sono anche paesaggi-
stiche e in questa direzione vanno alcune
iniziative pensate nell'ambito del Piano
di sviluppo sostenibile. “Dal ripristi-
no di alcune aree marginali del bosco,
introducendo nuove coltivazioni, alla
creazione del Parco agricolo naturale
degli Altipiani”, conclude Marzari il-

lustrando le nuove sfide future.
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D al Primiero alla Paganella, due .
aree geograficamente lontane in - — : E arrivato G_nChe lo zafferano di Fiemmq.
Una produzione di nicchia che, grazie al sostegno della Comunita
. . . . . di valle, e stata avviata un anno fa a Capriana. “In virtu del
lo spirito di valorizzazione del bino- microclima, della buona esposizione al sole, dei terrazzamenti
mio turismo-agricoltura. “Nella nostra naturali e del terreno sabbioso, questa zona & ideale per la
piccola comunita - spiega la presiden- coltivazione di questo prodotto”, spiega Gustavo Giacomuzzi,
assessore all'agricoltura della Comunitda della Val di Fiemme.
“Inoltre, con questo progetto possiamo riqualificare delle aree che
X erano abbandonate, con effetti benefici a livello paesaggistico”.
zione fra questi due mondi correlati, Ad accettare la sfida sono stati fre produttori agricoli della zona,
perché i turisti sono curiosi di conosce- Elio Barbugli, Alfonso Zanin e Julia Gasser, che hanno gid tirato
re 'ambiente nel quale si trovano e le le somme dopo la prima fase di sperimentazione. Le tre aziende
e . ) . N . agricole con questa produzione possono integrare il reddito della
tradizioni enogastronomiche che esso I : . e - .

C <8 . . oro produzione agricola e con la coltivazione di 1.700 bulbi sono
puo offrire”. E stato quindi organizza- riusciti a produrre 16 grammi di zafferano puro. Puo
to un mercatino dei prodotti biologici sembrare poco, ma € soltanto I'inizio e i numeri
della Paganella, per offrire una sono destinati a crescere. Inoltre, non bisogna
softovalutare il valore dello zafferano,
, .. spezia pregiata e preziosa. Un
settore ¢ dare unopportunita grammo costa infatti circa 20 euro
ai visitatori di conoscere le ca- \ € Con Mezzo grammo Si possono
ratteristiche della terra. Inoltre, i ! preparare una decina di
d piatti di risotto.
“Questo progetto
: - precisa
tori della zona ad utilizza- ' Giacomuzzi -

Trentino, ma dove ¢ forte in entrambe

te Donata Sartori - abbiamo cercato di
portare avanti dei progetti di integra-

vetrina alle aziende locali del

sono state avviate delle iniziative
per sensibilizzare i ristora-

re nei loro ment prodotti \ o avra durata
locali. L s triennale,
| anche
perché

dal quarto
anno i bulbi
dovrebbero
autoriprodursi e
quindi si dovrebbe

incrementare la produzione”.

y “Ci auguriamo - conclude |'assessore
i, - che questa piccola produzione possa
h". promuovere altri prodotti tipici locali. Per
questo stiamo pensando di organizzare
alcune iniziative mirate e di portare questa
spezia sulle tavole di alberghi e ristoranti

/ della Val di Fiemme, sposata con altre
specialita fradizionali”.

Raccolta verze in Val di Gresta
(foto Enrico Genovesi - Fototeca Trentino Sviluppo S.p.a.)
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BI& E API, A SENSIBIIITA Var o1 Now,
DELL)'\ VA LLAGA—RINA ASPETTANDO SANTA GIUSTINA

A gricoltura e turismo sono i pilastri
Dal biologico alla tutela del territorio. Sono molteplici le iniziative che delleconomia della Val di Non. “Il
sono state messe in ah‘o.dalla Comuni‘k‘: della Yallagurina, cercanc{o di principio da cui partire - spiega Ivan Bat-
far dialogare e mettere in rete le realta presenti. Tutto con un’attenzione
particolare al territorio e al benessere, come illusira Marcello Benedetti,
(al centro nella foto) assessore a turismo e agricoltura. “Abbiamo )
cercato di armonizzare i regolamenti comunali relativi ai traltamenti turismo devono saper trovare un modello
fitosanitari e tra gli obiettivi c’era anche quello di recuperare terreni virtuoso ed armonioso di convivenza, anzi
)
abt?andonati con colt_iqu_ioni c!dah:e ull’ap"icolturq, per difendere le api devono saper individuare il giusto modo
assieme ad altri insetti utili per I'agricoltura”. Nt di coordinarsi per essere 'uno un impulso
Seguendo questa filosofia la Comunita sta promuovendo insieme ad lo svil dellaltra. Se il 1 dei
. . . . . . . . . " /] P [ b

alfri soggetti la costituzione del primo Distretto Biologico della Val di per ‘o sviluppo deltaltra. ¢ 1l favoro del
Gresta, assieme ai comuni di Ronzo-Chienis, Mori, Isera ed altre realta contadini ¢ essenziale per il mantenimento
istituzionali, ma non solo. L'obiettivo & quello di valorizzare i prodotti dell’ambiente, del paesaggio e dellattrat-
agricoli del territorio, legandoli a turismo ed ef:onorpiq. "I?obbiqmo . tivita del territorio - prosegue - il turismo
aumentare la consapevolezza degli operatori locali e dei consumatori
sull'utilizzo dei nostri prodotti a chilometri zero - ribadisce Benedetti -
veri, genuini e biologici. Con profonda convinzione ci siamo mossi per o . )
far consumare i nostri prodotti locali biologici nelle mense scolastiche, cali tipiche del settore agro-alimentare e dei
dove gestiamo circa 740.000 pasti all’anno. Qui - sottolinea I'assessore prodotti caseari”.

- la frutta e la verdura biologif:a rappresentano i! 61_%, di cuila ) Ecco, dunque, alcuni progetti che sono stati
meta proviene dal nostro territorio. Il tutto e inserito in un percorso di

A E : . - p avviati in questa direzione. “Ad esempio -
educazione alimentare quanto mai necessaria nell'era delle merendine . .
e dell'dlimentazione disordinata” spiega Battan - si sta lavorando al recupero

Con questo spirito la Comunita e alla valorizzazione del Lago di Santa Giu-
ha aderito anche al Parco stina, bacino idroelettrico che presenta non

ngiurale locale del Monte _B°!d°: 3 poche potenzialita di sviluppo in campo
diventandone soggetto istitutivo assieme turistico. Per quanto riguarda invece la pro-

aiSoigHpecl Bremtanice (capofila) A nj mozione dei prodotti del territorio, nel 2013

Ala, Avio, Mori, Nago-Torbole e . - ) »
alla Comunita dell’Alto Garda = . ¢ stato realizzato il progetto “La Montagna
e Ledro. Non solo. Si sta ) - di latte”, con visite a stalle, caseifici e malghe,
anche istituendo il Parco ma anche degustazione in castelli e dimore
9'?" 3;:’;% op?glggggdone. storiche della valle, per abbinare la tipicita
prosegue Benedetti - crede . dei prodotti allumg:m dei luoghi g
fortemente il Comune Infine, la Comunita della Val di Non, per
di Villalagarina, con 4 : r / stimolare nelle giovani generazioni un rap-
la stupenda zona - L. ' ' o porto positivo nei confronti della coltiva-
del lago di Cei. - | ; : la terra. h: sso il .
zione della terra, ha promosso il progetto
Se tutto va bene, “Orfi 2 scuola” ’h ha coinvolto 26 scuol
in poco tempo : drti a scuola”, che ha coinvolto 26 scuo e
la Vallagarina | di ogni ordine e grado attraverso attivita
potrebbe vedere didattiche e di laboratorio sulla prepara-
due Parchi ) : zione di orti biologici e di orti in casset-
23;”":::4222,‘,' sul ta. “Orti a scuola” - conclude l'assessore
: Battan - ha lintento di avvicinare giovani
e ragazzi alla terra, secondo il principio di
“mettere le mani nella terra come le radici
i una pianta per promuovere e raffor-
d pianta per p ft

tan, assessore a turismo e agricoltura del-

N

la Comunita nonesa - & che agricoltura e

risulta essere un ottimo strumento per pub—
blicizzare e far conoscere le produzioni lo-

zare un legame tra persone € am-

9

biente™. e

Val di Non, lago di SantaGiustina
(foto Marco Simonini - Fototeca Trentino Sviluppo S.p.a.)
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DA 140 ANNI
NEL FUTURO

Fondazione Edmund Mach,

il 12 e 13 aprile le celebrazioni

— —_

di Silvia Ceschini

La macchina organizzativa per ricordare i 140 anni di attivita
dell’Istituto Agrario di San Michele all’Adige — Fondazione Edmund
Mach ¢é in moto ormai da diversi mesi con una notevole mobilitazione

di docenti, studenti, ricercatori e tecnologi per mettere a punto un
programma dell evento il piil possibile allettante e completo che intende

celebrare 1 140 anni di un ente che ha saputo distinguersi in Ifalia e
nel mondo nel campo della formazione, della ricerca e del trasferimento
tecnologico, nei settori agricolo, ambientale e agroalz'menmre.

E ra il 12 gennaio 1874 quando la Die-
ta Tirolese di Innsbruck delibero di
attivare a San Michele all’Adige una scuola
agraria con annessa stazione sperimenta-
le per far rinascere 'agricoltura del Tirolo,
affidandone la direzione qualche mese piu
tardi a Edmund Mach, brillante ricercato-
re che proveniva del centro sperimentale
di Klosterneuburg. Da allora sono trascorsi
140 anni con il susseguirsi di personaggi ed
eventi che hanno portato Istituto Agrario,
oggi Fondazione Edmund Mach, a distin-
guersi in campo nazionale ed internazionale.
“Ricordare levento fondativo ¢ l'occasione
per riflettere sul futuro come possibile esito
di quanto il passato ci consegna’ spiega il
presidente Francesco Salamini-. “Leredita
di 140 anni di storia delllstituto Agrario
di San Michele va oggi considerata in pro-
iezione internazionale, dove la Fondazione
Mach opera in rete con circa 150 Istituti di

ttOI GENNAIO- FEBBRAIO 2014

30 paesi. L'innovazione ¢ sia il motore che lo
scopo della nostra attivita: nutre la simbiosi
tra formazione, ricerca e trasferimento tec-
nologico, che fa di San Michele un unicum
da proporre, con levento di aprile, anche alla
considerazione pubblica locale e nazionale.”
11 direttore generale, Mauro Fezzi, sottoli-
nea che le sfide derivanti dalla competizio-
ne sempre piu globalizzata impongono di
mantenere elevato il livello professionale
degli agricoltori trentini. “Questo compor-
ta una attenzione particolare alle attivita
di formazione e ricerca applicata che co-
stituiscono un elemento importante per la
competitivitd delle imprese” -spiega Fezzi.
“Di qui la necessita di mantenere elevato il
livello di qualita della scuola, che tra l'altro
evidenzia un trend positivo delle iscrizioni,
tenendo conto delle limitazioni derivanti
dalle dotazioni e dalle prospettive in termi-
ni di risorse”.

TROPPI ISCRITTI,
NUMERO
PROGRAMMATO

N egli ultimi anni il trend delle iscrizio-

ni al Centro Istruzione e Formazione
della Fondazione Mach & stato in continuo
aumento. Lanno scolastico 2013-2014 ha
toccato il tetto di questa curva esponenziale
con 983 studenti immatricolati. Un incre-
mento che, se da un lato soddisfa i vertici
di San Michele, dall’altro pone il problema
della gestione organizzativa e del mante-
nimento di un livello qualitativo elevato
dellofferta formativa. Ecco, dunque, che
dopo una attenta analisi della situazione il
Consiglio di amministrazione si ¢ pronun-
ciato sulla necessita di attivare un numero
programmato, che non sara tuttavia “fisso”.
Come funzionera I'accesso alla scuola e chi
avra la priorita di iscrizione lo chiediamo al
dirigente Marco Dal Ri.
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Che cosa cambiera a partire dal nuovo
anno scolastico?

Dal nuovo anno scolastico abbiamo attivato un
numero programmato che prevede un massimo
di 5 classi prime all'istituto tecnico e un massi-
mo di 5 classi prime alla formazione professio-
nale . E prevista una selezione che per il tecnico
sara basata su un test di valutazione delle com-
petenze di base e terra conto della valutazione
del primo quadrimestre della terza media, men-
tre per il professionale ci sara priorita di accesso
per i figli di agricoltori iscritti al registro delle
imprese agricole e, nel caso in cui il numero sia
superiore alle possibilita di accesso, verra attiva-
to un test psicoattitudinale.

Non cambiera nulla per la tassa di iscrizione e
per i contributi di frequenza che saranno uguali
a prima e uguali alle altre scuole.

1l numero programmato é stato una
scelta inevitabile?

Il numero degli studenti ¢ cresciuto dal 2006
passando da circa 600 studenti a 980 di
quest’anno, cid ha comportato un aumento
delle difficolta organizzative, in particolare
per garantire una attivitd formativa di qualita
nei laboratori e nell'attivita pratica.

E opportuno anche avere un orientamento
rispetto al numero di ragazzi che escono, in
quanto questo settore non puo garantire possi-
bilita illimitate ai ragazzi.

E ormai abbastanza consolidato che nei mo-
menti di crisi aumentano le iscrizioni alle
scuole agrarie, ma si ritiene opportuno fron-
teggiare questo aumento e gestirlo, perché i
problemi si ripercuotono a distanza anche di
anni dallevento. Infatti quest’anno sono au-
mentate le iscrizioni agli istituti agrari e alle
facolta di agraria (del 29 per cento in queste
ultime).

Studenti dell'lstituto Agrario di S. Michele all'Adige;

a sinistra il dirigente scolastico Marco Dal Ri

Anche in passato si ¢ adotta-

ILPROGRAMMA

Sabato 12 aprile

E previsto un momento istituzionale
che culminerd con uno spettacolo
mapping 3d, gratuito e aperto a
tutti, a partire dalle 20, sulle mura
dell'antico monastero diSan Michele.

Domenica 13 aprile,

In tutto il campus, si svolgera dalle
10 alle 17 la tradizionale giornata

Come si ¢ fatto fronte finora a questo
incremento degli iscritti?

Per garantire un servizio di qualita abbiamo
sdoppiato le classi, aumento i docenti tecnico
pratici e potenziato lorario settimanale dei do-
centi. Una soluzione temporanea che perd non
risolve il problema.

Tra le soluzioni tampone ce anche la
collaborazione con un istituto superiore
di Rowvereto.

Si, dove 40 studenti della Vallagarina stanno
frequentando il primo biennio e quindi al terzo
si trasferiranno a San Michele. Durante questo
biennio alcuni docenti di San Michele segui-
ranno i ragazzi con materie di allineamento per
favorire I'accesso in terza con una adeguata pre-
parazione nelle materie tecnico-agrarie.

L'aumento degli studenti ha comportato
anche interventi di carattere strutturale?

Effettivamente siamo in fase di ultimazione di
dieci aule in una palazzina adiacente al Centro
Istruzione e Formazione realizzata se-

condo criteri di risparmio energetico .

to il numero programmato?

Pitt che numero programmato
si & parlato di numero chiuso.
Fino al 1985 potevano accedere
solo 70 studenti all'anno e la selezio-
ne era fatta sulla base delle valutazioni
al termine delle scuole medie. Numero

delle porte aperte, quindi visite gui-
date a laboratori, serre, aule didat-
tiche, diversi momenti e spazi di in-
frattenimento per grandi e piccini,
degustazioni, mostre fotografiche,
esperimenti e dimostrazioni scien-
tifiche dal vivo. | visitatori avranno
la possibilita di vedere e toccare
con mano attivita diricerca e speri-
mentazione assolutamente uniche
e irripetibili.

Da dove provengono gli studenti che si
iscrivono a San Michele?

Per legge hanno priorita i residenti in provincia
di Trento e quindi i nostri alunni provengono
per la maggior parte dalle diverse vallate trenti-
ne. E in atto una convenzione con la Provincia
di Bolzano che prevede la disponibilita di sei
posti per ragazzi altoatesini. Va detto che abbia-
mo molte domande da fuori provincia che non
possiamo accettare.

Oggi quale ¢ [ offerta formativa della
Fondazione Mach?

A partire dal prossimo anno saremo a regime
con i nuovi percorsi previsti dai piani di stu-
dio nazionali e provinciali, che prevedono da
un lato, l'istituto tecnico per l'agraria, agroa-
limentare e agroindustria, suddiviso nelle
articolazioni: produzione e trasformazione,
gestione ambiente e territorio, e viticolo ed
enologico (sei anni) e, dall’altra, la formazio-
ne professionale con gli indirizzi produzioni
vegetali, lavorazioni zootecniche e ortofloro-
vivaismo e agroalimentare. <=

programmato significa che se ci saranno de-
gli anni in cui ci sara la possibilita di acco-
gliere pit studenti lo faremo sulla base
del numero totale dei frequentanti.
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PUZZONE
Una Dop che conquista

TESTO DI: Sergio Ferrari;

oy
:f.-

INTERVISTE DIi LUCIal Facehinelli;

FoTo bI: Marco Simonini

La Gazzetta Ufficiale dell"Unione Europea del 19 novembre 2013 riporta il regolamento di esecuzione
n. 116272013 che sancisce la registrazione del Puzzone di Moena nell elenco delle Dop.

I n’ocmnem‘aﬁrﬁmm da Dacian Ciolos, presidente della Commissione europea
per lagricoltura, porta la data del 7 novembre 2013. Al punto 2 il testo
rende noto che “Non essendo stata notificata alcuna dichiarazione di
opposizione ai sensi dell’art. 51 del regolamento UE n.1151/
2012, la denominazione “Puzzone di Moena” /”Spretz
Tzaori” deve essere registrata.

i conclude con questa dichiarazione un percorso
burocratico iniziato nel 2003 con la costituzione

dell’Associazione per la richiesta della registrazione
della Denominazione di origine protetta (Dop) pre-
sieduta dal’amministratore della Latteria Sociale di
Predazzo e Moena, Franco Morandini. La doman-

da ¢ stata presentata alle due Province autonome

di Trento e di Bolzano e al Ministero per le poli- ;
tiche agricole il 29 giugno 2007 ed ¢ finalmente ;'.I.;-‘-*"
approdata a Bruxelles nel 2012. I promotori,co- il
adiuvati da Silvano Dalpiaz, esperto di settore

e consulente del Concast-Trentingrana, hanno
incontrato difficolta sia nella delimitazione dei
confini geografici della Dop sia nella stesura
del disciplinare di produzione: si ¢ infatti do-
vuto tenere conto di diverse situazioni di zona
e delle oggettive differenze organolettiche di
un formaggio prodotto in quattro diversi ca-
seifici, pur seguendo la stessa procedura tecnica
dei formaggi a crosta lavata.

Puzzovie diMoena | |
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Territorio, produzione e prospettive

Nella relazione accompagnatoria di un progetto di pro-
mozione del Puzzone di Moena presentato nel novembre
scorso alla Provincia con richiesta di approvazione (so-
stanzialmente acquisita) e di finanziamento (condiziona-
to e da definire) si trovano dati significativi sul territorio
interessato alla Dop, sulla produzione attuale e sulle pro-
spettive.
Larea di produzione del formaggio Puzzone di Moena
comprende la Valle di Fiemme, la Valle di Fassa e il Pri-
miero-Vanoi. Si estende anche al territorio di due comuni
(Trodena e Anterivo) ubicati in provincia di Bolzano, ma
confinanti con il Trentino.
Il Puzzone di Moena e i Nostrani a crosta lavata delle
predette zone si producono nei caseifici cooperativi del
fondovalle, utilizzando il latte bovino di circa 180 stalle,
ma anche latte di malga (Presidio Slow Food). Le for-
me di Puzzone di Moena prodotte dal caseificio sociale
di Predazzo e Moena nel corso del 2012 sono state circa
27.000 Considerando le altre tipologie di formaggio a
crosta lavata degli altri caseifici che rientrano nella zona di
produzione, ma che sono vendute con altre denominazioni,
si puo contare su circa 35.000 forme ulteriori.
Spettera ora al Consorzio di tutela per la valorizzazione
della Dop definire i confini di competenza e le stalle da
inserire tra quelle aventi diritto all'utilizzazione della
denominazione. Ci6 anche sulla base di una inda-
gine affidata al CSQA, organismo di certifi-
cazione e controllo nazionale riconosciuto

dall'Unione Europea.
Odore gualiﬁcante

“Nomen omen” si usa dire per
indicare che il nome di un
uomo rispecchia le caratte-
ristiche della persona. La
massima vale anche per
il formaggio a crosta
lavata prodotto dai
caseifici sociali Val

di Fassa (Pozza di Fassa), Predazzo e Moena (Predazzo),
Val di Fiemme (Cavalese) e Primiero (Mezzano) che fino
alla meta degli anni’70 del secolo scorso era indicato con
il nome Nostrano di Fassa o Fassano. Il nome Puzzone
¢ stato usato per la prima volta in una trasmissione della
sede Rai di Trento e Bolzano (1974) intitolata “Viaggio
attraverso i prodotti tipici del Trentino”.
Puzzone significa appunto che emana odore, pitt 0 meno
gradito dal consumatore. Oggi il Puzzone di Moena fa
parte delle eccellenze casearie del Trentino assieme ad al-
tri formaggi assurti a notorieta grazie all'affinamento del-
la professionalita dei casari e al sostegno del Servizio di
consulenza del Concast-Trentingrana. “Lo producevano e
se lo mangiavano” racconta Silvano Dalpiaz, che ha predi-
sposto la documentazione accompagnatoria della doman-
da di riconoscimento della Dop.
Lodore (sapore, aroma) del Puzzone attuale ¢ assai meno
accentuato rispetto al passato ed ¢ considerato, anche per
la sua diminuita intensita, un elemento distintivo quali-
ficante. Non ¢ tanto importante sapere se i casari fassani
abbiano acquisito la tecnica della crosta lavata allestero
o se sia frutto di esperienza locale, quanto invece capire
in che cosa consiste la particolare lavorazione di questo
formaggio. Semplificando, si puo
dire che la forma viene
bagnata in continuita
con una soluzione di
acqua e sale che crea
al suo interno un am-
biente anaerobico fa-
vorevole a batteri che
trasformano  protei-
ne e aminoacidi in
sostanze  odorose
piacevoli,  anzi-
ché putride. Tra
il dire e il fare c®
di mezzo, e non
potrebbe  esse-
re altrimenti, la
mano  esperta
del casaro.
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atia Dellagiacoma &

fitolare assieme al pa-
dre e al resto della famiglia
dell’agriturismo Maso Lena e
Malga Bocche in Val di Fiem-
me e conferisce il latte munto
dalle proprie vacche duran-
te tutto I'anno al caseificio
sociale di Predazzo, dove poi
sireca perl'acquisto delle
forme di formaggio Puzzone.

“Amo questo
formaggio

e mirende
orgogliosa

il fatto che i turisti frequentatori delle nostre strutture abbiano im-
parato, dopo una certa titubanza e reticenza per via del nome,
“Puzzone” - ad apprezzarlo in abbinamento ai principali piatti tipici
della cucina trentfina”.

“Viaggiando in Europa, quando non sono occupata,—racconta
Katia — ho scoperto, sia in Inghilterra che in Germania, ristoratori che
usano abitualmente questo formaggio dal gusto intenso e rotondo™”.

Katia & soddisfatta per come, in poco tempo rispetto al riconosci-
mento della DOP, si sia riusciti a farlo conoscere anche fuori dei con-
fini nazionali: “Il patto fra conferitori di latte e sistema cooperativo

di frasformazione e commercializzazione funziona ed ha messo tutti
d'accordo, raffor- zando I'immagine del prodofto e della

rete distributiva.

abio Mich, chef presso
I'albergo Rosa di Predazzo,
non nasconde la soddisfazione
personale nell'utilizzare un
formaggio di casa: “Non si fratta di
semplice campanilismo.
Il Puzzone presenta caratteristiche
organolettiche particolari,

e un formaggio esigente,
ma capace di adattarsi

ad una cucina che spazia da quella piv
sofisticata e moderna a quella tradizionale™.
Il titolare dell’albergo Rosa, Renato Dellagiaco-
ma, sottolinea come I'utilizzo di un prodotto loca-
le, praticamente a chilometro zero, rappresenti
per il turista un'occasione importante di vivere
concretamente I'esperienza di filiera corta.
Fabio propone il formaggio sia da solo, nel clas-
sico tagliere di salumi e formaggi frentini che

in abbinamento con polenta e funghi. Cavallo
di battaglia e oggetto di costantirivisitazioni

e interpretazioni e il risotto con mele, puzzone
e speck, tutto ovviamente rigorosamente
“made in Trentino”.

TR

ttOI GENNAIO- FEBBRAIO 2014

STRADA DE! FORMAGGI DELLE DO

FASSA - FIEMME - PRIMIERO E

ilvano Dalpiaz € stato per

dieci anni, dal 1988, diret-
tore del Concast Trentingrana
e suo ¢ illibro, fresco di stam-
pa, “Gliuomini del latte” (ne
parliamo a pag é4) nel quale
racconta la storia e I'evoluzio-
ne del settore lattiero caseario
provinciale. Conoscitore delle
principali dinamiche del settore,
ha dedicato un intero capitolo
del libro al Puzzone: “Inizialmen-
te, quando si trattd diimmetterlo
sul mercato, ci furono molte
resistenze; oggila situazione &
radicalmente diversa e nono-
stante il lungo e tortuoso iter
imposto per ottenere la DOP, |l
Puzzone rappresenta anche

una sorta
di rivincita storica

rispetto agli altri formaggi a
crosta lavata, prodofttiin altre
regioni, che hanno anticipato
la nascita del nostro formaggio.
Oggi 'ambizione del consor-
zio € quella dilanciare questo
formaggio nel circuito interna-
zionale. Saporiintensi, conte-
nuti organolettici, e una storia
importante connotano questo
formaggio dalle molteplici ca-
rafteristiche.

La DOP protegge queste carat-
teristiche e in qualche misura le
esalta. Ora sta ai singoli caseifici
e al consorzio Concast proiet-
tare il formaggio sulle tavole di
futtii paesi europei”.



F abio Malfer & il responsabile
commerciale della linea
formaggi tradizionali del Grup-
po Formaggi del Trentino e ri-
corda come, sul finire degli anni
'90, il Puzzone vinse un impor-
tante concorso internazionale
riservato ai formaggi prodotti
nell’arco alpino europeo. Lo
chef Walter Miori del ristorante
“Fior di Roccia” di Vezzano,
I'aveva proposto con laricetta
diventata in seguito un classico
della cucina frentina, i “cane-
derlotti al Puzzone di Moena”,
una preparazione che ancora
oggi vanta numerose interpre-
tazioni.

“La DOP - afferma Fabio Malfer
-rappresenta la chiave di volta
per poter entrare sui mercati
esteri. Sotto il profilo prettamen-
te commerciale, & evidente
che l'interesse dimostrato in
particolare dalla grande distri-
buzione non puo prescindere
dalla DOP. Il Puzzone &

un prodofto
di fascia
medio altq,

che si vende nelle grandi cate-
ne della gastronomia particola-
re e specializzata, che esclude
i discount e i punti vendita non
riconosciuti. Questo presuppo-
ne un forte impegno nell'im-
mediato futuro per valorizzare
al meglio questo prodofto che
identifica la produzione casea-
ria trentina.”

AT TUALITA N

aurizio Tait € lo chef del
I \/ I blasonato ristorante “Costa
Salici” di Cavalese e le suericette
celebrano in chiave innovativa il
Puzzone in ogni periodo dell’anno:
“Fuso o crudo, cotto assieme alle
pietanze tipiche della cucina fipi-
caregionale, questo formaggio
risulta particolarmente versatile e
saporito”.
Maurizio propone il Puzzone a par-
tire dall’antipasto, con sfiziosi finger
food per finire al dolce. Con-
frontandosi con colleghi di varie
regioniitaliane, ha appurato come il Puzzone stia raccogliendo consenso
e gradimento a tutfiilivelli: “E un dato confortante, che sottolinea la ver-
satilitd del prodotto e la capacitd diintegrarsi con altri ingredienti. | nostri
clientilo considerano un formaggio particolare e ricercato,

un rappresentante
del nostro territorio,

ma non solo”. Oggii consumatori sono informati e riconoscono all
prodotto non solo le caratteristiche infrinseche quanto piuttosto tutto il
lavoro che sta a monte, testimonianza di una filiera virtuosa.

“Il Puzzone € un grande formaggio, piu apprezzato che amato, da
affrontare con le sue caratteristiche specifiche a partire dal suo tipico
odore. Personalmente amo utilizzarlo accompagnandolo con polenta
aromatizzata agli aghi di montagna. Si presta poi a diventare cuore
morbido nei canederloti di patate, condito con burro spumeggiante
e speck croccante. Quest'anno ho inventato una sfiziositd: croccan-
fino in stecco al Puzzone di Moena, un antipasto che assomiglia nella
forma ad un gelato confezionato™.

s

« !

iter per ottenere la DOP & stato lungo, ma ne & valsa assoluta-
mente la pena.” Ne € convinto Andrea Merz, direttore dal 2007 del
Consorzio Concast Trenfingrana. “Aftualmente - spiega - il caseificio
di Predazzo produce 30.000 forme all’anno, per un valore complessivo
di circa 3 milioni di euro, ma tra un paio d'anni, quando la DOP sard a
pieno regime, si pensa di poter raddoppiare la produzione, estenden-
dola anche agli altri caseifici.
Per la distribuzione i caseifici produttori del Puzzone si affidano al Con-
sorzio Trentingrana, attraverso il suo braccio commerciale “Gruppo
Formaggi del Trentino™.
“Un prodotto — dice Merz — che presenta notevoli potenzialitd pro
futuro, e che

garantira reddito
e stabilita agli allevatori.

Per loro, il conseguimento della DOP non
modifica sensibilmente il lavoro:
fino ad oggi hanno comunque 4

prodotto attenendosi al rigido \
v

disciplinare. In sostanza cambia
invece il piano dei controll,
effettuati da un organismo .~
esterno che conftrollerd tutta ‘
la filiera produttiva, partendo
dall’alimentazione del bestiame
per finire alla lavorazione vera e
Propria. e«
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4 agricoltum e turismo in
e pEimiS.

1l Parco Naturale _ ; i .
L deitronesai . 1 parco passa alle... Azioni_
passa.... all azione. R g, O\ -.e?'i . __—.:'—-’-‘.'":'-.'-:-_;_ i,
Anzi, a dieci Azioni, : : BTN B St o =

di: Corrado Zanetti AR ” % 3

quelle sottoscritte il

19 febbraio scorso

a Brentonico in
altrettanti “Patti di
collaborazione”tra i
soggetti responsabili
ed i partner che hanno
dato vita, con un grande
processo partecipativo,
alla non facile “sfida” di
coniugare ed integrare
la salvaguardia

dei notewvoli valori
naturalistici del Monte
Baldo con uno sviluppo
economico sostenibile

e con le attivita umane,

U n progetto nel quale, e lo si & vi-
sto anche nell’affollato incontro
presso il Centro culturale di Brentoni-
co, le comunita dei territori compresi
nel nuovo Parco Naturale Locale del
Monte Baldo, credono fortemente. A
dare concretezza alle dieci Azioni indi-
viduate come prioritarie dagli 8 tavoli
territoriali ai quali hanno partecipato,
tra giugno e dicembre dello scorso anno,
le categorie socio-economiche e cultu-
rali locali, saranno ora, accanto al Par-
co stesso, la Provincia tramite 1 Servizi
Agricoltura, Turismo e Conservazione
della natura e Valorizzazione ambienta-
le,le Comunita dell’Alto Garda e Ledro
e della Vallagarina, realta socio-econo-
miche private e pubbliche del territorio.
Un impegno sostenuto, nell’'ambito del
progetto europeo LIFE Ten, dall'Inca-

rico dirigenziale per la valorizzazione
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della rete delle aree protette e dall’Asses-
sorato provinciale all'ambiente. “Que-
sto progetto - ha spiegato a Brentonico
I'assessore Mauro Gilmozzi - traccia una
strada virtuosa per tutto il Trentino, che
mette al primo posto il protagonismo e
l'autonoma capacita dei territori ad atti-
varsi direttamente per decidere cosa fare
e come farlo. Il Parco del Baldo ¢ una
richiesta che ¢ venuta dalla gente ed ¢
per me motivo di grande soddisfazione
vedere che stiamo vincendo la scommes-
sa lanciata con la legge 11/2007 che ha
istituito le Reti di riserve”. Grande la
soddisfazione anche di Giorgio Dossi,
sindaco di Brentonico (Comune capofi-
la) e presidente del PNL Monte Baldo:
“La conservazione della natura non ¢ piu
delegata ad enti esterni ma alle comunita
locali, a cui viene offerta la possibilita di
farsi carico direttamente della gestione

del proprio territorio.

E un segnale forte quello che stiamo
lanciando a tutta la comunita trentina,
quello di un impegno comune

a valorizzare il nostro ambiente e il
nostro territorio che vogliamo onora-
re attivando tutte le sinergie possibili.”
Di integrazione tra i settori economi-
ci, agricoltura e turismo in particolare,
come punto di forza di un nuovo ap-
proccio “trasversale” alla conservazione
della natura ha parlato anche Claudio
Ferrari, dirigente incaricato della strut-
tura provinciale che si occupa delle
aree protette, al quale sono seguiti gli
interventi di Michele Caldonazzi del-
la societa di consulenza Albatros, della
coordinatrice del Parco del Baldo Ma-
nuela Francesconi e di Linda Marti-
nello, assistente per il progetto LIFE +
Ten (Trentino Ecological Network). &




Escursione sul Monte Altissimo ( foto di Michele Dalla Palma;Fotoarchivio TrentinoSviluppo);

sotto: Laghetto Mosee vista bes Cornapiana.

LA CARTA
DEI PROGETTI

ed esecuzione dell’'idea, e

dei soggetti Partner che si
impegnano a collaborare con
il Capofila per la buona riuscita
delle azioni.

Queste le 10 azioni: “Baldo
BIO"... € logico; Malga Plus;
Banca della terra; Gregge al
pascolo per il mantenimento di
superfici a prato; Educazione
ambientale nelle scuole; Corna
Piana: il Giardino d'ltalia; Ri-
scoprire il territorio a “passo
lento”; “Baldo speziale tutto
I'anno”; Ripristino sentieri e
percorsi pedonali urbani;
Prodoftti locali a marchio “Parco
del Baldo™.

Molte delle azioni softoscritte
hanno per capofila enti esterni
al Parco, che siimpegnano,
nell’oftica di collaborazione

e responsabilita, a gestire

tali azioni in collaborazione
con i Partner loro proposti.
Obiettivo ultimo, di medio
periodo, & quello di giungere
alla sottoscrizione della Carta
Europea del Turismo sostenibile.




UN PROCESSO
PARTECIPATO

di: Manuela Francesconi e Linda Martinello *

Salvaguardare, sostenere e promuovere le attivita
tradizionali; mantenere in uno stato di conservazione

2000 (con rdiferimento alle

soddisfacente le specie e %i habitat dei siti Natura

irettive Habitat e Uccelli),

favorendone la conoscenza e il rispetto tra ospiti e
cittadini;  promuovere il Parco Naturale Locale in unottica
di valorizzazione del turismo sostenibile; incoraggiare la
partecipazione dei cittadini e dei portatori di interesse.

uesti gli obiettivi principali che

compaiono nell’Accordo di pro-
gramma per 'attivazione del Parco Na-
turale Locale Monte Baldo firmato otto
mesi fa, il 14 giugno 2013, dai sindaci dei
cinque comuni di Ala, Avio, Brentonico
(comune capofila), Mori e Nago- Tor-
bole, dal presidente della Provincia au-
tonoma di Trento e dai presidenti delle
Comunita di Valle dell’Alto Garda e Le-
dro e della Vallagarina. Il neonato PNL
Monte Baldo prende avvio da una Rete
di riserve che nasce dalla volonta dei cin-
que comuni di collaborare per tutelare
e valorizzare i loro territori. Lobiettivo
forse pitt complesso, certamente il pil
innovativo, & stimolare e valorizzare la
partecipazione dei cittadini e dei porta-
tori di interesse: un processo articolato,
spesso difficoltoso, per giunge- roe
a delle conclusioni che possano
esprimere la visione e i deside-
ri di una comunita nei confronti
del proprio territorio. Utilizzando
la metodologia della partecipazione,
¢ partita cosi, sul Baldo, un’Azione
del progetto europeo LIFE + T.E.N.
! (www.lifeten. tn.it) volta all'integrazio-
ne delle esigenze di conservazione della
natura con le necessita sociali ed econo-
miche di sviluppo del territorio. Riuscire
a collegare l'aspetto conservazionistico
con lo sviluppo equilibrato di un territo-
rio garantisce la sostenibilitd nel tempo
dell'intero processo.
Inoltre gli interventi previsti, che assu-
mono sul Baldo carattere dimostrativo,
non escludono affatto, anzi incoraggiano,
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la loro replicazione sull’intero territorio
provinciale, superando il concetto di
“confine” dell’Area Protetta.
Partecipazione e visione integrata sono
i cardini sui quali si fonda il programma
europeo LIFE + T.E.N. che sul Baldo
trova compimento nelle azioni C2, ov-
vero nella realizzazione dell'inventario
delle azioni di tutela attiva e di ricostru-
zione della connettivitd nei sistemi terri-
toriali, e nell'azione C19, la realizzazione
di progetti integrati di salvaguardia degli
habitat e sviluppo socio- economico so-
stenibili e partecipati.

I progetti integrati di conservazione e svi-
luppo devono dunque scaturire, secondo
i principi sopra descritti, da un processo
di coinvolgimento degli attori ter-
ritoriali, non imposti da
tecnici e politi-
ci. Sul Baldo tale
percorso ¢
iniziato

il 5 giugno 2013, con il forum plenario
iniziale di presentazione alla popolazione
e ai portatori di interesse locali del pro-
getto LIFE + T.E.N. e delle azioni C2 e
C19. Nel forum si & definito I'iter di con-
cretizzazione del processo, che prevedeva

tre fasi di lavoro:




1° FASE (marzo- giugno 2013):
ANALISI CONDIVISA. Ovvero la concer-
tazione con i portatori di interesse delle
linee guida delle azioni di tutela attiva e
di ricostruzione della connettivita del-
la Rete; la realizzazione di un rapporto
sulle produzioni agricole di montagna;
I'individuazione delle offerte di turismo
sostenibile; la somministrazione di un
questionario a visitatori e turisti circa il
grado di conoscenza dell’area, le aspetta-
tive, il grado di consapevolezza ecologi-
ca, gli interessi, le motivazioni della visita
e il tempo trascorso nell’area.

2° FASE (giugno-dicembre 2013):

PROGETTAZIONE PARTECIPATA, secon-
do lo slogan “Sviluppo & partecipazione”.
La progettazione si ¢ articolata in gruppi
di lavoro tematici, che si sono riuniti nei
“tavoli territoriali di approfondimen-
to” nelle due sedi di Brentonico e Mori.
Nel corso degli 8 incontri dei tavoli, ad
ognuno dei quali erano presenti circa 30
persone, sono stati trattati i temi cardine
del progetto, ovvero la ricerca di alleanze,

sinergie, collaborazioni e reciproche va-

lorizzazioni tra I'agricoltura di montagna
e il turismo sostenibile, consentendo allo
stesso tempo la tutela delle specie e degli
habitat.

* Manuela Francesconi - Coordinatrice del Parco
Naturale Locale del Monte Baldo

Linda Martinello - Progetto LIFE+ T.E.N. —PAT Aree
Protette

Panorama visto da Malga Campo

3°FASE (dicembre 2013-febbraio 2014):
CARTA DEI PROGETTI. Delle 30 azioni

concrete proposte dai tavoli territoriali,

riferite a conservazione attiva della na-
tura, agricoltura, turismo, ne sono state
votate 10 nel corso del Forum finale (17
dicembre, 65 partecipanti), le quali sono
poi confluite all’interno del documento
chiamato “Carta dei progetti”. =
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IL PROGETTO
LIFE+TE.N.

Liprogetto LIFE+ T'E.N. (Trentino
Ecological Network), cofinanziato
dall'Unione Europea e coordinato dalla
Provincia Autonoma di Trento con il
supporto scientifico del MUSE (Museo
delle Scienze), prevede una serie di
azioni concrete per il migloramento
della connettivita ecologica del territorio,
anche attraverso la creazione di nuove
Reti di Riserve. Esso prevede inoltre
unintensafase di dialogo suitemi
congiunti della conservazione della
natura e dello sviluppo socioeconomico,
in particolare attraversoil
coinvolgimento delle amministrazioni
locali, degli gperatori economici
(agricoltori e strutture turistiche) e delle
associazioni del territorio. Nell ambito
del Progetto LIFE+ T'E.N., edin
particolare dell Azione C19, é previsto
lo studlio di un piano di sviluppo
economico integrato per L area del Monte
Baldo e di Ledro. Irisultati di tale studio
andranno a beneficio della nascita di
nuove iniziative di turismo sostenibile
sul territorio, definite a partire daun
processo progettuale partecipato.




FIRMATO

Trento, Bolzano e Aosta:
strategia comune
sulla politica agricola Ue

a riforma della politica agricola
L europea ¢ la definizione di una
strategia comune per sostenere le aree
montane sono stati i temi discussi
il 22 febbraio scorso dagli assessori
all'agricoltura di Alto Adige, Trentino
e Val d’Aosta riuniti al Centro di

sperimentazione Laimburg.

E stato il primo incontro nella nuova
legislatura tra gli assessori provinciali
all'agricoltura (nella foto) Michele
Dallapiccola (Trentino), Arnold
Schuler (Alto Adige) e Renzo Testolin
(Valle d’Aosta). “Abbiamo avviato

un percorso per concordare i comuni
interessi nel settore agricolo - hanno
sottolineato l'assessore Dallapiccola e
il collega Schuler - e in particolare per
rappresentare unitariamente le esigenze
dell’agricoltura montana nelle trattative
a livello nazionale in attuazione della
riforma agraria dell'UE.”

La riforma decisa a Bruxelles a fine
2013, infatti, deve ora essere recepita

a livello di Stati membri. Alto Adige,
Trentino e Aosta condividono la
necessita di tutelare e garantire il
massimo sostegno all’agricoltura
alpina, “e per farlo & importante che

le aree di montagna parlino con
un’'unica voce e si presentino unite alla
negoziazione”.

Tra le altre tematiche affrontate

nel vertice di Laimburg figurano

il finanziamento delle Federazioni
nazionali degli allevatori, le certezze
per lattivita di produzione lattiero-
casearia nelle aree montane e 1

ritardi nel versamento dei premi UE
da parte dellorganismo pagatore
incaricato. Schuler, Dallapiccola e
Testolin hanno discusso anche di

una piu stretta collaborazione degli
istituti di ricerca, tra cui San Michele
all’Adige, nel settore vitivinicolo e di
una cooperazione nellelaborazione dei
piani di sviluppo dello spazio rurale. ==

ttOI GENNAIO- FEBBRAIO 2014

P R O V I

A 0
\mEnmm= 0
I ENEEE. )

| ==

Psr, bandi per le misure 211,
214 e ‘premio sfalcio”

O rmai esaurite, perché interamente utilizzate, tutte le risorse cofinanziate disponibili
per le misure 211 ("Indennita a favore degli agricoltori delle zone montane") e 214
("Pagamenti Agroambientali") del PSR 2007-2013, 1a Giunta provinciale ha provveduto
ad approvare due bandi per la concessione della cosiddetta "indennita compensativa”
(misura 211) e dei "Pagamenti agroambientali” (misura 214 escluso sub-azione B1.1.),
ed un bando specifico per la sub-azione B1.1. "Prati permanenti" cosiddetto "sfalcio”
della misura 214.

11 programma di sviluppo rurale 2007-2013 ¢ in fase conclusiva e gia si sta lavorando al
nuovo PSR 2014-2020, la cui approvazione ¢ prevista per la fine dell'estate. Per agevolare
la transizione dal vecchio regime di sostegno al nuovo quadro giuridico, 'Unione europea
ha consentito agli Stati membri di proseguire nel 2014 ad assumere, per alcune misure,
impegni finanziari nell'ambito del vecchio PSR. Di qui I'approvazione dei due nuovi
bandi per domande di pagamento riferite alla sola annualita 2014.

Per quanto riguarda il primo bando, saranno accolte tutte le domande di pagamento gia
presentate a valere sulle misure 211 e 214 (escluso lo sfalcio dei prati sub-azione B.1.1.);
per quanto riguarda invece il secondo bando, il "premio sfalcio” (misura 214 sub-azione
B.1.1.), potranno presentare domanda coloro che hanno in corso un impegno gia assunto
ai sensi della medesima azione, compreso l'eventuale prolungamento oltre il quinto anno.
Non saranno accolte domande di aiuto che instaurano nuovi impegni quinquennali.

11 primo bando sara finanziato interamente, solo ad avvenuta approvazione del nuovo
PSR, con le risorse previste dallo stesso. Il "premio sfalcio" sara invece finanziato con
fondi aggiuntivi interamente a carico della Provincia gia stanziati sul bilancio di Appag
per l'esercizio 2014; qualora fossero insufficienti, il premio verra proporzionalmente
ridotto nella stessa percentuale per tutte le domande ammissibili.e=

Derivazioni d’acqua, intesa con la Regione Veneto

pronto per la discussione e approvazione in Consiglio provinciale il disegno di
legge per la ratifica e lesecuzione dell'intesa tra la Provincia autonoma di Trento
e la Regione del Veneto per lesercizio delle funzioni amministrative relative alle
concessioni di derivazioni d’acqua che interessano il territorio della provincia di Trento
e della regione Veneto non disciplinate dalla legge provinciale del 5 febbraio.
Si tratta della “prosecuzione” dell’accordo sottoscritto nel novembre 2005 tra Trentino
e Veneto che disciplina i rapporti per lesercizio delle funzioni amministrative relative
alle concessioni di grandi derivazioni idroelettriche che toccano sia il territorio trentino
che del Veneto, ovvero gli impianti di Schener-Moline e Bussolengo-Chievo. s
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Testi di: Astrid Mazzola e Adriana Stefani
Foto: Archivi degli Ecomusei del Trentino
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Curavano i mali di uomini e bestie, integravano la dieta dei pii

poveri, tenevano a bada I'ignoto. Chi ne penetrava i segreti e le

sapeva utilizzare godeva di notevole considerazione e incuteva
timore; spesso, negli anni dell Inquisizione, coloro che custodivano la ‘ g

' prexziosa ed arcana conoscenza dei loro utilizzi — che echeggiava le f
bulture pre-cristiane, animiste e legate alla figura della Dea Madre — R
vennero perseguitari per i loro presunti /egamz con le potenze oscure LR

padrone dei mali e della morte.
Coltivate negli “Orti dei Semplici’, mell ombra silenziosa dei conventi,
0 raccolte nei boschi e sui pendii di montagna, nell ora e nel giorno in
cui misteriosamente la loro _vz'rz‘it st sprigionava, hanno accgmpagnato

i gesti, 1 passi, Zea‘pemnze di infinite genemzion'i.

E sempre, accanto a chi le éalpestava e le estirpava, cera chi era capace o
di notarle, e di scoprire, anche nelle pitr umili e meno appariscenti, la
profonda connessione con la vita di tutte le creature.
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Con l'avvento della medicina moderna,
hanno perso gran parte della loro im-
portanza. Cosi come la luce elettrica ha
cacciato ai bordi delloscurita gli esseri
deformi e spaventosi che si raggruppa-
vano appena oltre il chiarore delle can-
dele, la medicina ha rinchiuso le piante
fuori da case ed ambulatori, dove non
cera piu spazio per le antiche ricette; il
sapere antico, passato di voce in voce da
una generazione all'altra, difeso a volte
anche con la propria vita, si ¢ poco alla
volta disperso.

Nel frattempo cresceva la nuova societa
che non aveva fame, anzi mangiava
troppo, e preferiva i cibi dai nomi esoti-
ci, lasciando al bordo del piatto anche il
sapere legato al “mangiar erbe”. Troppo
impegnativo arrampicarsi per i declivi
umidi in cerca dei germogli di asparago
di monte, da raccogliere ad uno ad uno;
troppo faticoso vagare per i prati a te-
sta china, in cerca delle foglioline tenere
del dente di cane o dellocchieggiare di
qualche cipolla selvatica.

Le piante hanno accompagnato [ essere umano nella sua
evoluzione; hanno alleviato le sue sofferenze, gli hanno
ridato speranza, talvolta lo hanno persino nutrito in tempo
di carestia; sono divenute simbolo della sua volonta di
resistenza anche nelle condizioni piit avverse, trovando

nel proprio ambiente g[z' strumenti per aiutarsi. Non
e un caso che nella sapienza popolare esistano santi
che proteggono chi si occupa di piante, come Cosma e

Damiano, protettori degli erboristi.

j{/ﬂ;rco rta
i una nuova z/ erta

La perdita di sapere che ¢ avvenuta ne-
gli ultimi secoli, con I'abbandono delle
conoscenze erboristiche tradizionali, &
incalcolabile. Tuttavia qualcosa ¢ rima-
sto, in antichi erbari o in tradizioni fa-
migliari conservate, nonostante tutto, da
figli di streghe sfuggite al rogo e nipoti
d’improvvisati veterinari di montagna.
Qualcosa si ¢ sedimentato nelle valli
lontane dalla citta, dove la corsa a chi
mangia con meno fatica ¢ arrivata solo
come uneco e rimane la consuetudine
della gita primaverile per vedere se la
buona vecchia pianta della gioventu cre-
sce ancora li dove ce la ricordavamo.
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E oggi, passato anche il ricordo dei
tempi affamati di cui le piante sono di-
venute simbolo per le generazioni del
dopoguerra, alcuni sentono il bisogno
di riscoprire le proprie radici, che af-
fondano poco lontano da quelle delle
“buone erbe” che per secoli hanno pro-
tetto i loro antenati.

Non ¢ un caso che molti siano i giovani
che scelgono di dedicarsi alla raccolta
spontanea o alla coltivazione di piante
officinali: oggi non si parla pit di una
necessita, ora le piante e i loro saperi
sono entrate nella sfera della liberta,
della vita liberamente scelta.
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Il territorio trentino & particolarmen-
te ricco di varietd floristiche. Dalla flora
submediterranea del Lago di Garda e
della Valle dei Laghi agli habitat artici
delle calotte glaciali dei massicci dell’A-
damello-Presanella e del Cevedale; dal
substrato calcareo degli Altipiani che si
estendono a sud della Valsugana ai por-
fidi del Lagorai, fino alle Dolomiti, innu-
merevoli ed estremamente differenziati
sono gli ambienti che lo caratterizzano,
ognuno di essi dotato delle sue particolari
specie.

Alcuni luoghi, in particolare, si distinguo-
no per la ricchezza floristica e una par-
ticolare evoluzione storica, che in alcuni
casi li ha portati ad essere conosciuti ol-
tre i confini provinciali. Uno di questi &
il Monte Baldo, sin dal sedicesimo secolo
meta di studiosi ed appassionati prove-
nienti da tutto il mondo: sulle sue pendici
si puo trovare il 43% delle varieta che ca-
ratterizzano l'intera flora alpina, e vi sono
state rinvenute oltre 1.900 specie di pian-
te vascolari, di cui alcune endemiche.

E poi le Alpi di Ledro, il Monte Lefre
in Valsugana e il monte Bondone, dove,
nella piana delle Viote, si trova il primo
grande giardino botanico alpino realizza-
to in Italia, oggi gestito dal Museo delle
Scienze di Trento (MUSE).

e A N el

Giardino Botanico Alpino - Viote del Monte Bondone (foto G.Zotta)
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U na nuova fﬁm sconomica

La ricchezza logistica e il rinnovato in-
teresse per le proprieta medicamentose e
gastronomiche delle piante hanno con-
dotto alla riscoperta delle piante officina-
li, la cui coltivazione ¢ in ripresa. Sciroppi,
tisane, creme per il corpo, prodotti a base
di zafferano e ricette con le piante spon-
tanee: la proposta delle aziende trentine ¢
estremamente diversificata.

Molti sono i giovani che investono in
questo nuovo ambito le proprie energie
e la propria inventiva, talvolta rilevan-
do piccole aziende familiari e tentando
l'avventura di trasformarle in aziende di
nicchia vocate a produzioni di qualita;
numerose le aziende “al femminile”, che
ripropongono in chiave moderna il mito
della “Dona salvadega”intimamente lega-
ta ai saperi della terra, ai suoi cicli e alle
sue rinascite.

Sulla base comune della coltivazione del-
le piante officinali nascono associazioni
che sostengono i piccoli produttori met-
tendoli in rete e creando marchi ad hoc,
come nel caso dell’'associazione “Monta-
gna e Benessere” di Roncegno; le piante
sono al centro di numerose iniziative,
pubbliche e private, e di importanti ma-
nifestazioni, come “Baldo Speziale”, che
si svolge in estate sull'altopiano di Bren-
tonico — dove si € recentemente costituita
'associazione “Baldensis” —, la “Festa del-
le erbe officinali” di Roncegno Terme e il
“Festival del Miele e delle Erbe officinali”
a Comano Terme.

Nell'ambito del turismo culturale, le
piante officinali hanno un ampio campo
di applicazione, sia come prodotti di con-
sumo che come valore aggiunto al fascino
e all'attrattivita turistica dei luoghi. ¢,
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1L PROGETTO SY_CULToukr,

SINERGIA TRA CULTURA E TURISMO

«Le zone rurali d'Europa stanno vivendo un
periodo turbolento. Esse sono ancora largamente
dipendenti dalle attivita economiche tradizionali
(che sfruttano le risorse naturali, I'agricoltura, la
silvicoltura, ecc), le quali restano la principale fonte
di opportunita di reddito e di occupazione».

«Si ritrovano vulnerabili in questepoca
di instabilitd climatica e spesso dipen-
denti dall'aiuto finanziario dell'Unione
Europea o dalle politiche di sostegno
locali. Allo stesso tempo, queste sono
zone i cui abitanti sono portatori di una
cultura e un patrimonio culturale ricchi,
profondamente radicati ed espressi da
un ricco capitale territoriale. Di conse-
guenza, i valori culturali possiedono il
potenziale per diventare un valido stru-
mento di sviluppo sociale ed economico
delle comunita rurali».

Cosi David Bole, ricercatore dell’Acca-
demia slovena delle scienze e delle arti,
introduce la pubblicazione che presenta
il progetto europeo SY_CULTour e i

suoi risultati.

0 Syl
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“SY_CULTour”, acronimo di “Sinergia
fra cultura e turismo” (il sottotitolo &
“Llutilizzo dei potenziali culturali nelle
zone rurali svantaggiate”), esprime con
chiarezza il tema portante di questo
progetto europeo di durata triennale
(marzo 2011 - febbraio 2014), finanzia-
to nell'ambito del programma Interreg
SEE: il miglioramento della gestione
del capitale territoriale nelle aree rurali
svantaggiate, allo scopo di favorire uno
sviluppo socio-economico equilibrato,
in grado di preservare il patrimonio
culturale e rafforzare l'identita delle
comunita locali, attribuendo un ruolo
chiave al turismo culturale, particolar-
mente vocato alla valorizzazione delle
risorse del territorio.

Con questobiettivo in mente gli un-
dici partner del progetto — distribuiti
tra Slovenia, Serbia, Ungheria, Grecia,
Bulgaria e Italia — hanno sviluppa-
to undici diversi progetti incentrati su
aree pilota svantaggiate, dando vita ad
un progetto multiforme, che in ogni
territorio si & vestito di colori, essenze
e materiali nuovi, dalle rose della Bul-
garia alle olive cretesi, dalle miniere di
mercurio della Slovenia ai paesaggi da-
nubiani della Serbia.

Frograris b Laved Dy P
EURCPEAN LIMNICH

. uk SOUTH EAST

EUROPE

J &f%ﬂffﬂ brentino

In Trentino il progetto SY_CULTour &
stato recepito e sviluppato dall'Ufficio
per le Produzioni Biologiche del Servizio
Agricoltura della Provincia autonoma di
Trento, che ha dato origine ad un progetto
pilota intitolato “Dalla tradizione alla pro-
duzione: I'uso sostenibile delle piante of-
ficinali coltivate e spontanee nel contesto
dell'offerta turistica rurale”.

La riscoperta del patrimonio culturale
tradizionale delle comunita rurali, in par-
ticolar modo quello legato ai saperi relativi
alle piante officinali coltivate e spontanee,
¢ stata la chiave di volta che ha permesso
di rafforzare, e in alcuni casi costruire, la
cooperazione tra le attivita di coltivazione
di piante officinali e raccolta sostenibile
di piante spontanee da un lato, e lofferta
turistica (agriturismi, centri benessere...)
dall’altro.

Partner locali del progetto sono la Rete de-
gli Ecomusei trentini, che hanno sviluppato
sette azioni pilota incentrate sul tema delle
piante officinali, e le aziende iscritte al mar-

chio di qualita TRENTINERBE®. 2,
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PuBBLICATA LA GUIDA
“PERCORSI ALLA SCOPERTA DELLE ERBE”

Dare visibilita a tradizioni, eccellenze, curiosita
e opportunita offerte dai singoli territori e dalle
loro comunita é cio che, con sette azioni pilota, si
sono impegnati a fare i sette Ecomusei trentini.

Lampio contesto del tema delle piante
officinali ha dato loro lopportunita di
indagare le conoscenze, le tradizioni, le
peculiarita ambientali e botaniche del
proprio territorio, sviluppando un’arti-
colata serie di stimoli, proposte e azioni
in sinergia con la popolazione e le realta
economiche locali.

Tra queste, nel corso dellestate 2013, gli
Ecomusei hanno proposto escursioni e
momenti d’approfondimento (grazie an-
che al coinvolgimento dell’Associazione
Accompagnatori di Territorio del Tren-
tino) dedicati alla scoperta del territorio
e delle varieta officinali e commestibili
spontanee o l'allestimento di percorsi te-
matici ed orticelli sperimentali.

La riscoperta dei saperi tradizionali le-
gati all'utilizzo delle erbe officinali, oltre
all'approfondimento  culturale-etnogra-
fico, sono stati lo spunto per la proposta
di laboratori esperienziali (preparazioni
culinarie, cosmesi naturale, bricolage)
e per incentivare le aziende agricole a
sperimentare nuove filiere di trasforma-
zione dei prodotti. La partecipazione al
progetto delle realta locali (associazioni,
enti, strutture per la promozione turistica,
aziende private, ristoranti, agritur, centri
wellness) ha permesso di arricchire lof-
ferta turistica locale con proposte a tema:
ment a base di varietd spontanee stagio-
nali, prodotti cosmetici e medicamentosi
per il benessere del corpo; manifestazioni
pubbliche con mercatini, degustazioni e
attivita rivolte a ragazzi e adulti.

La fase conclusiva del progetto ha previ-
sto la realizzazione di alcuni prodotti ri-
assuntivi delle esperienze maturate nei tre
anni di lavoro. Tra questi la pubblicazione
di una guida in sette volumi: “Le piante
officinali nei territori degli Ecomusei del
Trentino — Guida alla scoperta di saperi,
tradizioni e itinerari”, presentata il febbra-
io scorso ad un incontro stampa presso la
sede della Provincia.

J an'om Jﬁ ”ﬂgomz Mﬂg’ ’

I sette volumi, curati da Stefano Mayr
dell’Associazione accompagnatori di
territorio in collaborazione con lo staff
degli Ecomusei e dell’'Ufficio per le pro-
duzioni biologiche, sono stati pensati
come agili libretti in grado di accom-
pagnare il visitatore nell'incontro con i
territori, evidenziando le loro peculiarita
culturali, raccontando le tradizioni rura-
li locali e illustrando le varieta officinali
caratteristiche del luogo.

Ogni guida presenta alcuni “Percorsi alla
scoperta delle erbe”, itinerari escursioni-
stici e consigliati per 'approfondimento
del mondo delle piante officinali sponta-
nee locali, corredati con indicazioni rela-
tive ai siti da non perdere e alle aziende
che offrono servizi nell’ambito officinale
posti lungo il percorso. Escursioni che
vogliono essere innanzitutto piacevoli
occasioni di scoperta del territorio e dei
suoi mutevoli paesaggi. ;6
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LA RETE DEGLI ECOMUSEI
ECOMUSEO DELLA VAL DI PEIO

PICCOLO MONDO ALPINO
l{ ; CHI:
u¢ d Vl 'Vd Nato nel 2002, I'Ecomuseo opera nella piccola Valeta, vezzeggiativo usato dagli abitanti per indicare la Val

di Peio, situata nell‘estremo angolo nord-occidentale del Trentino e parte del Parco Nazionale dello Stelvio. La sua
missione coincide con la crescita culturale e lo sviluppo condiviso e sostenibile della sua comunita.

2 I evotions cosn Loyt
o

“L'Orto dei semplici in Val di Peio”. |'Ecomuseo, da anni impegnato nella conservazione delle tra-

dizioni legate alla filiera del lino, ha colto gli sfimoli offerti dal progetto SY-CULTour per integrare tale

attivitd con la realizzazione di due campi sperimentali dedicati alle variefa officinali diffuse in zona.

Durante I'estate sono organizzate visite alle colfivazioni e laboratori didatfici, per bambini e adulti, uti-

Con la legge provinciale n.13/2000 e successive modi- lizzando i prodotti raccolti.
fiche, la Provincia Autonoma di Trento ha istituito sul DOVE: i e
proprio  territorio lesistenza delle realta ecomuseali. Tra gli alpeggi e gli antichi boschi di larice, da cui si traeva la resina dalle proprietd medicinali (Largd), Hands
Nel giugno 2011 gli Ecomusei riconosciuti, a seguito troviamo le piante tipiche dei pascoli e del sotfobosco, come le ericacee, i ginepri nani, i licheni, il timo, le alchemille, I'amica
del percorso progettuale “Mondi Locali del Trentino” e le achillee, tra cui spicca la rarissima Achillea Moscata, che cresce sul versante orografico sinistro del Noce Bianco.
(2009-2011), hanno dato vita alla Rete degli Ecomusei
del Trentino. Obiettivo della rete la valorizzazione dell’i-

Via dei Capitei 24, Celentino di Peio - TN

. . . . . Tel. 339 6179380
dentitd e della memoria collettiva delle comunita locali, R R
attraverso il recupero di siti e manufatti di pregio, l'organiz- www.linumpeio.it

zazione sul proprio territorio di percorsi tematici, attivita di
ricerca scientifica e didattico-educativa, e soprattutto la pro-
gettazione di iniziative a favore dello sviluppo locale in senso
sostenibile da realizzare con il coinvolgimento diretto della popo-
lazione, associazioni, istituzioni culturali e soggetti economici. 6

ECOMUSEO
DELLA VALLE DEL CHIESE
PORTA DEL TRENTINO

. {j_i__." LI
e o | Nall&aefChiese
[’Ecomuseo coinvolge quattordici comuni situati nella zona sud-occidentale del ;

Trentino confinante con la Lombardia. Nato quale strumento progettuale a senvizio dello ISR 3. TREwiTie

sviluppo locale e, in sinergia con le realtd turistiche, per proporre nuovi itinerari e modalita di scoperta del vasto patrimonio culturale

e ambientale offerto dal ferritorio.

COSA:
“Lorto dei rimedi." Nei pressi dell'abitato di Condino, I'Ecomuseo ha creato, con la collaborazione di esperti e volonfari, un orfo botanico-officinale
sperimentale. L'orto ospita ventisei specie tra officinali e alimurgiche ed & un punto di riferimento per la conduzione di visite e laboratori didattici rivolti

alle scuole locali ¢ ai visitatori.

DOVE:
Tra testimonianze storiche della Grande Guerra e luoghi che richiamano antiche leggende, scopriamo la foresta nascosta di Castel
Romano, con le sue specie arboree dalle virtt officinali, ['orto officinale della strega Brigida, lungo il sentiero etografico del
Rio Caino e Cima Tombe, sito unico nell’arco alpino per ricchezza e diversita florisfica.

Ponte Arche

Via Baratieri 11, 38083 Condino (TN) | Tel. 0465 622137
www.ecomuseovalledelchiese.it
info@ecomuseovalledelchiese.it

ECOMUSEO DELLA JUDICARIA Y
DALLE DOLOMITI AL GARDA ""‘“

: L]
Coinvolge sei comuni delle Giudicarie Esteriori, un ferritorio estremamente vario che in ‘“

soli 30 km in linea d'aria passa dai paesaggi mediterranei del lago di Garda alle Dolomiti  Evemmpses defia fudicaria
di Brenta. Nel corso dei suoi quasi 15 anni di lovoro I'Ecomuseo ha intrapreso progetti volti £l Exenlismmiti aaf Craarala
allo sviluppo socio-economico locale partendo dalla valorizzazione dei beni culturali, rurali e 2 HeF
ambientali e sociali presenti.

COSA:

“Fibe da vivere...erbe di vita” |l progetto ha portato alla creazione di un network locale di aziende produttrici di piante officinali, valorizzando

al tempo stesso la loro specificitd; inoltre si & dedicato all implementazione dell‘offerta turistica mediante la costruzione di percorsi di visita, eventi
¢ pacchetti di soggiomo grazie ad un programma coeso di iniziative.

DOVE:
II'territorio dell'Ecomuseo, che spazia dalle foreste submediterranee del Garda alle praterie montane, permette di osservare una straordinaria varieta di piante
officinali, infrecciate a numerose testimonianze archeologiche, storiche e artistiche, dal sito archeologico di Monte San Martino al paese dipinto di Balbido.

Via G. Prati 1, Ponte Arche (TN) | Tel. 0465 701734
www.dolomiti-garda.it - ecomuseo@comune.comanoterme.tn.it
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ECOMUSEO ARGENTARIO

CHI:
Sorge alle porte della citta di Trento coinvol-
gendo il quartiere collinare e i limitrofi comuni di
Albiano, Civezzano e Fornace. Il progetto ecomuseale
¢ nato dall‘obiettivo di valorizzare e rendere fruibile il

ECOMUSEO DEL VANOI

CHI: 6 %
s 4

L'Ecomuseo del Vanoi, istituito nel 2002, si definisce: un
museo dello spazio, del tempo, della comunita e dei suoi saperi. "

secolare patrimonio storico-minerario che contraddistin- A —— L"Ecomuseo lavora sul territorio del comune di Canal San Bovo per Ecomuse“
gue lo zona dellaltipiano dell’Argentario e il particolare g = = conservare e mantenere vivi i beni del patrimonio collettivo. s
confesto ambientale-naturalistico. Ecomuseo Argentaria COSA: del Vanoi

“Come il sol. . .come I'erba”. 1'Ecomuseo per I'awio del progetto ha coinvolto le associazioni pro loco e varie
professionalita presenti in valle (artigiani, hobbysti, gruppi, agricoltori) nella realizzazione di numerose attivita,
quali la creazione di gadget e laboratori a tema aperti al pubblico e I'allestimento di piccoli orti e percorsi di visita

COSA:
“L'Orto in Villa” 1l progetto - realizzato grazie all‘attiva partecipazione dell'associazione Proloco Ca’ Comuna del
Meanese - ha visto la sistemazione ¢ la coltivazione di un appezzamento abbandonato sul terreno di pertinenza del-

la prestigiosa villa otfocentesca Salvadori-Zanatta a Meano; sull‘area é sfata awiata la colivazione di varietd aroma- a beneficio della comunitd e dei suoi ospifi.
tiche, officinali e orticole a sostegno di una piccola atfivita imprenditoriale giovanile mofivata nel proporre prodotti a Km DOVE:
0 a beneficio della citta. L'Orto si presta all‘organizzazione di percorsi guidati e didatfico-esperienziali, grazie Tra prafi da mangiare, in cui utili tabelle di approfondimento i spiegano gli usi alimentari delle
alla significafiva variet colfurale presente ¢ o sua panoramica posizione sulla conca citfadina. comuni erbe di campo, e piccoli gioielli di architeftura locale conservati e valorizzati, possiamo
DOVE: ammirare il modo in cui il teritorio dell'Ecomuseo fonde usi tradizionali e atfivitd aziendale
In cerca delle erbe de”'A[genm[iO, ammiriamo le Spenqcohl[i fioriture innovativa, conducendoci alla riSCOpen(] dei Sﬂpefi € S[]pOfi tradizionali.
esfive delle praterie in quota del Monte Piano, i tesori nascosti della
collina di Meano (piccole frazioni, masi, vignefi, colfivi, boschetti, an- Casa dell’Ecomuseo, piazza V. Emanuele 9,
fiche chiesette), la ricchezza geologica del Monte Calisio con la sua 38050 Canal San Bovo (TN)
corrispondente varieta di specie spontaneg di inferesse officinale. T.0439 719106 - www.ecomuseo.vanoi.it
ecomuseo@vanoi.it
¢/o Biblioteca Comunale Via Cesare Battisti 1, \
38045 Civezzano (TN)
T/F +39 0461 858400 ECOMUSEO
wwwecourge.net DEL TESINO - TERRA DI VIAGGIATORI
info@ecoarge.net CHI:

L'Ecomuseo del Tesino ha costruito la propria identita sul fema del viaggio, owero sulla
vocazione che nei secoli scorsi ha porfato la sua gente lungo le

strade di tutt'Europa e oltre per vendere merdi, strin- (
gere affari, incontrare fortune, ma sempre con

|(] ferra d'origine nel cuore. ECOMUSED DEL TESIND
COSA: TERRA DI VIAGGIATORI

“Il giardino botanico del Tesino: usi delle piante officinali nella tradizione locale”.

Il progetto ha ispirato la creazione di un orto botanico all‘inferno dei percorsi dellArboreto
del Tesino, realizzato con la consulenza degli esperti dell'Universita della Tuscia. Oltre ad
ampliare ed integrare |'offerta escursionistica locale, I'azione vuole essere uno stimolo per le
numerose aziende agricole a valorizzare il settore delle piante officinali e riscoprire i piccoli
grandi “saperi” ad esse legati, anche in chiave economico-produftiva.

DOVE:
L'Arboreto del Tesino, vista la comodifa del suo percorso di visita, si presta come importante
palestra per il riconoscimento delle numerose erbe caratteristiche dei campi, della bassa e media
montagna, del bosco e del sottobosco. Possiamo inoltre ammirare la variefd di specie che costellano i
percorsi lungo le pendici delle montagne, che rivelano la grande varietd geologica e floristica del Tesino.

Canal
San Bovo

Pieve Tesino

Civezzano .

Strigno
¢/o Biblioteca di Pieve Tesino, Via Gilberto Buffa 1, Pieve Tesino (TN)
T/F +39 0461 594162 - pievetesino@biblio.infotn.it

ECOMUSEO DEL LAGORAI - NELL'ANTICA .
GIURISDIZIONE DI CASTELLALTO FCOMUSEOD .-’II

CHI: ‘ﬂ@};ﬂ‘ VALSUGANA

Isfituito nel 2007, I'Ecomuseo coinvolge i comuni di Telve, Telve di Sopra, Carzano e Torcegno posti PHLESOTGEATIE AV AL
nella bassa Valsugana e abbracafi dalle cime del Lagorai. La sua missione & di elaborare proposte Ecomusec
in grado di valorizzare e tadizioni,  valor e le comunitt che nei secali hanno plosmato il ferforio. ~ ez Lagcml

COSA:

"la riscoperta dell vflizzo delle erbe officinali nella fradizione dell'Fcomuseo del Lagorai”. |'Ecomuseo ha finalizzato il suo progetto al
recupero dei saper e delle consuetudin legate alle piante officinali, mediante un'indagine che ha coinvolto tutfa la popolazione ed effettuata

con la collaborazione dei ragozzi delle scuole primarie. | risultati raccolfi sono stafi elaborati & impiegati per la progettazione di laboratori e
divulgati in occasione di eventi ed escursioni aperte alla popolazione locale ed i visitatori.

DOVE

Nell'Ecomuseo del Lagorai, sulle fracce della Grande Guerra, tra gli antichi castagnefi che ircondano gli abitati o nei boschi i larici

che circondano Malga Casapinello, si trovano numerose spedie officinali e alimurgiche, molte delle quali sono tutfora conosciute e

ufilizzate dalla gente del posto.

Piazza Vecchia 18, 39050 Telve (TN)
Tel. 439 348 6769967 - www.ecomuseolagorai.eu
info@ecomuseolagorai.eu
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STEFANIA, ANGELO E OLGA: “COLTIVARE LE ERBE? UNA SCELTA DI VITA”

Stefania sembra trovare piacevole qualsiasi attivita
Jaccia, che si tratti di raccogliere erbe o parlare di sé.
Racconta del suo passato, in cui lavorava in un negozio,
e di una scelta maturata solo nove anni fa. Ora ha un
bed (3 breakfast e coltiva piante officinali e aromatiche
nei terreni del suo maso, sopra Roncegno Terme.

STEFANIA DAL Fior
Az1ENDA B&B MonTE TEsoBo (RoNcEGNO TERME)
www. montetesobo.it

a parte dell'Associazione “Montagna

& Benessere”, che raccoglie picco-
Ii produttori di piante officinali e artigiani
della zona che partecipano assieme a varie
iniziative e hanno un laboratorio comune a
Maso Aria. Stefania € appassionata di natura
ed animali e ha sempre desiderato vivere nel
verde, lontana dal caos: diventare agricoltrice
¢ stato un modo per seguire le proprie incli-
nazioni, adattandole a cid che la vita le offri-
va in quel momento. “Il mio sogno era avere
una casa singola, senza vicini, con un sacco di
terreno attorno. Non mi pongo limiti: nes-
suno avrebbe scommesso che sarei arrivata
fin qui, che avrei coltivato erbe officinali e
avviato un Bed & Breakfast... Ora stiamo
realizzando un agriturismo” racconta, serena.

Anche la scelta di coltivare piante officinali ¢
legata alla sua personalita e ai suoi gusti: “To
mi sono sempre curata con prodotti natura-
1i. Inoltre ¢ un tipo di coltivazione che non
ha bisogno di anticrittogamici... Le piante
officinali sono molto rustiche. Sono origina-
li, non sono le solite mele o pere. E poi mi
piacciono” confessa. “T1i rilassano... Quando
ti fai una tisana, ti devi prendere del tempo. E
anche questo aiuta. Devi fermarti, devi smet-
tere di correre. Beh... i miei nipoti, o le mie
sorelle, ti diranno che io sono quella che non
ha mai tempo. Ma io non ho tempo solo per
le cose inutili!”. Sorride.

Diventare agricoltrice e coltivare erbe offi-
cinali & una scelta particolare, che non tutti
comprendono: “Prima abitavo in valle, ora

vivo in montagna; avevo un certo ritmo di
vita e ora ne ho un altro... Alcuni ti dicono
che sei matta; alcuni la ritengono anche una
fonte di reddito; alcuni la ritengono anche
benefica”.

E Stefania non nega che nel suo lavoro ci
siano molte difficolta: per i piccoli coltiva-
tori ogni investimento ¢ economicamente
pesante, e inoltre coltivar erbe vuol dire fare
la maggior parte del lavoro a mano, non po-
tendosi quindi permettere di coltivare grandi
appezzamenti. Ma, piano piano, le cose na-
scono e crescono: lo insegnano le erbe. “Ci
metti anni a farti conoscere, ma mi sono
accorta che negli ultimi anni le persone ini-
ziano ad essere consapevoli che ci siamo e
ritornano a comprare i nostri prodotti”.

Mediante il regolamento di attuazione dell’art. 43 ter della LP 4/2003 la Provincia ha
previsto per gli iscritti allelenco provinciale degli operatori la possibilita di utilizzare il
marchio TRENTINERBE®. 11 corso di formazione professionale che la Provincia or-
ganizza ogni anno consente a coloro che desiderano dedicarsi alla coltivazione e com-
mercializzazione delle piante officinali di acquisire le informazioni fondamentali per un
corretto riconoscimento, coltivazione e prima trasformazione delle piante officinali. L'u-
tilizzo del marchio prevede inoltre il rispetto di uno specifico disciplinare di produzione
e l'assoggettamento dell’azienda a un sistema di controllo che, attualmente, ¢ gestito di-
rettamente dalla Provincia.

Ad oggi sono oltre settanta le aziende agricole che effettuano la coltivazione di piante
officinali e la raccolta di specie spontanee in Trentino, su una superficie di circa 10 ettari;
di queste circa la meta utilizza il marchio TRENTINERBE® per contraddistinguere la
propria produzione.

Ampia ¢ la gamma di prodotti venduti: tisane, sali aromatizzati, cuscini profumati, con-
fetture miste di frutta ed erbe, condimenti e pesti a base di erbe spontanee, succhi, sci-
roppi, cosmetici.

TANTE AZIENDE,
UN MARCHIO

TRENTINERBE
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a sua & unazienda biologica. Angelo si dedica soprattut-

to alla raccolta di piante spontanee e coltiva erbe officinali,
piccoli frutti, specie orticole e mais. Ha una fattoria didattica, un
laboratorio per la trasformazione e un piccolo punto vendita; com-
pleta la sua offerta con lattivita agrituristica e la gestione del sug-
gestivo orto botanico che ha realizzato allinterno del castello di
San Giovanni, a Bondone, visitabile dalla primavera all’autunno.
“Avevo gia la passione per le piante officinali” racconta. “Ho sempre
coltivato le mie, e praticato la raccolta spontanea, poi ho colto locca-
sione del corso organizzato dalla Provincia. Qui in zona & dura vivere
con altri tipi di coltivazioni. Abbiamo un territorio pieno di erbe; &
inutile piantare altri mille metri di piccoli frutti”.
Ma soprattutto, quella di Angelo, che pratica tai chi e si interessa di
naturopatia, ¢ una scelta legata a una precisa filosofia di vita: “Ira-
scorro anche due mesi in giro, in compagnia del mio cane, a racco-

1] nonno di Olga faceva il pastore, ma aveva frequentato
un corso di erboristeria a Bologna: “In estate raccoglieva
le erbe; in inverno le miscelava e le dava alla gente

del posto, che le usava per curarsi. Anche grazie a lui

ho sempre avuto la passione per le piante officinali,
specialmente per quelle spontanee che crescono qui’.

Orca Casanova
Az1ENDA OrG4 Casanova (Cusiano pr OsSANA)
WWW. olgacamnow. il'
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Quella di Angelo, figlio di agricoltori, ¢ la storia di un
ritorno. Dopo aver lavorato per anni come cuoco,
diventando insegnante di cucina alla scuola alberghiera,
ha acquistato del terreno sopra Bondone ed é tornato
all’agricoltura, con [obiettivo di creare un'attivita
economica che, se lo vorra, lascera al figlio quando

sara grande.

ANGELo Ricaccr
Az1ENDA La conTaDINA (BONDONE)
www. lacontadinabondone.it

gliere erbe. Non ¢ tanto una questione economica, ma di stare bene
con se stessi. Noi abbiamo bisogno di stare in montagna, di sentire
il silenzio”.

Lattivita didattica ¢ anche uno strumento per rendere i piti giovani
partecipi della sua visione del mondo: “Noi vorremmo trasmettere
un’idea ai ragazzi: € importante capire il motivo per cui si sta male. E
che basterebbe, magari, un giorno di digiuno per stare bene”.
Angelo ¢ soddisfatto della sua scelta, anche perché gli permette una
notevole autonomia: “Io vendo solo trasformati, e non ne porto ne-
anche in cooperativa: li esaurisco tutti con la vendita diretta. Sono
solo a raccogliere, vado anche al pomeriggio, e trasformo quando vo-
glio... Ho il mio laboratorio, quindi non ho pitt problemi di nessun
genere. Poi, con la filiera corta, sono pitt contento: parli direttamente
con il cliente... Certo, se hai dei problemi te li risolvi da solo, ma hai
anche delle grandi soddisfazioni”.

er anni, prima di diventare agricoltrice,

ha lavorato come estetista; poi le pian-
te officinali sono tornate nella sua vita. “A un
certo punto ho deciso di dedicarmi alle erbe
officinali e alla creazione di cosmetici. Cosi
sono rimasta nel settore dellestetica...” spiega.
Oggi Olga, assieme al marito Enrico, gestisce
l'azienda che porta il suo nome. Coltiva molte
varieta di piante, tra le quali spiccano le stelle
alpine, che vende come piante ornamentali e
utilizza, assieme ad altre piante officinali, per
la creazione di creme e prodotti cosmetici.
Olga ed Enrico sostengono che, per quanto
possano essere importanti un marchio o una
certificazione biologica, un produttore ha bi-
sogno di qualificarsi innanzitutto con le pro-
prie azioni. “Ce chi si certifica biologico per
vendere un prodotto; c¢ chi non ne ha bisogno,
perché & biologico nel modo in cui si mostra.

Noi, i clienti vedono che siamo naturali: un
prodotto devessere biologico perché il pun-
to di partenza dell’agricoltore & un modo di
pensare naturale” dice Olga con convinzione.
Non ¢ facile vivere di piante officinali: ci vo-
gliono lavoro duro, dedizione, lungimiranza e
senso degli affari. Olga ed Enrico vendono i
loro prodotti in internet, nei mercatini, nelle
fiere specializzate. Sperimentano nuove pian-
te e nuove ricette. Gestiscono due terreni: uno
a Peio, dove hanno realizzato un giardino bo-
tanico di quasi un ettaro, che utilizzano anche
per attivita didattiche; uno in localita Lago dei
Caprioli, in una zona incantevole e strategica:
dlestate i visitatori sono molti, e di conseguen-
za anche il loro giro d’affari & ampio.

“Incoraggiamo i nostri clienti a visitare la
nostra azienda. Vendiamo un prodotto che
¢ da vedere e da provare” racconta Olga. “Se

si vuole vivere di piante officinali, ed ¢ quello
che noi abbiamo scelto, bisogna darsi da fare...
Abbiamo dei dipendenti. E a Peio non abbia-
mo file di piante officinali, ma veri e propri
campi: il campo dell'arnica, il campo delle
stelle alpine... Ci vuole molto lavoro per pro-
durre reddito”.

I problemi ci sono e ci sono stati: all'inizio,
quando hanno testato l'adattamento delle
piante al luogo, le perdite e i costi sono sta-
ti altissimi; e poi ci sono i classici problemi
dellimprenditore e Teccesso di burocrazia: “E
forse quello che pesa di pit: ti fa proprio pas-
sare la voglia di lavorare”.

Ma il loro coraggio ¢ stato premiato: i loro
prodotti vengono richiesti in tutta Italia e
sono stati invitati a partecipare ai Mercati Eu-
ropei e alla Rete delle eccellenze regionali, che
fanno conoscere i prodotti locali in tutta Italia. ;¢
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Vengono definite ‘piante officinali” i vegetali che
possiedono proprieta aromatiche o medicinali. I/ loro
nome deriva dalla parola latina “officina’, I'antico
laboratorio in cui, in passato, si lavoravano le piante
per estrarre da esse le sostanze utilizzate nella
medicina popolare. Esse possono essere suddivise in tre

» «

gruppi: “erbe aromatiche’, “erbe e piante medicinali”
e “piante alimurgiche’.

é/ﬂ/t; zzromaz‘lc/;

Sono i vegetali contenenti sostanze in
grado di conferire un particolare odore o
sapore, i quali, pertanto, sono utilizzati per
condire o conservare alimenti e nella pre-
parazione di profumi e bevande. Le erbe
aromatiche si distinguono a loro volta tra
“piante da essenza” o “piante aromatiche da
condimento”.

Piante da essenza: sono dotate di una
notevole concentrazione di sostanze pro-
fumanti, che vengono estratte per distil-
lazione o mediante solventi. Sono abbon-
dantemente utilizzate nell'industria
cosmetica e alimentare. Tra esse troviamo,
ad esempio, cannella, gelsomino, lavanda e
vaniglia.

Piante aromatiche da condimento: sono
quelle (come il basilico, il rosmarino, la
menta e cosi via) utilizzate comunemente
in cucina per condire i cibi. Generalmente
sono sottoposte a processi di trasformazio-
ne minimi, come lessiccamento e la maci-
nazione, volti a garantirne la conservazio-
ne o permetterne un pilt agevole trasporto.

(niglont

C:/Mg ¢ Ja‘am‘e m.ez&z’mz/

Secondo la definizione dell’Organizza-
zione Mondiale per la Sanita sono pian-
te medicinali “tutte le specie vegetali
contenenti sostanze che possono essere
utilizzate a fini terapeutici o preventivi,
o che sono precursori di sintesi che-
mio-farmaceutiche”.

Tali piante sono utilizzate dall’industria
farmaceutica per la confezione di farma-
ci convenzionali oppure destinate ad un
uso erboristico.

Tra quelle che riscontrano un impiego
maggiore troviamo 'arnica, il biancospi-
no, la calendula, il carciofo, il finocchio.

?z‘am‘e déﬂt[/f}k{;

Il termine “alimurgia” fu coniato nel
1767 dal medico e naturalista fiorentino
Giovanni Targioni-Tozzetti, che attri-
bui a questa nuova scienza 'ambizioso
obiettivo di permettere di far fronte alle
carestie mediante la raccolta delle piante
selvatiche commestibili; fu ripreso, con
l'aggiunta del suffisso “fito-”, dal bota-
nico Oreste Mattirolo che, nel suo libro
“Phytoalimurgia Pedemontana” (1918),
elenco pitt di duecentotrenta specie di
piante commestibili presenti nel territo-
rio piemontese.

Tra esse troviamo i farinei, dal sapore
molto simile a quello degli spinaci, i bru-
scandoi (luppolo), raccolti in primavera
e usati lessati o nelle frittate, ma anche il
dente di leone (tarassaco) e la portulaca,
entrambi usati nelle insalate, e la silene,
utilizzata per zuppe, risotti e insalate. #¢
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La Provincia Autonoma di Trento
ha recepito I'interesse crescente per

le piante officinali aggiornando la
normativa che ne regolamenta la
raccolta e la coltivazione e sostenendo
le aziende e le iniziative incentrate
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su di esse.

Con il Decreto del Presidente della Pro-
vincia n. 41 — 148 del 24 settembre 2008
entra in vigore il regolamento di attua-
zione dell’'articolo 43 ter. della L.P. 28
marzo 2003, n. 4, “Coltivazione, raccolta
e commercio di piante officinali coltivate
in Trentino”.

Larticolo stabilisce, innanzitutto, che la
produzione di piante officinali e le opera-
zioni di prima trasformazione sono atti-

ca veste e riferimenti normativi precisi al
coltivatore di piante officinali, e disciplina
la coltivazione, la raccolta allo stato spon-
taneo, la trasformazione e la commercia-
lizzazione di piante officinali coltivate in
Trentino. Inoltre esso istituisce lelenco
provinciale degli operatori abilitati a tali
attivita, i quali hanno la possibilita di ade-
rire al marchio TRENTINERBE®,

La raccolta delle specie spontanee, la cui
tradizione € ancora viva in gran parte del-

le valli trentine, ¢ regolamentata da speci-
fiche norme, volte a tutelare le piante e a
garantirne la proliferazione.

Il riferimento attuale ¢ il Decreto del Pre-
sidente della Provincia n. 23-25 del 26
ottobre 2009, contenente il Regolamento
di attuazione del Titolo IV, capo II (“Tu-
tela della flora, fauna, funghi e tartufi”)
della legge provinciale n. 11 del 23 mag-
gio 2007 (“Legge Provinciale sulle foreste
e sulla protezione della natura”). ¢

vita agricole, dando pertanto una specifi-

PER UNA BUONA
RACCOLTA

I’Azienda Sanitaria ha elaborato alcune
indicazioni volte ad assicurare la salubrita
delle piante spontanee raccolte.
Innanzitutto, le piante devono trovarsi
lontane da fonti di inquinamento; ¢ altresi
importante evitare di cercarle ai bordi delle
strade e nei i parchi frequentati da cani o
altri animali.

E vivamente sconsigliata la raccolta di
piante che non si conoscono bene; infine,
si deve avere l'accortezza di non cogliere
piante ammalate o ammuflite, non lasciare
le erbe raccolte in sacchi di plastica ed evi-
tare di tenerle ammucchiate.
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L’ORTO IN VILLA

1l giardino biologico della Fondazione Salvadori Zanatta

el contempo l'attivita agricola sta

vivendo un processo di rinnova-
mento mediante conversione di tutte le
superfici in coltivazioni biologiche. La
proprieta, che comprende la Villa stessa
con parco antistante ed il viale di acces-
s0, le case coloniche, ma anche un ampio
prato e la campagna, si rende accessibile al
pubblico quale spazio per mostre, matri-
moni, battesimi e feste, oltre ad ampliare
lofferta ricreativa verde di Meano come
luogo in cui passeggiare e riposare nella
natura. Il piano nobile, il parco e la pas-
seggiata, ristrutturati nel 2012, sono gia
stati inaugurati in occasione di una pri-
ma mostra dell'artista trentino Gianluigi
Rocca. U'Orto in Villa & un orto-giardino
biologico con finalita produttive, didatti-
che e turistiche, ¢ gestito dalla Pro Loco
ca Comuna del Meanese, ¢ condotto con
metodo biologico e coltivato con varieta
orticole, aromatiche, officinali, spontanee,
fiori, arbusti e siepi. La scelta delle varieta
da coltivare ¢ stata guidata dalle testimo-
nianze degli anziani della comunita sulle

ttOI GENNAIO- FEBBRAIO 2014

varieta di ortaggi e piante officinali colti-
vate in passato e sulle spontanee utilizzate
per scopi fitoterapici e in cucina, sull'im-
portanza delle sementi, del muro a secco,
delle siepi per la tutela della biodiversita e
dell'orticoltura urbana. Cuore del progetto
sono le attivita didattiche e informative per
adulti e bambini, proposte come attivita
didattiche presso l'orto, laboratori di auto-
produzione, di trasformazione di prodotti
agricoli, visite didattiche e degustazioni.
L’Orto in Villa vuole essere quindi uno
spazio d’informazione, di apprendimento
e di sperimentazione che attraverso il fo-

cus dellorticoltura biologica sensibilizza
sulla sostenibilita ambientale, sull’alimen-
tazione sana e di qualita e sul consumo
consapevole. Un orto attento alla cultura
contadina del territorio, dove conoscere
la relazione tra agricoltura e salvaguardia
dell’ambiente. Presso I'Orto in Villa, tra
febbraio ed aprile 2014, si svolgeranno al-
cuni appuntamenti formativi: “Approfon-
dimento per tutor di fattoria didattica”,
“Fertilita del suolo nelle aree marginali e
nei contesti suburbani”, “LLa costruzione e
il ripristino di muri a secco”.



TECNICA, RICERCA E SPERIMENTAZIONE

CONFUSIONE SESSUALE
DELLA CARPOCAPSA
CON DISPENSATORI
CHECKMATE PUFFER®

GLI SCOLITIDI
ASSOCIATI
AL MELO

GIORNATA TECNICA
SU FRAGOLA
E PICCOLI FRUTTI

TECNICA
FLASH

TICCHIOLATURA,
LA STRATEGIA
DI DIFESA PER IL 2014
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Claudio Rizzi,
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a carpocapsa (Cydia pomonella L.) del melo, come gli altri Lepidotteri, utilizza i feromoni per

facilitare il ritrovamento e l'incontro tra i due sessi. In natura la femmina staziona sulla pianta ed
emette il feromone sessuale; il maschio percepisce anche a grande distanza I'attrattivo emesso dalle fem-
mine, risale la traccia odorosa volando a zig-zag controvento. Giunto nei pressi della femmina inizia un
rituale di corteggiamento per indurla all'accoppiamento, dando origine a una nuova popolazione.

11 feromone sessuale della carpocapsa ¢ stato identificato e ri-
prodotto per sintesi chimica oltre quarant’anni fa. Gia con le
prime applicazioni della confusione sessuale alla carpocapsa,
negli anni 90’, fu dimostrato che la tecnica pud garantire ri-
sultati di efficacia rilevanti, riducendo il ricorso a insetticidi
dell'ordine del 70-80% in Trentino, ma altrettanto hanno per-
messo di comprendere quali fossero i fattori chiave per il suo
successo.

Negli anni la disponibilita del feromone di sintesi per I'ap-
plicazione pratica della confusione, e conseguentemente per
contrastare la riproduzione della carpocapsa, ha ispirato diver-
se strategie applicative che, pur utilizzando la stessa sostanza,
il codlemone, agisce in modo differente (Molinari & Angeli
2009).

Il metodo attualmente pill conosciuto ¢ rappresentato dai di-
spenser, spaghetti o ampolle, di diverse tipologie che vengono
applicati manualmente sulla parte alta della chioma con den-
sita di 400-550/ettaro in funzione della carica feromonale, del
materiale che li costituisce e della tecnologia di rilascio.
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Il metodo Puffer

I1 Centro trasferimento tecnologico di FEM/IASMA primo
in Europa ha intrapreso nel 2009 delle ricerche con erogatori
automatizzati, denominati Puffer®; si tratta di un dispositivo a
meccanismo temporizzato in grado di rilasciare dosi prestabilite
di feromone, da un numero limitato di erogatori (2-2,5 Ha). 11
feromone emesso (0,04 g/spruzzata) si diffonde anche a lunga
distanza e in parte viene intercettato dalla vegetazione, che a sua
volta lo rilascia nell’'ambiente.

Relativamente ai Puffer® CM-melo, allo scopo di valutarne Tef-
ficacia biologica e di gestione, nel corso di quattro anni di inda-
gine (2010-13) sono state realizzate diverse sperimentazioni in
areali a melo del Trentino su oltre mille ettari. Base di confronto
sono state la confusione sessuale tradizionale, programmi di di-
fesa insetticida e aree testimone non trattate.

La tecnologia Puffer® CM (Suterra Europe Biocontrol S.L.) per
la gestione della carpocapsa ¢ stata autorizzata in Italia dal Mi-

nistero della Salute (reg. n. 15597 del 7/02/2013).

 Mario Baldessari
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“CONFUSIONATI” IN TRENTINO OLTRE 7 MILA ETTARI DI FRUTTETO

In Trentino I'vtilizzo dei fero-
moni sessuali nella gestione
della carpocapsa €& una tec-
nica affermata, che interessa
oltre 7000 ettari del territorio

frutticolo provinciale; cid ha
permesso di gestire efficace-
mente anche le popolazioni
resistenti ad alcuni insetticidi e
di ridurre di molto il ricorso agli
stessi (70-80%).

L'vtilizzo talvolta combinato con
insefticidi abbattenti (es. Cora-
gen e Prodigy) viene abbinato
anche in funzione della gestio-
ne dei tortricidi ricamatori (ca-
pua, pandemis, eulia). Da meta
giugno in poi alcuni insetticidi
larvicidi (es. Affirm e Calypso)
vengono impiegati solo se dal
controllo dei frutti emerge il
superamento della soglia del

Indipendentemente dalla stra-
tegia di confusione sessuale
utilizzata, se il livello di popo-
lazione di carpocapsa regi-
strato nelllanno precedente &
medio-alto, a inizio stagione si
consiglia I'applicazione com-
binata del feromone e di un
insetticida ovicida/ovolarvici-
da, anche di origine microbio-
logica (virus della granulosi).

0,3-0,4% di bacato fresco.

Caratteristiche del Checkmate Puffer® CM

La struttura in plastica & predisposta per contenere le batterie,
una bomboletta di aerosol e un display led con pulsanti di impo-
stazione (figura 1).

11 feromone viene emesso dalla bomboletta con un automatismo
di 15 minuti, per una durata di 12 ore al giorno o, a intervalli
di 30 minuti, per una durata di 24 ore. Ad ogni spruzzata viene
emessa una quantita di codlemone pari a 6,95 mg.

Laccensione del dispositivo, l'impostazione dellora e la scelta di
emissione sulle 12 o 24 ore sono azionabili da pulsanti di impo-
stazione sul display.

Modalita applicative

Per garantire una uniformita di distribuzione di 2 erogatori ad
ettaro, attraverso un software grafico si & creata sulla mappa ca-
tastale dell’area interessata alla confusione una griglia di cerchi
di diametro 100 m, parzialmente sovrapposti.

Nello stabilire la disposizione dei Puffer si ¢ tuttavia tenuto
conto anche di altre variabili quali: la forma e la dimensione dei
frutteti, la direzione dei venti dominanti e la modalita di con-
trollo della carpocapsa nei frutteti limitrofi (chimica o confu-
sione), aree che potrebbero rappresentare fonti di immigrazio-
ne. Identificati i punti di applicazione ne & seguita l'attivazione
e la sistemazione in campo.

Lapplicazione dei puffer ¢ stata realizzata direttamente sulla
vegetazione o su supporti di altra natura, quali aste di irriga-
tori o pali di sostegno; in tutte le situazioni il dispositivo era
collocato in alto, nell’ultimo terzo della pianta, mentre il getto
di emissione del feromone era rivolto sull'interfila per evitare
Iincontro di vegetazione nei primi due metri dal punto di ri-
lascio. Per ciascun erogatore applicato sono state registrate le
coordinate attraverso Gps e con marcatori colorati, allo scopo
di fissare le aree del frutteto per applicazioni future.
Relativamente ai tempi richiesti per l'applicazione dei Pufter
venivano coperti mediamente da 3 a 5 ettari/ora/persona, in
funzione dellorografia e della conseguente possibilita dell’au-
silio di carro raccolta.

Come per tutti i sistemi di confusione sessuale, 'applicazione &
stata realizzata anticipando l'inizio del volo dei maschi di car-
pocapsa, al fine di evitare accoppiamenti (i 150 gradi giorno
sono la soglia indicativa di inizio volo di prima generazione per
la realta trentina).

Figura 1: Puffer cabinet (modificato da Puffer® aerosol cabinet -

fechnology use guide)
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Sperimentazioni

11 sistema di confusione Puffer CM ¢ stato testato in quindici
sperimentazioni, realizzate in meleti del Trentino nel corso del
2010-13, 1a cui superficie era compresa fra 18 e 103 Ha.

La Tabella 1 riporta in sintesi i risultati di efficacia della tecno-
logia di confusione Puffer CM a confronto con linee di difesa
tradizionale (solo insetticidi), di confusione sessuale tradiziona-
le e confronti con frutteti non trattati; il sistema Puffer CM, sia
esso caricato con solo feromone per carpocapsa (CM) sia per
il combinato per carpocapsa e cidia (CM + OFM) utilizzato
quest’ultimo nel fondovalle trentino, ha determinato una inibi-
zione elevata delle catture di maschi delle due cidie, ha ridotto
la popolazione larvale svernante e ha assicurato un contenimen-
to del bacato sulla frutta su livelli eguali o migliorativi rispetto
alla gestione chimica.

Alcune parcelle di fondovalle, trattate con solo insetticidi in 1/
generazione, ma non trattate in 2/ generazione, hanno accusato
al termine della stagione danni prossimi al 10%, a conferma
che la popolazione di carpocapsa ¢ in grado di compromettere
in maniera sostanziale la produzione. In tali zone non ¢ infre-
quente registrare attacchi in testimoni non trattati stagionali di
oltre la meta della produzione. B 3
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Figura 2.: Andamento del rilascio di feromone nei Puffer CM nel corso della stagione 2011;
regressione lineare R?=0.9963).
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Tabella 1: Sintesi dei risultati di efficacia (% bacato di carpocapsa + deviazione standard) della tecnologia di confusione sessuale puffer a
confronto con linee di referenza.

26/8

Anno Localita Strategie a confronto | Insetticidi aggiuntivi di d‘:{:nno DS
2010 Cloz Puffer CM Ema. benzoate - - 0,6 +0,1
Chimicall Metoxifenozide Rynaxypyr - 1,2 +0,2
: Chimica ll Metoxifenozide Thiacloprid - 2,1 +0,2
. 2011 Cloz Puffer CM Metoxifenozide - - 0 =0
Chimica l Metoxifenozide Rynaxypyr - 0,3 +0,1
Chimica ll Metoxifenozide Rynaxypyr Emamectina benzoate | 0,4 +0,1
2012 Cloz Puffer CM Metoxifenozide - - 0 +0
Chimica Metoxifenozide Rynaxypyr - 0,6 +0,2
Chimica ll Metoxifenozide Thiacloprid Emamectina benzoate | 1,3 +0,3
2011 Nave S.Rocco Puffer CM - - - 0 +0
Puffer CM + Ins Rynaxypyr - - 0 +0
Non trattato in Rynaxypyr Emamectina benzoate - 10,8 +1,2
II° generazione
2011 Aldeno Puffer CM + OFM Metoxifenozide - - 0 +0
CheckMate CM XL + Metoxifenozide - - 0,1 +0
OFM XL
Conf. Sper. Metoxifenozide Rynaxypyr Emamectina benzoate | 1,3 +04
2012 Aldeno/ Puffer CM + OFM Metoxifenozide - - 1,2 +0,3
Romagnano Puffer CM Rynaxypyr - - 0 +0
CheckMate CM + OFM | Metoxifenozide - - 0 +0
Chimica | Rynaxypyr Rynaxypyr - 0,6 +0,1
Chimica ll Rynaxypyr Rynaxypyr Thiacloprid 1,4 +0,4
Non trat_tato inlI° - - - 9,5 +1,0
generazione

/
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Una delle aree frutticole (all'interno della
linea rossa, sup. 96 Ha). difesa con i dispositivi
elettronici Puffer.

Rilascio feromone dal
dispensatore e durata

Llemissione di feromone ¢ risulta regolare
nel corso della stagione senza subire alcun
influsso dalle condizioni meteorologiche
e dalla stagionalita (figura 2); la durata
di emissione ha raggiunto i 160 giorni,
coprendo ampiamente tutto il periodo di
volo della carpocapsa anche nel fondoval-
le; nelle situazioni collinari, data la minore
durata del volo di carpocapsa, & da ritenere
che il residuo di feromone rimasto nella
bomboletta possa essere conservato e riu-
tilizzato nella stagione successiva.

Conclusioni

I dati ottenuti evidenziano unottima ef-
ficacia del sistema Puffer ® CM nel con-
tenimento dei danni di C. pomonella,
talvolta migliorativo rispetto a strategie di
difesa basate sul solo utilizzo di insetticidi.
Utilizzando due dispositivi per ettaro si &
registrato una pressoché completa inibi-
zione delle catture di maschi di carpocap-
sa in trappole di monitoraggio, un buon
contenimento del bacato nei frutti e una
contrazione del numero di trattamenti in-
setticidi richiesti.

Anche lemissione del feromone dagli ero-
gatori ¢ risultata estremamente regolare
nel corso della stagione, coprendo tutto il
periodo di volo di prima e seconda genera-
zione della carpocapsa.

I tempi richiesti per applicazione del si-
stema sono ridotti, riuscendo a coprire dai
3 a5 ettari/ora/persona in funzione dell'o-
rografia e della conseguente possibilita
dell’ausilio di carro raccolta.
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Altri potenziali vantaggi del sistema ri-
guardano:

- la possibilita di gestire le operazioni di
applicazione e manutenzione dei puffer in
forma consorziata, aspetto di particolare
interesse per 'ambito trentino caratteriz-
zato da polverizzazione aziendale e da un
sistema di organizzazione associato conso-
lidato;

- la gestione collegiale della carpocapsa,
considerata ormai ovunque il fitofago pit
problematico del melo;

- l'uso razionale del feromone, emesso in
ore prestabilite e adattando la quantita in
funzione della densita di popolazione;

- lemissione del feromone non influenzata
dalle condizioni meteorologiche;

- l'utilizzo anche in distretti melicoli inter-
calati ad aree residenziali e bosco;

- ridotti problemi di smaltimento dei di-
spenser esausti a fine stagione.

Va prestata attenzione alla direzionalita
dellemissione dellerogatore in quanto, es-
sendo la spruzzata di feromone fitotossica
alla vegetazione prossima al dispositivo,
questo va orientato nell'interfila; avendo
verificato che il sistema gode di un'ampia
elasticita nel posizionamento dei dispen-
satori, si supera questa criticita sisteman-
doli anche su tutori anziché sulla pianta.
Questa innovativa tecnica di confusio-
ne sessuale, in conclusione, ha assicurato
nell’ambiente Trentino un buon grado di
efficacia, riducendo di molto l'intervento
insetticida; cio va nella direzione di favori-
re ulteriormente lespandersi della tecnica
di confusione con indubbie ricadute sulla
salubrita delle produzioni e di salvaguardia
dell’ambiente. M
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e infestazioni di Coleotteri Scolitidi, insetti xilofagi associati a piante arboree, rappresentano un
fattore complementare e aggravante nel contesto del fenomeno noto come “moria del melo”.
A vpartire dal 2010 i danni provocati da questi insetti (principalmente Anisandrus [=Xyleborus] dispar,
bostrico del melo) si sono manifestati in misura critica in diverse zone del Trentino, costituendo negli
ultimi anni la principale causa di mortalita diretta in giovani impianti, con casi di sostituzione di oltre
I'80% delle piantine nell’arco di due-tre anni dalla messa a dimora.

Gli insetti xilofagi

Nella primavera 2012 'ampia diffusione
del bostrico nelle aree melicole del Tren-
tino e la gravita dei suoi attacchi, anche
su piante apparentemente sane, hanno
destato forte preoccupazione nei frut-
ticoltori, imponendo la necessita di in-
dividuare tecniche di controllo efficaci e
di eseguire un monitoraggio sistematico
delle sue popolazioni.

Genericamente sono definiti xilofagi
quegli insetti che si nutrono di sostanze
legnose in una o pit fasi del loro ciclo vi-
tale, ma, in base alla loro specializzazione,
essi possono essere distinti in corticicoli
(si sviluppano sotto la corteccia), lignicoli
(scavano gallerie nel legno) e cortico-li-
gnicoli, quando si nutrono inizialmente
degli strati sottocorticali, per poi entrare
nel legno a diversa profondita.

Molti insetti xilofagi s/ appartengo-
no allordine dei Coleotteri (soprattut-
to Cerambicidi, Buprestidi, Scolitidi e
Bostrichidi); per lo pil infestano pian-
te fisiologicamente indebolite e sono
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costantemente presenti negli ambienti
naturali, dove svolgono un ruolo fonda-
mentale nel “riciclo” della sostanza or-
ganica. La loro densita di popolazione
¢ di solito molto bassa e non comporta
danni evidenti, ma sono in grado di dare
avvio a pullulazioni improvvise, quando
I'alterazione di fattori stazionali riduce il
normale vigore delle piante ospiti. Siccita,
gelate e infezioni parassitarie latenti sono
tra i principali fattori che, indebolendo le
piante, favoriscono le infestazioni di que-
sti xilofagi.

| funghi del gruppo Ambrosia

Il legno ¢ costituito in prevalenza da cel-
lulosa e lignina e, per degradare questi
composti, gli xilofagi usano particolari
enzimi digestivi e/o ospitano nel proprio
intestino microorganismi simbionti (Bat-
teri, Protozoi). In altri casi essi infestano
materiali legnosi gia attaccati da funghi
che ne disgregano la struttura o, addi-
rittura, trasportano direttamente nella
pianta funghi lignicoli, che crescono nelle

gallerie e diventano fonte di nutrimento
per la prole.

Le specie che hanno adottato quest’ul-
tima strategia rientrano nel gruppo
ecologico dei “Coleotteri Ambrosia”,
cosiddetto per la relazione di ectosim-
biosi obbligatoria che li lega ai funghi del
gruppo Ambrosia. Le specie che afferi-
SCONO a questo gruppo sono accomunate
da alcune caratteristiche, quali 'alimen-
tazione basata su funghi che esse stesse
inoculano e coltivano nelle gallerie e I'as-
sociazione non casuale con una o poche
specie di funghi, che vengono efficiente-
mente trasmessi tra generazioni e da una
pianta ospite all’altra. I funghi coinvolti
in tali associazioni appartengono per
lo pit ai generi Ambrosiella, Raffaelea,
Ambrosiozyma e Dryadomyces, ma talora
anche a Fusarium e Ceratocystis. La loro
specializzazione trofica permette a que-
ste specie di essere generalmente molto
polifaghe, potendo facilmente passare da
piante forestali e ornamentali a fruttife-
ri e viceversa, con uno spettro di piante
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ospiti talora quasi illimitato.

La scelta dellospite & guidata dall’attra-
zione primaria esercitata da sostanze al-
coliche, che sono effuse da piante sotto-
poste a stress di vario tipo. Solo in una
seconda fase entrano in gioco attrattivi
secondari, emessi da individui pionieri
che richiamano la popolazione in corri-
spondenza di fonti di alimento. Per que-
sto lesecuzione di buone pratiche coltu-
rali, volte a mantenere le piante in uno
stato vegetativo ottimale, rimane il fattore
di prevenzione di maggior peso.

RICERCA E

Le gallerie

Il bostrico del melo ¢ uno degli esempi pitt
noti di Coleotteri Ambrosia: le sue larve,
infatti, sono fungivore, nutrendosi del mi-
celio del fungo disseminato dalle femmine
durante lo scavo delle gallerie, che cresce
sulle pareti delle stesse.

A. dispar appartiene alla Tribu degli Xyle-
borini (Curculionidae, Scolytinae), la piu
diffusa e ricca di specie tra i Coleotteri
Ambrosia; ¢ caratterizzato da forte dimor-
fismo sessuale (maschi atteri, incapaci di
volare, aploidi), dimensioni di 1,8-2,4 mm

Uova di bostorico.
A sinistra femmina e maschio di Anisandrum Dispar

Le trappole

Per approfondire le conoscenze sulla bio-
ecologia dell'insetto sono stati effettuati, a
partire dal 2011, campionamenti periodi-
ci in alcune aree colpite, in particolare in
Val di Non. Dai campioni di legno raccolti
sono stati estratti e classificati gli indivi-
dui presenti. In alcuni siti strategici sono
state eseguite prove di efficacia di diversi
tipi di trappole e attrattivi, procedendo poi
a valutazioni qualitative e quantitative di
tutto il materiale catturato. La scelta di tale
approccio di lotta ¢ stata motivata dalla
comprovata scarsa efficacia dei metodi pitt
tradizionali, quali ad es. i trattamenti con
insetticidi sistemici o irrorazioni al tronco
con fitofarmaci che agiscono per contatto.
Dallo studio ¢ emerso come nel fenome-
no siano coinvolte diverse specie di Sco-
litidi, anche se la piu abbondante e diffu-
sa ¢ risultata sempre A. dispar. Accanto a
esso sono stati costantemente riscontrati
Xyleborinus saxesenii, Scolytus rugulosus e
Iinvasivo Xylosandrus germanus; meno fre-
quentemente Scolytus mali, Xyleborus mo-
nographus e altre specie piu rare. Piti che le
differenze morfologiche tra le specie, van-
no evidenziate quelle fenologiche, tra cui il
numero di generazioni/anno (di solito due
nelle specie appena elencate) e il periodo
di volo (tardivo rispetto a quello di 4. di-
spar). Inoltre, a differenza delle altre, le due

specie di Scolytus sono corticicole.
Limportanza di questi ritrovamenti sta nel
fatto che la pianificazione di qualsiasi stra-
tegia di contenimento deve tener conto
dell'abbondanza relativa delle varie specie
e della loro fenologia, caratteristiche con
forte componente sito-specifica.

Per quanto riguarda la performance del-
le trappole, le prove hanno portato alla
conclusione che modelli molto semplici
(Tap-Trap o bottiglie di plastica appese
alla chioma), innescati con alcol etilico
alimentare al 70%, rappresentano una vali-
da strategia di contenimento. Le trappole
vanno esposte precocemente (gid a fine
febbraio), coprendo zone preferibilmen-
te ampie, con una densita proporzionale
allentita degli attacchi (da 7-8 fino a 20
trappole/ettaro). Attualmente sono anche
allo studio esche costituite da alcol addi-
zionato con vari aromi di frutta.

Un altro fronte d’indagine ¢ rappresentato
dal possibile ruolo di questi xilofagi quali
vettori di microrganismi patogeni per le
piante (batteri, funghi). Ad oggi, nono-
stante quanto riportato in bibliografia, non
¢ stata provata la trasmissione di tali agen-
ti, ma ulteriori studi sono necessari per
escluderne la possibilita. Anche la ricerca
di sostanze antagoniste dei funghi Am-
brosia, di cui si nutrono le larve, potrebbe
rappresentare un elemento integrativo del-
la strategia di controllo. B
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nei maschi, 3,0-3,8 mm nelle femmine, co-
lorazione bruno-scura. Compie solitamente
una sola generazione l'anno, con diapausa
“vera” degli adulti che permangono all'inter-
no delle gallerie dall'inizio dellestate fino alla
primavera successiva. A partire da febbra-
io-marzo, con temperature superiori a 15-16
°C, le femmine abbandonano le piante dove
hanno svernato e, gia fecondate, individuano
e colonizzano nuove piante ospiti.

Esse scavano dapprima nel tronco una gal-
leria semicircolare che segue gli anelli del
legno, proseguendo poi con altre gallerie,
perpendicolari alla prima, in cui depongo-
no le uova a piccoli gruppi. In seguito pos-
sono rimanere con la covata oppure uscire
e portarsi su altri soggetti per continuare
lovideposizione.

Per questo motivo il volo degli adulti, pur
essendo concentrato nei mesi primaverili,
continua con bassa intensita anche durante
lestate. Lintero ciclo di sviluppo (embrio-
nale, larvale, pupale) richiede circa 10-11
settimane, per cui gia a maggio-giugno vi
sono adulti di nuova generazione. I sintomi
che rivelano i suoi attacchi sono la presen-
za dei fori di penetrazione, con emissione
di rosura e/o linfa, avvizzimento dei nuovi
getti, progressivo deperimento delle piante
fino alla loro morte.

La Tap Trap, risulta la piv efficace
per la cattura degli scolitidi del melo
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L a prima edizione della giornata tecnica su fragola e piccoli frutti, promossa dal Centro Trasfe-
rimento Tecnologico della Fondazione Edmund Mach a Vigalzano, ha registrato il 23 gennaio
scorso una grandissima partecipazione di produttori, oltre 250, tanto da spingere gli organizzatori a
replicare la settimana successiva. Si ¢ trattato di un’ importante occasione di informazione e aggiorna-

mento per gli operatori del comparto.

“Lelevata partecipazione all'incontro - spiega il dirigente del
Centro trasferimento Tecnologico, Michele Pontalti- & un chiaro
segnale dellesigenza di informazione e formazione del mondo
produttivo anche in questo comparto,”.

A Vigalzano si concentrano le attivita di ricerca, sperimentazione
e consulenza svolte dalla Fondazione Edmund Mach nel com-
parto dei piccoli frutti. La giornata ha affrontato varie tematiche:
la difesa fitosanitaria della fragola nellottica della riduzione dei
prodotti fitosanitari di sintesi e degli eventuali residui, attraverso
il confronto di diverse strategie di protezione delle piante, com-
presi i prodotti fitosanitari a basso impatto ambientale e di origi-
ne naturale. Sono stati illustrati gli effetti di diverse concimazio-
ni del lampone fuori-suolo per migliorare le conoscenze relative
a questa tecnica di coltivazione, ma ¢ stato affrontato anche il
problema Drosophila Suzukii, analizzando il comportamento
dellinsetto nel corso del 2013, annata particolarmente difficile
per la difesa da questa avversita, facendo il punto sulle possibili
strategie di contenimento attraverso le esperienze di controllo at-
tuate presso le aziende di alcuni produttori.
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La fragola sostenibile,
metodi di difesa a confronto

Sandro Conci ¢ Davide Profaizer hanno presentato i risultati
di una sperimentazione realizzata nel 2013 presso un’azienda
privata che ha messo a confronto per due cicli produttivi due
strategie di difesa fitosanitaria.

La prima ¢ stata impostata utilizzando i prodotti fitosanitari
comunemente impiegati dalla gran parte degli agricoltori, la
seconda ¢ stata condotta con una forte riduzione nell’'uso dei
prodotti di sintesi, a favore di quelli a basso impatto fra cui
bicarbonato di potassio e Bacillus amyloliquefaciens consentiti
anche in agricoltura biologica, e altri prodotti ad azione cor-
roborante.

Sono state controllate durante la stagione l'evoluzione delle
problematiche fitosanitarie e gli aspetti qualitativi dei frut-
ti. Infine & stata controllata la presenza di eventuali residui
sulla frutta. Parallelamente ¢ stata valutata in una prova di
semicampo leflicacia dell'azione fungicida del bicarbonato a
confronto con prodotti di sintesi pil tradizionali.
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Drosophila suzukii, presenza
elevata nel 2013

Nel 2013 la popolazione di Drosophila
suzukii € risultata elevata come eviden-
ziato dal monitoraggio sul territorio pro-
vinciale, con numeri superiori in alcuni
momenti a quelli registrati nel 2011, sta-
gione in cui nel Trentino si riportarono
ingenti perdite economiche causate da
questo insetto nel settore dei piccoli frutti.
Alberto Grassi fa notare che nel 2013
sono state colpite, in particolare, le pro-
duzioni piu tardive di ciliegio. La matu-
razione ritardata nella scorsa stagione ha
fatto registrare attacchi anche in zone e
varieta precoci, le quali normalmente
riuscivano a sfuggire ai voli infestanti.
Le popolazioni consistenti sin dalle pri-
me fasi dello sviluppo (luglio) hanno de-
terminato danni importanti in alcuni casi
anche sulla fragola, considerata meno
suscettibile tra le specie coltivate in Tren-
tino. Grassi ricorda che solo una attenta
e regolare applicazione delle pratiche sa-
nitarie, unitamente al ricorso agli inset-
ticidi registrati e alla corretta esecuzione
della cattura massale, hanno consentito
di evitare nel complesso danni piu gravi.
Senza dubbio comunque ci sono anche
diversi fattori di carattere climatico-am-
bientale alla base dello sviluppo manife-

stato nel 2013.

Reti protettive mirtillo. A sinistra tunnel in prova

Non solo chimica contro
Drosophila suzukii

Gianpiero Ganarin spiega che condurre
la lotta alla Drosphila utilizzando solo
gli insetticidi non garantisce un risulta-
to ottimale quindi si devono integrare
fra loro diverse pratiche di protezione.
L'uso delle reti antiinsetto ha consenti-
to una completa protezione su diverse
colture quali lampone, mirtillo e ciliegio.
Anche l'utilizzo frequente di prodotti di
origine naturale ha consentito un buon
controllo. Infine si & osservato come in
un impianto di mirtillo l'utilizzo della
pacciamatura con nylon nero abbia cre-
ato un microclima sfavorevole allo svi-
luppo della drosofila (minore umidita
e temperatura maggiore) determinan-
do una riduzione dei danni sulla frutta.
Altra tecnica di controllo efficace ¢ la cat-
tura massale con trappole attrattive cari-
cate con una miscela denominata droski-
drink (aceto di mele, vino rosso e zucchero
di canna). Sono state confrontate diversi
tipi di trappole per migliorare l'efficacia
di questa tecnica e verificato in campo su
mirtillo lefficacia del suo abbinamento
con due strategie di difesa chimica. Infine,
risultati promettenti sono stati ottenuti in
una sperimentazione che ha visto I'impie-
go di Droskidrink con la tecnica dell’at-
tract and kill su lampone rifiorente.

SPERIMENTAZTIONE

Concimazione del lampone
fuorisuolo, la conducibilita

Paolo Zucchi spiega che nella concima-
zione in fuori suolo la conducibilita elet-
trica determina la quantita degli elementi
forniti ad ogni fertirrigazione, influendo
sulla risposta vegeto-produttiva della col-
tura. La conducibilita rappresenta percid
uno dei principali parametri che incidono
sulla sostenibilita della coltura stessa, sia
dal punto di vista economico, interessan-
do la redditivita delle imprese agricole,
sia ambientale, riguardando I'immissio-
ne di fertilizzanti nell’ambiente. E stata
realizzata una prova sperimentale che ha
verificato la possibilita di diminuire la
conducibilita elettrica nella fertirrigazio-
ne del lampone a patto di non penalizzare
i risultati produttivi.

Oltre alla componente quali-quantitativa
della produzione, ¢ stata valutata la rispo-
sta fisiologico-morfometrica della pianta
al fine di avere un quadro il piti possibile
completo delleffetto dei trattamenti fer-
tilizzanti. I risultati della prova eviden-
ziano come anche i livelli di conducibi-
lita piu bassi hanno influenzato i risultati
determinando una minore pezzatura ma
non riducendo la produzione in maniera
significativa. La qualita interna dei frutti
¢ risultata differente solo per la durezza
che ¢ stata maggiore nella tesi a ridotta
conducibilitd. Sarebbe comunque utile
approfondire le conoscenze con speri-
mentazioni mirate per ottimizzare la di-
stribuzione delle soluzioni nutritive anche
in funzione delle fasi fenologiche. W

Parcelle in prova
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Il T ECNICA, RICERCA E SPERIMENTAZIONE

Assicurazione danni:
4 candli di finanziamento

a cura di:
Sergio Ferrari

Zanzara tigre colonizza la Svizzera

I a zanzara tigre si moltiplica e colonizza in ma-
\ niera esponenziale nuovi territori.

Nel mirino della specie invasiva non c@ pit solo 'lta-

- lia, che con Francia, Spagna, Albania, Serbia e Croazia
rappresenta I'areale mediterraneo preferito dall'insetto
- b 0 o g
/” "=~ orientale, ma anche la Svizzera. Lo rileva uno studio

condotto dalla Fondazione Edmund Mach, pubbli-
- cato sulla prestigiosa rivista Plos One, che ha indivi-

duato la presenza attuale e la potenziale distribuzione
futura della zanzara tigre in terra elvetica. Per quanto riguarda la situazione dell'insetto
in Trentino, la Provincia autonoma di Trento ha recentemente finanziato un gran-
de progetto (LEXEM) finalizzato alla creazione di una task force per individuare le
strategie pit idonee a contrastare le specie invasive, che comprendono anche la zanzara

coreana e la Drosophila Suzukii. (s.c.)

Centro Laimburg,
nel 2014 olire 350
progetti diricerca

ualitd agroalimentare, varieta e

biodiversita, agricoltura mon-
tana e salute delle piante in frutticoltu-
ra: sono queste le aree strategiche sulle
quali poggia il programma di ricerca
interdisciplinare 2014 del Centro di
sperimentazione di Laimburg. Sono
352 (di cui 46 nuovi) i progetti di ri-
cerca approvati dal comitato scientifico
che toccheranno tutti i settori dell’a-
gricoltura altoatesina, in particolare
frutticoltura, viticoltura, colture speciali
e agricoltura montana, rivolti sia al
trattamento convenzionale che a quello
biologico.

Batterio umano trovato
nella vite

1 rinvenimento nel mdollo della vite

di un batterio che nell'uomo causa
l'acne della pelle da parte di tre ricerca-
tori della Fondazione Edmund Mach
dimostra che batteri, virus e funghi
dannosi all'uvomo possono superare la
barriera che divide il mondo animale
da quello vegetale. L'analisi del DNA
del batterio ha permesso di stabilire che
il microrganismo ha modificato parte
del suo patrimonio genetico. Non potra
riacquistare la capacita morbigena nei
confronti dell'uvomo ed & assai impro-
babile che possa arrecare danno alle viti.
La scoperta rimane quindi valida solo a
livello di ricerca pura.

Agri '90 accetta il piano di rotazione

a Cooperativa Agri’90 di Storo ha accettato la proposta dei tecnici di S.
Michele di adottare un piano di rotazione programmata per contrastare la
progressione della Diabrotica. A partire dalla stagione 2014, un lotto di 50 ettari di
terreno sard seminato a patate od altro vegetale diverso dal mais Nostrano di Storo.
1300 ettari destinati normalmente a questa coltivazione sono stati suddivisi in sette
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lotti che nei prossimi anni saranno
sottoposti a rotazione. Non trovando
radici di mais da mangiare, le larve
del devastante coleottero moriranno
di fame. Nella stagione 2013 la Dia-
brotica del mais da polenta ha causa-
to danni in tutta la Valle del Chiese:
numerosi i casi di allettamento di
piante a seguito della distruzione
delle radici provocata dalle larve del
coleottero, che possono attaccare
anche le radici del mais da foraggio,
che sono perd pit forti ed estese di
quelle del Nostrano di Storo.

ono 4 i canali di finanziamento che
S assicureranno anche per il 2014
un contributo a parziale copertura dei
piani di assicurazione per danni a prodotti
agricoli causati da eventi meteo. Il primo
fa riferimento allOCM Vino e riguarda
solo uve da vino: il contributo & pagato
direttamente al produttore tramite Agea.
11 secondo comprende gli altri prodotti
agricoli previsti dall’art. 68 ed & gestito
dallAppag. Per entrambi i canali sono gia
stati stanziati i fondi necessari per il 2014:
20 milioni di euro per TOCM Vino, 92
milioni di euro per l'art. 68.11 terzo e
quarto canale attingono fondi dallo Stato
e dal bilancio della Provincia di Trento.

Tesi di laurea )
sulla mosca delle noci

i chiama Rhagoletis comple-
S ta ed ¢ simile alla Rhagoletis
cerasi la mosca che attacca le noci
e fa marcire il mallo per opera delle
larve. Linsetto ¢ presente e causa
danni notevoli nella zona del Bleggio.
Matteo Brocchetti sta concludendo
il corso di laurea breve in difesa delle
coltivazioni all'Universita di Milano
con una tesi dedicata a questa specie.
11 giovane si ¢ avvalso per la parte
sperimentale della collaborazione di
Marino Gobber e Luisa Mattedi che
fanno parte del Gruppo agricoltura
biologica della Fondazione Mach.
Insieme hanno messo a punto la
biologia dell'insetto e alcuni metodi
di lotta. Ai risultati del lavoro speri-
mentale si stanno interessando due
organizzazioni di produttori di noci
del Veneto e del’Emilia Romagna.



Marze di castagno:
raccolta e
conservazione

alla fine di gennaio a tutto marzo,

quando le piante di castagno
da frutto sono in riposo vegetativo, si
possono scegliere le marze da utilizzare
per ivari tipi di innesto che si effettue-
ranno scalarmente, in prossimita o dopo
la ripresa. Giorgio Tomasi, esperto di
castanicoltura, consiglia di scegliere il
materiale da innesto sulle parti pit alte
di piante gia valutate positivamente per
vigoria vegetativa e qualita dei frutti
prodotti. Sarebbe utile sottoporre in
epoca stagionale propizia una pianta
giovane a potatura drastica allo scopo di
indurre una forte produzione di ricacci.
Le marze devono essere conservate
in cantina o in frigorifero dopo averle
chiuse in sacchetti di plastica nera con
poca acqua sul fondo. La temperatura
non deve scendere sotto zero gradi.

Gemme ad uncino
segnalano scopazzi

raisintomi del mal degli scopazzi

visibili durante le operazioni di
potatura dei meli non vi sono solo i rami
affastellati delle cime, che danno il nome
alla malattia, ma anche - meno cono-
sciuto dai frutticoltori - le cosiddette
“gemme ad uncino’: la gemma terminale
del brindillo si presenta appuntita e
ripiegata ad uncino, anziché ben formata
e rigonfia. Entrambi i sintomi vanno
ricercati soprattutto sulle piante di melo
di recente messa a dimora. Lestirpazione
non ha in ogni caso alternative. Con-
viene sfoltire subito i rami della pianta e
pennellare una parte del tronco opportu-
namente scortecciata con una soluzione
concentrata di Roundup. II diserbante
viene assorbito dalla pianta e la devita-
lizza ma raggiunge attraverso le radici
anche le piante vicine che sono a rischio
di infezione o gia infettate.

RICERCA E
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Drosophila: necessaria la cattura massale

L a cattura massale degli adulti di Drosophila suzukii ha svolto anche nella stagio-
ne 2013 un ruolo importante nel contenimento dei danni provocati dall'insetto
su ciliegie e piccoli frutti. Nella giornata dedicata ai piccoli frutti che si ¢ svolta a
Vigalzano di Pergine Valsugana i tecnici della Fondazione Mach hanno ribadito

che lefficacia delle trappole & maggiore se lo strumento viene utilizzato a livello di
territorio e non di singola azienda e se gli agricoltori sono solerti nella sostituzione
della miscela attrattiva ogni 7-10 giorni. Sempre nel corso del 2013 i tecnici della

Fondazione Mach hanno seguito 3 prove
di contenimento dell’'insetto basate sull’uti-
lizzo di reti di plastica che ne impediscono

T'accesso alle piante cariche di frutti maturi.

Le prove sono state eseguite su ciliegio nel
Bleggio, su lampone in Bassa Valsugana

e su mirtillo a Spera, sempre in Valsuga-
na. I risultati sono stati positivi. Il costo
delle reti ¢ elevato, ma va tenuto presente
l'ammortamento che puo essere rateizzato
su un arco di almeno 5 anni. Non minore
considerazione merita la mancata neces-
sita di interventi con insetticidi costosi e
inquinanti.

Manna di larice nei favi

a manna di larice che solidifica nei

favi si puo recuperare. Basta met-
tere i favi a bagnomaria finché la manna
diventa pastosa e abbastanza morbida.
Dopo una sosta prolungata in acqua
tiepida, i favi si rimettono nell’arnia.
Dopo questo trattamento emolliente le
api riescono a pulire le cellette ma non
a utilizzare la manna anche se diventata
pastosa, né come alimento immediato
né come riserva dellinverno. In Austria
la manna solidificata si vende insieme
ai favi alle popolazioni arabe che sono
solite masticare pezzi di favo conte-
nenti miele e cera ma anche manna
solidificata.

—
| T

Api disturbate da
onde eletfromagnetiche

L e onde elettromagnetiche prove-
nienti da ripetitori telefonici o da
linee elettriche ad alta tensione possono
causare la scomparsa di api dagli alveari
a seguito di disorientamento indot-

to, ma solo se abbinate ad altra causa
concomitante o pregressa. Lo afferma

il prof. Claudio Porrini dell'Universita
di Bologna, noto agli apicoltori trentini
perché nel suo laboratorio approdano i
campioni di api morte a seguito di avve-
lenamento reale o presunto provocato da
trattamenti fitosanitari.

Vespa galligena: galle da non asportare

li entomologi della Fondazione Mach che si occupano di vespa galligena del
castagno e del suo parassitoide Torymus sinensis raccomandano ai proprie-
tari di castagneti che stanno eseguendo od effettueranno presto la potatura di pu-

lizia delle piante di lasciare sul posto
le foglie con galle visibili. All'interno
di questi contenitori naturali si tro-
vano infatti le larve di Torymus che
hanno gia distrutto quelle della vespa
galligena e sono prossimi a trasfor-
marsi in pupe. La raccolta delle galle
da parte degli entomologi ¢ iniziata
in febbraio. Il materiale sara portato
in laboratorio per far nascere i mo-
scerini di Torymus che saranno poi
lanciati nei castagneti del Trentino
infestati dalla vespa galligena.
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TICCHIOLATURAY

LA STRATEGIA & .« &

di: Mario Springhetti, Luigi Tolotti,

I D I D I F ESA Andrea Branz, Gianluca Giuliani,

\ Roberto Torresani
T : Centro Trasferimento Tecnologico
y \ P E R I L i 20 1 4 Fondazione Edmund Mach (FEMt i
-\ y

-

‘ 7 enturia inaequalis ¢ il nome latino del fungo che causa la ticchiolatura, malattia del melo, nelle nostra re-

alta ha sempre richiesto un notevole impegno da parte dei frutticoltori per cercare di evitare o contenere
al minimo i danni alla produzione. Negli ultimi trenta anni abbiamo avuto alcune stagione caratterizzate da
una forte pressione della malattia ma il 2013 ¢ stato sicuramente straordinario e gli attacchi devastanti rilevati
sui testimoni non trattati hanno documentato in modo evidente questa affermazione.

In presenza di un attacco straordinario la
difesa fitosanitaria non ha fornito risultati
soddisfacenti; i controlli di campo hanno
evidenziato che qualsiasi carenza riscon-
trata nella difesa ha comportato conse-
guenze molto negative.

Considerato che il potenziale d’inoculo &
elevato, l'obiettivo di tecnici e frutticoltori
per il 2014 ¢ quello di mettere in atto una
strategia di controllo dalle infezioni pri-
marie particolarmente attenta e razionale,
per arrivare a inizio giugno senza attac-
co di ticchiolatura in pianta. Per ridurre
il potenziale d’inoculo gia in autunno &
stata consigliata la pacciamatura delle fo-
glie; questa operazione & opportuno ripe-
terla in primavera per accelerare la loro
degradazione. Si ricorda che il melo &
sensibile alla ticchiolatura gia dallo stadio
di “punte verdi”, ¢ quindi importante fin
dalla ripresa vegetativa essere preparati ad
eseguire una razionale difesa. Le infezio-
ni primarie reali di ticchiolatura, che si
verificano durante una annata frutticola,
sono di media 3 - 4; con l'utilizzo di tutti
i mezzi a disposizione (previsioni meteo,
controllo dell’accrescimento, verifica volo
ascospore, modelli previsionali, ecc.) si
cerchera di individuare queste situazioni
per le quali sard necessario eseguire una
difesa particolarmente attenta, effettuan-
do se necessario interventi anche durante
labagnatura. I trattamenti preventivi eseguiti
il pitr possibile vicino al verificarsi della piog-
gia si confermano i pitt efficaci: rimangono
quindi la base della difesa. Buoni risultati si
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ottengono anche intervenendo con fungicidi
di contatto ad inizio pioggia. Il polisolfuro
di calcio, molto utilizzato nella frutticoltura
biologica, ¢ un fungicida che presenta una
elevata efficacia se impiegato durante la
bagnatura; va utilizzato rispettando alcune
attenzioni per evitare fenomeni di fitotos-
sicita.

I prodotti curativi (anilinopirimidine e IBS)
vanno utilizzati il meno possibile, sia per la
loro efficacia non completa, sia per ridurre al

minimo la possibilita che si verifichi il feno-
meno della resistenza.

E importante ribadire che il risultato del-
la difesa dipende da molti fattori, anche il
miglior prodotto fornird risultati parziali
se impiegato in modo non razionale e non
adeguatamente distribuito sull'intera pianta.
Questa strategia di difesa, che prevede diver-
se possibilita d'intervento con tempistiche
assai strette, richiede particolare attenzione
da parte del singolo frutticoltore. M




E GESTIONE FORESTALE

di: Alessandro Wolynski
e Luca Malesani

1 legislatore provinciale ha recentemente adottato una serie di provvedimenti finalizzati ad alleggerire gli
adempimenti a carico dei cittadini e degli enti proprietari di terreni, qualora intenzionati a realizzare in-
terventi che comportino la trasformazione colturale di superfici boscate.

MOVIMENTI TERRA

In merito ai movimenti di terra, non ¢ pili prevista l'emanazio-
ne di alcuna autorizzazione nell'ambito delle aree soggette a
vincolo idrogeologico, finora di competenza dei Comuni. Re-
sta in vigore solamente l'autorizzazione che il Servizio Foreste
e fauna ¢ chiamato ad emanare nell’ambito dei procedimenti
riguardanti interventi soggetti alle disposizioni speciali in ma-
teria di impianti a fune e piste da sci (L.P. 21 aprile 1987, n. 7)
e di coltivazione di cave e torbiere (L.P. 24 ottobre 2006, n. 7),
nonché interventi soggetti a procedura d’impatto ambientale
(L.P. 29 agosto 1988, n. 28).

Non ¢ pili previsto che gli strumenti pianificatori delle Comu-
nita e dei Comuni assorbano anche le autorizzazioni in materia
di vincolo idrogeologico, che quindi continueranno ad essere
emanate dal Comitato Tecnico Forestale ovvero dal Servizio
Foreste e fauna, sulla base delle competenze assegnate dalla leg-
ge.Sono state modificate ed integrate le tipologie di intervento
per le quali si applica la procedura semplificata di autorizzazio-
ne alla trasformazione di coltura di superfici boscate.

IL RIPRISTINO DI PRATI E PASCOLI

E stata infatti introdotta la tipologia del ripristino di pili aree
prative e pascolive su iniziativa delle Comunita, che viene
assimilata ai ripristini di prati e pascoli gia previsti dalla Legge
Provinciale 11/2007; in tal caso la procedura semplificata

si applica indipendentemente dalla superficie complessiva
coinvolta.

Con l'occasione, ¢ stata estesa a 5.000 metri quadrati la super-
ficie al di sotto della quale si applica la procedura semplificata
nel caso di interventi di ripristino di aree prative, proposti da
soggetti diversi dalle Comunita.

Per queste tipologie la semplificazione consiste da un lato
nella durata contenuta del procedimento amministrativo, che
non puo superare i 60 giorni dalla presentazione dell’istanza,
dall’altro nella ridotta documentazione da allegare alla do-
manda (a proposito della quale si dovra a breve pronunciare la
Giunta Provinciale con propria deliberazione).

IL SILENZIO ASSENSO

La novita piu rilevante ¢ costituita dall'introduzione dell'istituto
del silenzio assenso nel caso di bonifiche agrarie ed opere di in-
frastrutturazione che interessino una superficie boscata inferiore
a 2.500 m2, non ricadano in area con penalita elevate della carta
di sintesi della pericolositd e comportino movimenti di terra in
scavo o riporto inferiori a un metro.

Per tali interventi la durata massima del procedimento ammini-
strativo € stata fissata in soli 45 giorni scaduti i quali, in assenza
dellemanazione del provvedimento decisorio da parte del Servi-
zio Foreste e fauna, i lavori saranno da ritenersi automaticamente
autorizzati ai fini del vincolo idrogeologico (silenzio assenso).
Anche per questa categoria verra richiesta la presentazione di
documentazione semplificata.

Preme evidenziare come le recenti modifiche apportate anche
alla legge urbanistica provinciale abbiano stabilito che, per gli in-
terventi soggetti a procedura semplificata di autorizzazione alla
trasformazione di coltura, non ¢ dovuta lemanazione di alcun
titolo urbanistico (concessione edilizia, DIA ecc.), mentre per il
momento resta in vigore l'autorizzazione paesaggistica all'inter-
no delle aree di tutela ambientale. Peraltro, con molta probabilita
anche tale obbligo verra rimosso.

Ulteriori modifiche regolamentari hanno riguardato le procedure
legate ai tagli di utilizzazione contenute nel D.P.P. n.8 del 2011,
con le modifiche di quegli articoli che prevedevano lesclusione
dallobbligo di impiego del martello forestale. Cio infatti introdu-
ceva un grave elemento di incertezza nel rapporto tra proprietari
ed acquirenti dei lotti di legname, dando adito a possibili conten-
ziosi. Con la reintroduzione dellobbligo del martello si riduce il
rischio di impropria individuazione delle piante da tagliare per
cause sopravvenute su lotti autorizzati o per tagli forzosi.

Per finire & stato revisionato l'articolo del DPP 26 agosto 2008,
n.35-142/Leg che regola la gestione delle proprieta con obbli-
go di pianificazione nel periodo di assenza del piano revisiona-
to. Nella sua nuova versione il regolamente prevede che, tenuto
conto dell’assetto colturale della proprieta, sia possibile assegnare
una ripresa dei nove decimi della ripresa del piano scaduto per un
periodo massimo di cinque anni. |
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TARATURA DELLE |
.MACCHINE IRRORATRICI =iz,
UTILIZZATE et ooneeosear

Luca Pedron e Massimo Frioli

(Ferrari F.Ili Lunelli S.p.a.) —
Consorzio Tutela Vini del Trentino

el 2013 in provincia di Trento ¢ stato istituito il servizio per il controllo funzionale e la regolazione
(taratura) delle macchine irroratrici utilizzate per la distribuzione dei prodotti fitosanitari (cfr. n. 2 del
2013). La Direttiva 2009/128/CE prevede infatti che tutte le attrezzature per uso professionale siano sotto-
poste a verifica almeno una volta entro il 26 novembre 2016, poi ad intervalli periodici di 5 anni fino al 2020

e di 3 anni successivamente.

Loperazione deve essere eseguita da personale abilitato presso

Centri prova appositamente autorizzati e si compone di due

parti:

* il controllo funzionale, cio¢ la verifica dell'integrita delle
parti meccaniche (ed elettroniche nei modelli piu evoluti
apparsi sul mercato) ed il loro corretto funzionamento;

* la regolazione o taratura in funzione delle caratteristiche
della coltura sulla quale viene impiegata.

La regolazione assume particolare importanza in quanto con-
sente:

* la distribuzione di un'adeguata quantita di fitofarmaco su
tutta la massa della vegetazione garantendo lefficacia del
trattamento;

* il rispetto dei quantitativi massimi di prodotto utilizza-
bili, tenuto conto che, sempre con maggiore frequenza, i
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dosaggi in etichetta vengono espressi in relazione alla su-
perficie trattata (kg per ettaro) anziché riferiti alla concen-
trazione della miscela (grammi per ettolitro);

la riduzione dell’effetto deriva, cio¢ lo spostamento del fito-
farmaco nell'atmosfera, dall’area trattata verso qualsivoglia
sito non bersaglio, nel momento in cui viene operata la di-

stribuzione (ISO 22866).

Per una regolazione ottimale ¢ quindi necessario conoscere le
caratteristiche della coltura da trattare con riferimento a:

specie
sesto d’impianto
forma di allevamento

altezza e forma delle piante

e prestabilire il quantitativo di miscela per ettaro da distribuire.
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Scheda raccolta dati

Considerando le particolarita
che caratterizzano la viticoltura
in provincia di Trento - pensia-
mo ad esempio alla presenza
di forme di allevamento molto
diverse fra loro come la pergo-
la trentina e guyot - la taratura
pud risultare particolarmente
impegnativa. Per semplicita
molti viticoltori, impiegano

regolazione  personalizzata
per ogni azienda in funzione
delle diverse colture e forme
di allevamento e fornisce
dei suggerimenti utili per il
contenimento della deriva
(impiego di ugelli anti deri-
va, regolazione della quantita
d’aria prodotta). Il punto di
partenza ¢ costituito dalla

gli stessi parametri (velocita,
n° di ugelli, portata d’aria) per trattare appezzamenti strut-
turalmente diversi e cio puo portare di sovente all'insorgenza
di problemi di diversa natura quali la scarsa efficacia dei trat-
tamenti, la deriva della miscela fitosanitaria e 'accumulo di
residui sulle uve.

Nel 2012 il Consorzio Tutela Vini del Trentino, da anni im-
pegnato nella promozione di una viticoltura salubre e soste-
nibile, ha istituito una gruppo di lavoro specifico composto
da tecnici della Fondazione Mach di San Michele all'Adige
e delle Cantine con l'obiettivo di facilitare i viticoltori trentini
nell'assolvere agli obblighi previsti dalla direttiva e di fornire
loro strumenti e informazioni utili per ottimizzare la difesa
delle colture, riducendo nel contempo le problematiche legate
alla deriva della miscela fitosanitaria.

Per fare cio si ¢ inizialmente proceduto ad identificare e uni-
formare i principali parametri da adottare per il trattamento in
vigneto considerando le diverse forme di allevamento presenti
in provincia. Secondariamente ¢ stato sviluppato un software
a supporto di tecnici e taratori per la regolazione delle macchi-
ne sottoposte a ispezione ufficiale. Tale software, in parte ac-
cessibile direttamente dai viticoltori, consente di ottenere una

raccolta ed inserimento dei
dati riferiti ai parametri di esecuzione dei trattamenti prima
della regolazione

Di fondamentale importanza ¢ l'interazione tra tecnico (Fon-
dazione Mach, Cantine) e viticoltore prima dell'ispezione
ufficiale, in quanto tale procedura consente di snellire I'inse-
rimento dei dati aziendali nel programma, di trovare le so-
luzioni tecnicamente corrette per la taratura della macchina
irroratrice e di fornire all'utilizzatore finale indicazioni utili
per lesecuzione del trattamento.

I tempi per la revisione delle macchine irroratrici sono molto
ristretti e il numero di macchine che necessita del controllo &
elevato. In queste condizioni ¢ fondamentale organizzare gia
per questa primavera il controllo di almeno il 30% delle irrora-
trici. Di questo compito si dovranno far carico le cantine rac-
cogliendo i dati delle macchine da revisionare, individuando
la ditta per la revisione, organizzandone la logistica e calenda-
rizzando gli appuntamenti dei soci. Oltre a questi impegni si
dovranno organizzare per i viticoltori incontri di formazione e
un colloquio personalizzato tra il viticoltore e il tecnico al fine
di individuare anche tramite I'impiego del software del Con-
sorzio vini la migliore taratura per la singola azienda. B
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deLPRIMIERO

COME
AMBIENTE

Se ¢ vero che I'autogoverno del territorio inizia dall’autonomia energetica
possiamo considerare il Primiero il vero aprz'pz'sz‘a del nuovo Trentino.
La sfida dell’indipendenza energetica si é wz[uppaz‘a
attraverso un percorso di ripensamento e rivalutazione delle vere risorse del territorio
e della necessita di affrontare da un punto di forza l'attuale momento di crisi,
che significa difficolta non solo sul piano occupazionale
ma anche ambientale e, appunto, energetico.

S u un territorio di 413 chilometri

rotte rappresentano oltre il 58% della su-

quadrati, le pregiate foreste primie-

perficie. Si tratta di un immenso “cuore
verde” che produce ogni anno, per la sola
componente di proprietd pubblica, quasi
50.000 metri cubi di legname, di cui quasi
il 90% costituito da materiale da opera e

quindi di pregio.

Caricamento del cippato in bosco
destinato alla centraale di teleriscaldamento
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Gli scarti di queste lavorazioni, unita-
mente a quelle delle segherie e delle altre
realtd produttive legate alla prima lavora-
zione, possono rappresentare, sotto forma
di cippato, un combustibile ideale per un
sistema energetico rinnovabile.

Sulla base di queste considerazioni 'AC-
SM SpA, 'Azienda Consorziale Servizi
Municipalizzati, che da diverse genera-
zioni gestisce il consistente patrimonio
idroelettrico del Primiero, ha lanciato un
programma di sviluppo orientato all'uti-
lizzo della biomassa legnosa per il riscal-
damento domestico.

In questo distretto sono oggi operanti due
realta di teleriscaldamento alimentate con
gli scarti delle foreste: I'impianto di San
Martino di Castrozza che ha distribuito
nell’'ultimo anno 22,8 milioni di chilowat-
tora di energia termica e 7.952 kWh di
energia elettrica e il nuovo impianto di
Transacqua che oggi soddisfa le richieste
di 1.100 utenze (altre 100 sono prossime
all'allacciamento entro il 2014) ma che si
prefigge 'ambizioso obiettivo di servire
tutta la valle.

Nel corso dell'ultimo anno, presso tale

e

impianto, sono stati prodotti e distribui-
ti 15,4 milioni di chilowattora di energia
termica e 4,6 di energia elettrica arrivan-
do a servire buona parte dei comuni di
Transacqua, Fiera di Primiero, Tonadico,
Siror e parte del comune di Mezzano.

«Il progetto — spiega il presidente di
ACSM Paolo Secco — procedera spedita-
mente nell’anno in corso con il completa-
mento della rete a Siror, la realizzazione
degli altri allacciamenti a Mezzano (fine
lavori prevista nel 2015) e di Imer (fine
lavori nel corso del 2015-2016)».

11 progetto di teleriscaldamento ¢ dunque
coinciso con un percorso di rivalutazio-
ne delle risorse forestali del territorio e
dell'importanza di gestire una filiera che
puo diventare anche un’interessante risor-
sa energetica. Negli ultimi anni sono cosi
entrate nella partita alcune aziende del
Primiero che conferiscono ad ACSM g¢li
scarti delle lavorazioni provenienti diret-
tamente dalla foresta o dalle segherie.

In questa operazione di recupero della
biomassa forestale sono coinvolte azien-
de di boscaioli, segherie tradizionali e la-
boratori impegnati nella lavorazione del




legname per la produzione di semilavorati
come le recinzioni, piccoli manufatti in
legno massiccio, parchi gioco e altro.

Fra le buone pratiche relative a questo ri-
torno di interesse per la risorsa forestale
va annoverata, ad esempio, quella dell’a-
zienda B&B Legno di Imer la quale ha
assicurato alle ditte locali produttrici di
legname e agli stessi privati un servizio
di raccolta degli scarti del bosco su un
piazzale di stoccaggio dove periodica-
mente una cippatrice in affitto trasforma
le ramaglie in pregiato carburante per gli
impianti di Transacqua e San Martino di
Castrozza.

Le previsioni per 'anno in corso indica-
no un consumo di 40.000 metri cubi di
cippato per 'impianto di San Martino di
Castrozza e 60.000 metri cubi per quello
di Transacqua. Secondo le stime il 67% di
questo materiale proverra dal territorio di
Primiero, mentre il 33% sara recuperato,
come previsto dalla regolamentazione vi-
gente, entro un raggio di 70 chilometri.
Questo quantitativo residuo verra dunque
reperito nella vicina val di Fiemme e da
altre aziende che hanno sede in Valsugana
e nel feltrino.

E chiaro, specifica ’TACSM, che una certa
quantita di prodotto di alcune segherie e
laboratori di falegnameria puo contenere
una percentuale di scarti ricavati dalla la-
vorazione di legname proveniente da fuo-
ri Primiero. Si tratta pero, obiettivamente,
di materiale di scarto comunque presente
sul territorio che dovrebbe essere in ogni
caso smaltito. Questo non offusca quindi
minimamente la credibilita e la forza di
un progetto che punta sempre pit all'u-
tilizzo sostenibile degli scarti prodotti
localmente.

11 progetto si “chiude” dal punto di vista
del bilancio energetico grazie ad un siste-
ma di abbattimento della quasi totalita
delle polveri sottili e delle ceneri garantito
da speciali elettrofiltri e da un sistema a
centrifuga dei fumi.

11 percorso verso 'autonomia energetica &
diventato nel frattempo un progetto cul-
turale dentro il quale si prefigura un vero
e proprio “nuovo modello di sviluppo” per
il Primiero. «Nasce da queste prerogative
— sottolinea il presidente Secco — Green
Way Primiero, ovvero un contenitore pro-
gettuale nel quale far confluire un insieme
di azioni e progetti condotti e promossi da
tutti i principali attori locali con l'obietti-
vo comune di creare promozione dell'im-
magine, innovazione e sviluppo in chiave
sostenibile ed ambientale».

Oltre al’ACSM i partner fondatori sono
I'Azienda per il turismo, i comuni del
Primiero, il Parco naturale di Paneveggio
Pale di San Martino, la Comunita di valle
e la Cassa rurale Valli di Primiero e Vanoi.
Grazie al consistente patrimonio idroe-
lettrico, valutato in termini produttivi in
oltre dieci volte il consumo annuo locale,
¢ maturata 'idea di valorizzare la mobili-
ta elettrica ad impatto zero. Il risultato &
stato l'acquisto, da parte della Spa, di 17
auto a batteria elettrica rifornite grazie
alla predisposizione in specifiche aree dif-
fuse capillarmente sul territorio, di oltre
una quindicina di colonnine per I'alimen-
tazione elettrica delle batterie di questi
mezzi alternativi.

Il Primiero, territorio ad autonomia energetica

Grazie ad un'azione promozionale mirata,
tramite specifiche card che incentivano
l'utilizzo dei mezzi elettrici (significativa
a riguardo anche la possibilita di accede-
re a mutui agevolati per 'acquisto di auto
elettriche e la ricarica gratuita del mezzo
presso le centraline), ¢ stato stimato (I'an-
no di riferimento ¢ il 2012) un risparmio
per l'intera flotta di oltre 12.000 litri di
benzina e una mancata emissione di 23,1
tonnellate di anidride carbonica.

Green Way prevede anche l'incentivazio-
ne delle biciclette a pedalata assistita e pitt
in generale la possibilita di accedere ad un
marchio territoriale indicativo dell'appar-
tenenza delle singole realta imprendito-
riali ad un sistema di offerta sostenibile
ed in linea con i nuovi parametri ecologici
legati alleconomia rinnovabile. W

T. 0439-763400
acsm@acsmprimiero.com
www.acsmprimiero.com
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. Pensare globalmente e consumare localmente.
E quanto si sta ﬁzcendo nelle mense scolastiche della Vallagarina cercando di creare,
ad un tempo, una grande alleanza con i produttori locali
e un grande progetto educativo in collaborazione con le famiglie.

ensare globalmente e consumare
localmente. E quanto si sta facendo
nelle mense scolastiche della Vallagarina.
Grazie a un’iniziativa portata avanti con
convinzione dalla Comunita di Valle , le
mense degli istituti comprensivi (medie
ed elementari), possono contare su menu
in gran parte biologici (53%), o comun-
que a produzioni locali.
«Il nostro lavoro — afferma Igea Boni,
responsabile dell’'Ufficio istruzione della
Comunita della Vallagarina — si concen-
tra sulla qualita organolettica, la sicu-
rezza igienico sanitaria e leducazione
ambientale».
Silavorano solo cibi freschi e cotti in gior-
nata; il ment € unico, fatta eccezione per
i bambini e gli allievi che presentano par-
ticolari intolleranze oppure, come
“a. nel caso di religioni diverse, stili
alimentari altrettanto diversi.
Si evitano, gli alimenti fritti, pri-
vilegiano piatti panati e cotti al
forno. Si presta molta atten-
zione alle verdure fresche,
con le quali si inizia il
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pasto, e a quelle prodotte al vapore. La carne
viene consumata con parsimonia ricorrendo
in alternativa a legumi e cereali, oltre che al
pesce, anche due volta la settimana. Si uti-
lizza esclusivamente olio extravergine doli-
va nazionale biologico, mentre il pane viene
servito in tavola solo all'inizio del secondo
piatto in modo da evitare un inutile consu-
mo di carboidrati.

Lacqua ¢ rigorosamente quella di rubinet-
to che viene servita in bicchieri infrangibili
ottenuti da fibre naturali cosi come tutte le
altre stoviglie al fine di evitare inutili peri-
coli per i bambini ricorrendo al vetro o altri
materiali.

La frutta viene consumata lontana dai pa-
sti, tanto che viene distribuita nel momento
della ricreazione, al mattino, e per questa si
utilizzano innanzitutto le mele del Trentino
o altra frutta di stagione, preferibilmente
biologica e comunque di prossimita. Un'u-
nica eccezione riguarda le banane, che sono
proposte una volta alla settimana e almeno
una volta al mese e che provengono dal
commercio equo e solidale.

«Attraverso questo servizio — sottolinea il
dirigente scolastico dell'Istituto comprensi-
vo di Mori (che copre anche Ronzo Chie-
nis) Paolo Chincarini — si & puntato anche
alla promozione di un grande progetto cul-
turale che prevede il coinvolgimento degli
alunni, degli insegnanti e delle
famiglie». Rappresentanti del
corpo docente e dei ge-
nitori vengono coinvolti

periodicamente nella Commissione mensa
dove si affrontano i vari aspetti delleduca-
zione alimentare dei giovani mentre, per
gli insegnanti delle elementari, sono previ-
ste lezioni ed aggiornamenti sulla scienza
alimentare.

Il dato piti eclatante e, se vogliamo, parados-
sale, riguarda invece il superamento della
domanda di prodotti biologici e di prossi-
mita rispetto allofferta che il mondo con-
tadino trentino ¢ in grado di mettere dispo-
sizione di questo particolarissimo mercato.
Come ci conferma Giorgio Martinelli, re-
sponsabile commerciale della Risto3, la
grande cooperativa di lavoro trentina, che
gestisce questo servizio, la soglia del 53%
dei prodotti biologici non viene al momento
superata semplicemente per la mancanza di
prodotto. «I capitolati di appalto — sottoli-
nea Martinelli — prevedono una logica pre-
cedenza per le produzioni biologiche locali,
come nel caso di quelle della Val di Gresta.
11 problema ¢ che le stesse, verso la primave-
ra, si esauriscono e noi dobbiamo rivolgerci
al mercato nazionale o ad altre categorie di
prodotto convenzionale».

«La questione deve effettivamente farci ri-
flettere — sostiene in proposito 'assessore
allagricoltura della Vallagarina Marcello
Benedetti — in quanto ci sarebbero ampi
margini per aumentare le produzioni biolo-
giche, come stiamo cercando di fare con la
costituzione del distretto bio in Val di Gresta
aperto ai territori limitrofi e per consolidare
al meglio gli strumenti intercooperativi». W

Ufficio istruzione
ita della Vallagarina

maseo, 538068 Rovereto
Tel. 0464-484245
ymunitadellavallagarina.in.it
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Nel tempo della rivalutazione dei nostri usi e costumi una riflessione non marginale
riguarda gli allevamenti di bassa corte, in particolare quello del pollo.
Carni bianche ricche di proteine nobili, ma ricche anche di aminoacidi ramificati per aumentare il
metabolismo e facilitare lo smaltimento delle tossine. Carni leggere, ricche di ferro, gustose e digeribili.

|\ /I asi fa presto a dire pollo. Il mercato

¢ invaso da produzioni “globalizza-
te”, spesso di incerta provenienza ed in ogni
caso frutto di metodi di allevamento che in
poche settimane trasformano un pulcino
in un adulto gonfio di antibiotici. Nasce da
qui la volonta di un gruppo di allevatori di
rivalutare gli allevamenti naturali puntando
a quello che, secondo un progetto cultura-
le condiviso, si € iniziato a chiamare “pollo
trentino’.

Stefania Gaiotto nel suo Maso al Sole di
Torchio, piccola frazione di Civezzano
in Valsugana, ha realizzato il sogno di un
pollaio biologico impegnato nella valoriz-
zazione della cosiddetta duplice attitudine
delle galline di montagna: le uova e la carne.
Accanto ad un piccolo vigneto, Stefania ha
realizzato un grande spazio recintato, dove
polli e galline possono usufruire di circa
5.000 metri quadrati di terreno libero, ed
alcune simpatiche strutture per la covata
ed il ricovero notturno. Qui si allevano ol-
tre 250 galline ovaiole e, quando pronti, al-
cune centinaia di pulcini che, dopo ben sei
mesi di dieta con granaglie e alimenti bio-
logici in gran parte autoprodotti
diventeranno dei
polli pronti per la
commercializ-
zazione.

Per  questo
aspetto
Stefania
si ¢ at-
trezzata
tra-

mite i Gas, i Gruppi di acquisto solidale.
Attualmente ne rifornisce sei, ma le poten-
zialita per aumentare il giro d’affari ci sono
tutte visto che la struttura puo ospitare fino
a circa un migliaio di pennuti. Al Maso al
Sole ¢ inoltre possibile acquistare diretta-
mente uova, carni e animali vivi, mentre
un’altra, interessante, finestra commerciale
¢ rappresentata dalla vendita di questi pro-
dotti in diversi ristoranti della zona. Fioren-
z0 Varesco dell’Osteria Storica Morelli di
Canezza, ad esempio, ¢ un convinto soste-
nitore di queste carni, tanto da recuperare
I'antica ricetta del pollo ruspante alla trenti-
na al vino bianco e funghi trifolati.

Stefania Gaiotto sta terminando il corso
per diventare imprenditrice agricola, pas-
sando dall'albo dei part time a quello dei
contadini a tempo pieno. L'azienda si potra
cosi consolidare sia sul versante dell’alleva-
mento, sia su quello della produzione frut-
ticola con nuove coltivazioni melicole e di
piccoli frutti. Un’altra attivita che trovera un
sicuro incremento ¢ poi quella della fattoria
didattica.

La passione di Stefania per l'allevamen-
to di questi animali da bassa corte ¢ anche
la conseguenza di un corso di formazione
promosso nel 2007 dalla Confagricoltori
per rilanciare l'interesse sul cosiddetto “pol-
lo trentino”. Lungi dall'aver individuato un
ecotipo di razza, questo percorso formativo
ha portato diversi appassionati a ricercare
le condizioni per l'individuazione, I'alleva-
mento in purezza e la valorizzazione di par-
ticolari soggetti morfologicamente simili a
quelli che un tempo venivano indicati come
una variante montana della razza Italiana
locale comune.

Il corso ha stimolato anche la costituzio-
ne dell’Associazione Pollo Trentino, che si
pone lobiettivo del rilancio e della promo-
zione dell'avicoltura di bassa corte, legata
al territorio e all’alimentazione naturale.
11 pollo trentino era considerato una
razza autoctona selezionata e

caratterizzata fin negli anni venti del secolo
scorso nell'ambito del progetto di autarchia
economica voluto dal Fascismo. Per valoriz-
zare le autoproduzioni nazionali si era per-
corsa la strada di un vero e proprio Pollaio
provinciale presso Istituto agrario di San
Michele all’Adige, che aveva rilanciato que-

sta razza.

11 progetto di recupero ¢ partito dall'acqui-
sto di pochi pulcini di razza Italiener (salva-
ta dallestinzione da alcuni appassionati te-
deschi partendo dalla classica gallina dorata
italiana) presso un allevamento di Rovigo.
«Questo lavoro di recupero — spiega Mauro
Calliari, presidente dell’associazione — po-
trebbe portare, accanto alla ricerca su altri
soggetti originari della tradizione avicola
provinciale ancora esistenti presso alcuni
appassionati, all'individuazione di un ecoti-
po trentino». W

Stefania Gaio
Maso al Sole

Localita Torchio
38045 Civezzano
T. 340-2301441

stefania.gaia@
hotmail.it

facebook:
Maso al Sole
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Silvia Ceschini,

Ufficio Stampa Fondazione
Edmund Mach - IASMA

Antichi vitigni

N el vigneti trentini tornano due
vecchie varieta di vite coltivate un

tempo principalmente in Valsugana e

in Vallagarina. Si tratta della Biancaccia

e della Rossetta di Montagna, “salvati”

dai ricercatori della Fondazione Edmud

Mach che hanno provveduto al recupero

delle varieta e all'iscrizione nel Registro

nazionale delle varieta di vite idonee

alla produzione di vino. Ammontano cosi a nove gli antichi vitigni recuperati da San
Michele, custoditi nella collezione delle 24 varieta storiche del Trentino che si trova a
Vigalzano e a disposizione di viticoltori e vivaisti.

Negli ultimi dieci anni il Centro Ricerca e Innovazione ha recuperato Casetta (2002),
Groppello di Revd (2002), Lagarino (2007) Verdealbara (2007), Maor (2009), Paolina
(2009), “Saint Laurent” (2011), e le ultime “rinate” Biancaccia e Rossetta di Montagna
(2013) a completamento del progetto di recupero del germoplasma presente nei vigneti
trentini nei secoli scorsi. La collezione di Vigalzano perd annovera altre varieta storiche
che negli anni sono state iscritte nel registro a cominciare da Marzemino, Teroldego e
Nosiola per arrivare a Enantio, Veltliner e Schiava.

FEM a "Prodotto

"Ttalia" e "Geo"

a Fondazione Edmund Mach di

San Michele all’Adige, il MUSE
Museo delle Scienze e 'Universita di
Trento sono stati protagonisti della
puntata di “Prodotto Italia” dedicata
all'industria della cultura trentina, in
onda il 15 febbraio scorso su RaiTre, a
diffusione nazionale.
La rubrica economica delle regioni,
condotta Giancarlo Zanella e Giorgio
Tonelli, racconta le tante eccellenze
del nostro paese e va in onda da
Milano e Bologna, a settimane alterne.
Alla Fondazione Edmund Mach di
San Michele all’Adige Giancarlo
Zanella e la troupe di Prodotto Italia
ha intervistato il direttore generale,
Mauro Fezzi, evidenziando le attivita di
eccellenza svolte dallente sotto il profilo
della formazione, della ricerca e del
trasferimento tecnologico, in particolare
con riferimento alla sostenibilita in
agricoltura.

Focus, inoltre, sul laboratorio sensoriale,
con riflettori puntati su Flavia Gasperi

e sul suo gruppo di ricerca. La
Fondazione Edmund Mach di San
Michele all’Adige ¢ stata ospite anche
di Geo, la trasmissione cardine del
pomeriggio di Rai3, condotta in diretta
da Sveva Sagramola ed Emanuele Biggi.
Fernando Lunelli, responsabile dell'Unita
acquacoltura e idrobiologia del Centro
Trasferimento Tecnologico, & stato
intervistato negli studi televisivi romani
di via Teulada, nell'ambito dello spazio
cronache, sul tema della qualita e del
benessere dei pesci di allevamento.

Giornata

tecnica a Cles

L) appuntamento si & confermato

uno tra i piti attesi e partecipati dal
mondo frutticolo trentino. La giornata
tecnica “La frutticoltura delle Valli del
Noce” organizzata il 19 febbraio scorso

a Cles dalla Fondazione Edmund Mach
di San Michele all’Adige, giunta alla
17esima edizione, ha registrato un boom
di partecipanti con oltre 500 frutticoltori
presenti.

Riflettori puntati sulla ticchiolatura, il
patogeno piu pericoloso per il melo che
'anno scorso si ¢ manifestato in tutta

la sua gravita. I tecnici di San Michele
hanno fornito ai frutticoltori gli elementi
per poter mettere a punto una appropriata
difesa per il 2014. Si ¢ parlato anche della
situazione scopazzi che per la Val di Non
al momento risulta sotto controllo, del
modello di frutteto sostenibile, gia realta
nelle aziende sperimentali di Maso Part
e Maso Maiano, ma anche del Piano di
azione nazionale sull’'uso sostenibile dei
prodotti fitosanitari, entrato recentemente
in vigore.

11 direttore generale, Mauro Fezzi, ha
presentato il gruppo di lavoro congiunto
Fondazione Mach — mondo produttivo,
la cui costituzione ¢ stata approvata

dal consiglio di amministrazione. I1
gruppo avra il compito di condividere e
concordare le linee dell’'assistenza tecnica
con riferimento particolare alla difesa
delle colture, affinché le strategie messe

a punto possano trovare un punto di
riferimento continuo ed evitare situazioni
critiche come quelle avvenute nell'ultima
annata a causa del problema della
ticchiolatura.

Seguici su fmach.it
e sui nostri social media!

www.facebook.com/
fondazionemach
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www.twitter.com/
fondazione_mach

www.youtube.com/
fondazionemach

www.youtube.com/

www linkedin.com/
company/fondazio-
ne-edmund-mach

fondazionemach

http://bit.ly/100AuHx



“Mangiare bene

per stare bene”

L a Commissione europea ha
pubblicato una proposta che
intende riunire in un unico programma le
iniziative “Frutta nelle scuole", attivo dal
1977, e “Latte nelle scuole", istituito nel
2009.

A fronte del calo dei consumi di questi
prodotti tra i bambini, Iobiettivo ¢
affrontare con maggiore decisione il
problema della cattiva alimentazione,
rafforzare la dimensione educativa dei
programmi e contribuire alla lotta contro
Tobesita.

All'insegna dello slogan “Mangiare

bene per stare bene” e creando un filo
diretto tra aziende agricole e scuole,

il programma enfatizzera le misure
educative volte a sensibilizzare i bambini
sull'importanza di abitudini alimentari
corrette, sulla gamma di prodotti agricoli
disponibili e su aspetti riguardanti

la sostenibilita, 'ambiente e 1 rifiuti
alimentari.

Oggi sono quasi 30 milioni i bambini che
ogni anno beneficiano delle due iniziative.
11 nuovo programma, una volta approvato,
avra una dotazione di 230 milioni di euro
per anno scolastico, 150 destinati agli
ortofrutticoli e 80 milioni al latte.
bttp.//ec.europa.eu/agriculture/
sfs/index_en.htm.

a cura di:

© EFWP'E Giancarlo Orsingher,
,,.'.EEE.,._,, Europe Direct Trentino

Servizio Europa PAT

foto Servizio audiovisivo commissione Europea

Portale UE
per gastronauti

1 vicepresidente della Commissione
I europea, Antonio Tajani ha
recentemente lanciato una novita

per i buongustai di tutta 'Unione
europea: il nuovo portale turistico-
gastronomico europeo. D'ora in poi tutti
gli appuntamenti, le fiere, le sagre e le
riunioni culinarie saranno rese note e
pubblicizzate al pubblico dei viaggiatori
europei, tramite il sito web dedicato
Turismo e cucina, da sempre legati a
doppio filo, trarranno entrambi grandi

Antfonio Tajani

benefici economici dalla nuova rete disegnata dalla Commissione. Oltre alle nuove
opportunita offerte sia all'industria turistica che alimentare, i consumatori potranno
sperimentare le particolarita di eventi genuini collegando tra loro le identita e le

tradizioni dei differenti Paesi europei.

Grazie alla collaborazione tra la Commissione europea e la commissione europea per
il turismo - I'organizzazione che rappresenta i diversi uffici del turismo nazionali - i
turisti avranno a disposizione un nuovo e utile strumento per pianificare i propri
viaggi. E questa una grande occasione per gli enti locali di far conoscere il valore e il
potenziale di luoghi poco noti al turismo di massa.

Draltro canto, gli agenti di viaggio e gli enti locali potranno dare maggiore visibilita
agli appuntamenti gastronomici pubblicizzandoli sul portale: informazioni sulla
qualita dei prodotti alimentari e le loro proprieta nutrizionali completeranno e
valorizzeranno il mosaico della cultura e delle tradizioni culinarie europee.

Al momento sul nuovo network sono stati caricati circa 200 eventi, numero destinato
ad aumentare con l'attiva partecipazione di tutte le parti interessate allo sviluppo del
progetto. Fondamentale ¢ il contributo degli uffici turistici regionali e nazionali sia alla
realizzazione che, soprattutto, alla promozione del portale attraverso la segnalazione
dei percorsi turistici-gastronomici. www.zastingeurope.com.

Clima ed energia, obiettivi per il 2030

R iduzione delle emissioni di gas

a effetto serra (GHG) del 40%
rispetto al 1990, un obiettivo vincolante

a livello UE per portare la quota delle
energie rinnovabili al 27%, politiche

pilt ambiziose in materia di efficienza
energetica, un nuovo sistema di
governance e una serie di nuovi indicatori
per assicurare un sistema energetico
competitivo e sicuro: sono questi i pilastri
del nuovo quadro UE in materia di clima
ed energia per il 2030, presentato a fine
gennaio dalla Commissione europea.
Sostenuto da un'analisi dettagliata dei

costi e dei prezzi dellenergia, il quadro
2030 si propone come stimolo costante
per progredire verso uneconomia a
basse emissioni di carbonio e un sistema
energetico competitivo e sicuro, da

cui deriveranno prezzi accessibili per
tutti i consumatori, maggiore sicurezza
delle forniture energetiche, minore
dipendenza dalle importazioni di energia
e nuove opportunita per la crescita

e loccupazione, se si considerano i
potenziali impatti sui prezzi a lungo
termine.
http://ec.europa.eu/energy/2030_en. htm.
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“Donne in Campo”

Donne in Campo, associazione della
Confederazione Italiana Agricoltori,
verra guidata anche per i prossimi quattro
anni dalla presidente Mara Baldo e dalle
due vice presidenti Chiara March e
Nadia Mittestainer. Un gruppo quello di
Donne in Campo che continua a crescere:
agricoltrici, imprenditrici agricole, donne
che vivono in ambito rurale, ma anche
soltanto donne che "amano" l'agricoltura
e tutto quanto ad essa & collegato.
L'associazione ha fra i suoi obiettivi
quello di sostenere 1'imprenditorialita

e il lavoro delle donne in agricoltura,
valorizzando produzioni di qualita e
tipicita, nel rispetto del territorio e degli

equilibri ambientali.

Asta legname
di pregio

1150 tronchi messi in vendita il 21
febbraio scorso alla terza asta del
legname di pregio trentino organizzata
dalla Camera di commercio e dal
Servizio Foreste e fauna della Provincia
sono stati tutti venduti, con rialzi che per
le essenze pitt pregiate hanno raggiunto
anche il 150 per cento della base d'asta. I1
tronco che ha fatto registrare 'aumento
maggiore ¢ stato un abete rosso venduto
2 300 Euro al mc rispetto ad un prezzo
di partenza di 120 Euro al mc. Un rialzo
del 20% ¢ stato messo a segno dal pilt
pregiato tronco di abete di risonanza,
venduto a 600 Euro al mc rispetto ad una

base d’asta di 500 Euro.

Agrofarmaci
nei corsi d’acqua

I1 settore analisi dell’ Agenzia per la
protezione dell’ambiente esegue da

anni sistematiche analisi chimiche

sui vari corpi d’acqua per quantificare

e qualificare la presenza di residui di
agrofarmaci. Il piano di monitoraggio

¢ stabilito all'inizio di ogni anno dal
settore informazione e monitoraggi della
stessa Agenzia. I dati analitici a fine
campagna vengono trasmessi all Istituto
superiore per la prevenzione e le ricerche
ambientali e ai Comuni nei quali si trova
il corso idrico monitorato. Spetta al
settore informazione trasmettere ad altri
soggetti pubblici i dati.

LLa comunita

del Garda all’'Expo

La Comunita interregionale del Garda cui
aderiscono i comuni rivieraschi del Lago
di Garda delle province di Trento, Verona e
Brescia, si sta organizzando per partecipare
all’Expo 2015 che si svolgera a Milano

dal 1° maggio al 31 ottobre 2015. Sono in
corso incontri e prese di contatto allo scopo
di raccogliere adesioni, ma soprattutto

una sufficiente copertura finanziaria.

Pare esclusa la presenza espositiva e
multimediale all'interno del Padiglione
Italia, per la quale Torganizzazione chiede
quote elevate. Sta prendendo invece corpo
I'ipotesi di essere presenti all'interno di

una cascina ristrutturata con una superficie
di 3500 metri quadrati ad un costo
assolutamente accessibile e per la durata

di 6 mesi. Il Trentino potrebbe essere
coinvolto con i prodotti tipici dei territori
che circondano il Lago di Garda, sponda
nord, ma con un perimetro esteso alla Valle
del Sarca, Valle dei laghi, Val di Gresta e

Giudicarie esteriori.

Imprese forestali
elenco online

Dal 22 gennaio scorso ¢ possibile consultare
online sul portale www.legnotrentino.it
I'Elenco provinciale delle imprese forestali,
istituito dall’art. 61 della L.P. 23 maggio
2007,n.11.In base a tale norma le attivita di
abbattimento, esbosco e trasporto del legno
nell'ambito di zone boschive appartenenti
ad enti pubblici (Comuni, ASUC e aree
demaniali) — che in Trentino rappresentano

il 76% della superficie forestale - possono

essere svolte solo dalle imprese iscritte al suddetto elenco. La domanda di iscrizione - da

perfezionare mediante i moduli reperibili nella sezione “Imprese forestali” del portale - va
inoltrata a: Camera di Commercio I.A.A. di Trento — Ufficio Agricoltura Ambiente, via

Dordi, 24 — 38122 Trento.
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CTB, finanziati
due progetti

I1 Consorzio trentino di bonifica realizzera
nel corso del 2014 la costruzione di una
nuova idrovora in zona Vicinia della Piana
Rotaliana ed il secondo lotto del progetto
di elettrificazione dell'idrovora

di Acquaviva.

11 costo preventivato ¢ di 484 mila euro
per I'idrovora e di 320 mila euro per
l'impianto elettrico. Entrambi saranno
finanziati dalla Provincia di Trento tramite
il Servizio agricoltura.



Documento di valutazione
dei rischi

Molti titolari di azienda agricola in Trentino hanno
acquisito il titolo di responsabile del servizio protezione
e prevenzione frequentando i corsi impartiti dai tecnici
dell'Unita qualita e sicurezza delle filiere agroalimentari
e certificazioni della FEM di S. Michele. Si indica con
la sigla DVR il documento di valutazione dei rischi in
azienda agricola nel quale il responsabile della sicurezza
¢ obbligato a descrivere nel dettaglio tutte le ipotesi di
incidente con relative misure di prevenzione. All'inizio
di ogni anno il titolare deve segnare nel registro
eventuali nuovi rischi conseguenti all'introduzione di

Patentino anti araSSitari' macchine o attrezzature e a variazioni di incarico a
p : personale dipendente.
rinnovo come nel 2013

L'Ufficio Fitosanitasio provinciale ha Biogas da reflui di stalla | Il faldone Global Gap
predisposto la proroga a tutto il 2014
del programma e della procedura seguiti Nelle Giudicarie esteriori funzionano Nel faldone che contiene i documenti
finora per il rinnovo del patentino di due impianti di biogas che utilizzano e le carte relative alla certificazione
acquisto di antiparassitari tossici. La i reflui di stalla solidi e liquidi. I1 gas Global Gap e Tesko si trovano degli
decisione ¢ stata presa in considerazione metano prodotto con la fermentazione inventari che devono essere aggiornati
del ritardo che subira lentrata in vigore della biomassa ¢ poi trasformato in ogni 3 mesi con I'indicazione del tipo e
del Piano di azione nazionale che energia elettrica e calore. Gli impianti delle quantita di prodotti fitosanitari e
recepisce il regolamento 128/2009 appartengono a due aziende zootecniche concimi che I'agricoltore tiene in azienda.
sull'utilizzo corretto dei fitofarmaci. gestite rispettivamente da Agostino Le scadenze sono fissate al 1° febbraio,
T Piano, ancora in fase di convalida, Fustini di Sesto nel comune di Comano 1° maggio, 1” agosto e 1° novembre. I1
prevede Iobbligo di formazione adeguata Terme e dai fratelli Berasi, proprietari mancato aggiornamento richiede ai
non solo per gli utilizzatori di fitofarmaci, di una grossa stalla situata nel comune tecnici della Fondazione Edmund Mach
ma anche per i consulenti ed i rivenditori. di Bleggio. Il digestato che residua dalla che sovraintendono al sistema della
fermentazione del materiale organico & certificazione un lavoro suppletivo che si
usato come ammendante nei prati e nei potrebbe evitare.
campi coltivati.

Mele da
integrata Paolo Calovi presidente CIA

Il ritardo nell'entrata in vigore del Piano
di azione nazionale che recepisce il
regolamento 128/2009 dell'Unione
Europea sul corretto utilizzo dei
fitofarmaci non impedira I'applicazione
da parte dei produttori di mele del
Trentino del disciplinare di produzione
integrata per il quale & previsto un
contributo finanziato tramite TOCM
frutta. Uincentivo deve essere previsto
nel piano di attivita annuale e triennale
presentato dalla OP di appartenenza. Il
1° gennaio 2014 ¢ entrata in vigore per
tutti i tipi di coltivazione la possibilita
di scegliere fra un disciplinare di
produzione integrata obbligatorio e

un disciplinare di tipo avanzato. Gli
agricoltori trentini che operano in

Paolo Calovi ¢, del 24 febbraio scorso e con voto unanime
della direzione, il nuovo presidente della Cia del Trentino.
Quarantuno anni, di Mezzolombardo, Calovi & imprenditore
agricolo professionale dal 1995 e succede a Flavio Pezzi,

che ha guidato il sindacato agricolo per vent’anni. “Il voto
unanime dei componenti della direzione sul mio nominativo
¢ motivo di grande soddisfazione personale — afferma il

neo segretario della CIA - ed ¢ un segnale importante verso la societa trentina. Intendo
mettere nel mio agire la stessa trasparenza, lo stesso entusiasmo e il medesimo impegno
che normalmente metto nella mie quotidiane attivita agricole. La Cia del Trentino &
cresciuta, ha acquisito autorevolezza e peso sia nel mondo agricolo che nelle sue relazioni
con le organizzazione imprenditoriali. E per questo che considero questa nomina come un
onere € un onore.

11 ricambio generazionale in seno alla CIA & confermato anche dalla nascita
dell’Associazione dei giovani imprenditori agricoli (AGIA), un gruppo con una etd media
di 25 anni alla cui guida € stato eletto Andrea Recchia.

settori diversi dalle mele seguono gia Contributo per rinnovo Vigneti

un disciplinare di produzione integrata

di tipo superiore, anche se il Piano di I viticoltori che intendono chiedere alla Provincia di Trento il contribito comunitario per il
azione nazionale, da non confondersi con rinnovo di vigneti o la realizzazione di nuovi impianti, devono presentare domanda entro
il piano di azione delle Op, non prevede i1 20 marzo 2014.11 contributo ¢ di 15.000 € per ettaro, elevabile a 19.000€ se il vigneto &
contributi di sostegno. posto ad un altitudine superiore a 550m o si trova in sito con pendenza superiore al 30%.
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Gli ‘Amici del Trentodoc”

na ventina di gestori di ristoranti e bar che operano nella citta di

Trento e in varie zone del Trentino a vocazione turistica stanno costi-
tuendo un’associazione denominata “Amici del Trentodoc”. Il gruppo non
¢ stato ancora formalizzato, ma gli impegni assunti sono chiari e condivi-
si: avere in offerta almeno 5 etichette di spumante classico Trentodoc ed
impegnarsi a fare opera di informazione ai clienti sulla qualita del prodotto
emblema della vitienologia trentina.
“Amico” di Trentodoc lo ¢ diventato nel frattempo anche Wine Spectator,
la rivista americana su cartaceo e on line dedicata al vino pit famosa ed au-
torevole al mondo, le cui recensioni sono lette e tenute in considerazione da
tutti i produttori e critici del settore. Nella home page del suo sito internet
(Winespectator.com), ¢ apparso infatti un video di ben sei minuti dedicato
al nostro metodo classico. Portavoce del messaggio ¢ la famiglia Lunelli
proprietaria di Cantine Ferrari, azienda associata al marchio collettivo e
all'Tstituto Trento DOC che vanta tradizione secolare e riconoscimenti
ricevuti dai massimi esperti di tutto il mondo. Intervistato dalla rivista (nella
Joto), il presidente del gruppo Matteo Lunelli ha presentato le peculiarita
del territorio del Trentino ed ha spiegato il metodo classico, differenziando-
lo da altre tipologie di vini italiani, in primis il Prosecco.

Torna 'uva schiava

nella valle dei Laghi

Icuni viticoltori associati alla cantina
Toblino di Sarche procederanno
al rinnovo di vigneti a fine ciclo con
barbatelle di Nosiola e di Schiava. Si
tratta di piccole superfici, ma la scelta
dei viticoltori rispecchia le direttive della
cantina. L.a Nosiola ¢ infatti I'uva simbolo
e non pud andare incontro a riduzioni di
superficie, come invece succede in altre
zone del Trentino. Per la Schiava il ritorno
controcorrente ¢ giustificato dal fatto che il
vitigno & quasi del tutto scomparso anche
in altre zone di fondovalle, per fare posto al
Pinot grigio.

Via libera alla sottozona

"Val di Cembra "

1 Consorzio Vini Trentini ha dato via

libera a tre proposte di modifica dei
disciplinari delle Igt Vigneti delle Dolo-
miti e Vallagarina e della Doc Trentino.
La pit innovativa riguarda listituzione
di una sottozona di eccellenza da
attribuire al vitigno Miiller Thurgau e
ad altri vitigni pregiati coltivati o ancora
da introdurre in Val di Cembra. Va evi-
denziato che la sottozona ¢ una qualifica
superiore alla Denominazione di origine
controllata.

In casa il vino invecchia
. e .

pit rapidamente

Secondo una ricerca della

Fondazione Edmund Mach,
pubblicata sulla rivista Metabolomics,
nella tipica conservazione domestica l'eta
chimica del vino accelera di ben quattro
volte: molte decine di composti cambiano
concentrazione partecipando a reazioni
indotte dalla temperatura. In particolare
la conservazione domestica induce la
formazione di composti, mai osservati
prima, che nascono dall'unione tra i tannini
e I'anidride solforosa, € una classe di
pigmenti del vino, denominata "pinotine”,
che fa evolvere il colore del vino verso toni
pitt aranciati. Aumentandone, apappunto,
l'eta chimica.
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Scarsa offerta di barbatelle per le varieta pregiate

D a anni in Trentino si denuncia un insufficiente raccordo tra vivaisti viticoli e viticol-
tori che intendono rinnovare vigneti o procedere a nuovi impianti. Succede cosi che
la disponibilita di barbatelle di Chardonnay e di Pinot grigio superi abbondantemente

la richiesta dei viticoltori, mentre questi hanno difficolta a trovare cloni o combinazioni
tra vitigno e portainnesto per varietd pregiate quali Traminer, Sauvignon bianco e Pinot
nero.

"Pica" di Cavit si conclude nel 2014

ICA ¢ l'acronimo di Piattaforma Integrata Cartografica Agriviticola. Si tratta di

un progetto affidato da Cavit alla Fondazione Edmund Mach e alla Fondazione
Bruno Kessler di Trento che si prefigge di valorizzare al massimo il potenziale qualitativo
di ogni vigna coltivata nei territori delle 11 cantine sociali aderenti al consorzio. Il pedologo
Giacomo Sartori concludera I'inserimento on-line della carta dei suoli nel febbraio del 2014,
mentre l'atlante geoclimatico affidato a Giovanni Battista Toller sara pronto per il mese di
aprile. Seguira una intensa campagna d’informazione multimediale rivolta alle cantine socia-
1i, ai tecnici viticoli e ai viticoltori.



Il cervo salvato
dai soccorritori

i sono volute ore ma alla fine

forestali e guardiacaccia, pale
alla mano, ce 'hanno fatta a “liberare”
dalle acque del rio Pizzano a Vermiglio
un cervo che, sceso a valle in cerca di
cibo, era rimasto bloccato nel greto del
torrente. Incapace a trovare una via
d’uscita tra i due alti muri di neve che
ricoprivano le ripide sponde del corso
d’acqua, 'animale ha trovato soccorso
nella guardia forestale Erwin Moncher,
il custode del Parco Luca Colato ed il
guardiacaccia Stefano Delleva che han-
no scavato per lui un sentiero nella neve
sotto gli sguardi interessati di decine di
spettatori. La fotografia, che ha fatto
il giro tra gli internauti, ¢ del custode
forestale Gino Delpero. Bravi tutti!

R U B R I

I1 lupo Slave (e Torso)
alla tv bavarese

S~ una storia particolare quella
E del lupo Slave, radiocollarato in
Slovenia, dove il lupo ¢ presente con pil
di 50 esemplari, e arrivato sui Monti Les-
sini nella zona confinante con la provincia
di Verona nel 2012, dopo un formidabile
spostamento di oltre 1000 km. Al punto
che se ne ¢ interessata l'emittente televisi-
va 'Bayerisches Fernsehen' con un ampio
documentario mandato in onda lo scorso
16 febbraio.
Sui Monti Lessini il lupo Slavc si & unito
con una femmina, proveniente dalla
popolazione italiana delle Alpi occidentali
e nell'estate 2013 ¢ stata documentata la
presenza di due cuccioli e dunque di un piccolo branco composto da quattro esem-
plari di lupo.
Accanto alla storia del lupo sloveno, la tv bavarese ha colto l'occasione per parlare
diffusamente anche della presenza dell'orso in Trentino, illustrando tra l'altro le
efficaci politiche di gestione messe in atto dall'amministrazione provinciale. Un do-
cumentario che ha interessato un vasto pubblico, positivo per il Trentino.
A questo link si puo vedere il servizio della televisione tedesca:
https/www.br.de/mediathek/video/sendungen/welt-dertiere/welt-der-tiere-126.html!

ANIMALIA

1 Consorzio Trentingrana ha sotto-

scritto con Mediaset un contratto
per l'inserimento di una serie di tele-
promozioni dedicate al grana trentino
Dop nella trasmissione televisiva Mela
Verde, condotta da Edoardo Raspelli,
in onda su Canale 5 la domenica a
mezzogiorno. L'accordo & per 6 puntate

@ nel primo semestre 2014.

Ogni messaggio dura 90
secondi e comprende, oltre
- al riferimento specifico al
Trentingrana, una ricetta
di cucina e un richiamo
L conoscitivo dedicato a uno
b dei 6 formaggi di eccel-
lenza che completano,
insieme al grana,
. lofferta dei caseifici
: sociali del
Trentino.

tecnici dellUnita Tecnologie per la frigoconservazione ed il post-raccolta della Fondazione

Edmund Mach di S. Michele hanno eseguito un secondo controllo di laboratorio su
campioni di mele prelevati presso le cooperative frutticole che si avvalgono di questo servizio.
11 responsabile del gruppo, Livio Fadanelli, riferisce che lo stato di conservazione e la qualita
delle mele sono risultati addirittura migliori della media degli anni precedenti. La pezzatura
generalmente non elevata delle mele della stagione 2013 ha ridotto la possibilita di insorgenza
di fisiopatie e determinato un livello di qualita superiore allo standard delle singole varieta.

c H r 1IN

a cooperativa Agri’90 di Storo ha in

serbo un’interessante novita nel panie-
re di offerta del 2014. Si tratta della po-
lenta pronta, cotta e affettata in confezione
sottovuoto da 1 kg. fatta con la farina di
mais Nostrano di Storo. Il nuovo prodotto
¢ stato testato presso alcuni supermercati del nord Italia per verificare l'indice di
gradimento che ¢ stato molto elevato, nonostante il prezzo alto. Esso sara stabilito in
via definitiva tra 3-4 euro a confezione. E sicuramente superiore a quello dei prodotti
concorrenti ai quali la polenta di Storo contrappone una qualita riconosciuta. La
polenta pronta ¢ preparata da una ditta artigianale esterna alla cooperativa.

distributori di latte bovino crudo esposti al pubblico da parte di allevatori sono 30
in tutto il Trentino. La sezione trentina dell'Istituto zooprofilattico delle Venezie
esegue analisi batteriologiche su campioni prelevati dai distributori due volte a
stagione. Ma la prevenzione da malattie trasmissibili dall'animale all'uomo tramite
il latte & garantita in precedenza dai controlli sanitari di stalla effettuati dai medici
veterinari periferici dell’Azienda per i servizi sanitari della Provincia di Trento.
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C H E

La spetttroscopia NIR
e la ricerca

nel settore legno

I 115 aprile presso la sede del Cnr-I-

valsa di San Michele all’Adige si ter-
ra un workshop dedicato all’applicazio-
ne della spettroscopia NIR alla scienza

e alla tecnologia del legno, con I'intento
di presentare tale metodo come promet-
tente alternativa alle tecniche analitiche

tradizionali. La Spettroscopia F'T-NIR (Fourier Transform Near Infrared Spectro-
scopy) & una tecnica relativamente giovane, ma sempre piu utilizzata in diversi ambiti
di applicazione, tra cui anche I'industria del legno e della carta.

www.ivalsa.cnr.it

“Luci e ombre del legno”

a Palazzo Roccabruna

al 14 marzo al 14 aprile Palazzo
Roccabruna a Trento ospitera
l'ottava edizione della mostra

itinerante “Luci e ombre del
legno... una mostra che viaggia”.
In mostra opere di quattro
scultori: Tonel Alexandre-

scu, Gianluigi Zeni, Marco
Martello, Antonio Ruben da
Cudan, artisti che, pure diversi
nelle origini e nella crescita,
raccontano di un’arte antica che
non si ¢ mai perduta e che,
nella tipicita delle vallate
alpine, vive ancora con
grande forza e vivacita,

in un rapporto intenso e
vissuto con il proprio
territorio.
www.luciedombredellegno.it

Uganda chiama: Concast
Trentingrana risponde

utto inizid tempo fa, quando una

delegazione ugandese guidata da
due dirigenti di una ong impegnata nel
settore della trasformazione dei prodotti
Tobiettivo di affinare conoscenza teorica
e pratica nella trasformazione del latte
in formaggio e in altri prodotti derivati.
“Non possediamo nulla, aiutateci” era sta-
ta, in estrema sintesi, la richiesta espressa
ai rappresentanti del Concast Trentingra-
na al Servizio Emigrazione e solidarieta
internazionale della Provincia ed alla
Federazione trentina della cooperazione.
La risposta, concreta, non si ¢ fatta at-
tendere. “Abbiamo donato una macchina
per il confezionamento del latte — spiega
Fabrizio Gironimi, responsabile di produ-
zione di Concast-Trentingrana. Uaveva-
mo dismessa da poco ed abbiamo ritenuto
opportuno donarla agli amici ugandesi.
Un tecnico ugandese ¢ giunto in Trentino
per trascorrere una settimana formativa
seguito da professionisti del settore”.
“E una macchina versatile — aggiunge
Gironimi — Pud confezionare diversi tipi
di liquidi alimentari: oltre al latte, acqua,
panna, yogurt, passati di verdura e altro”.
Assieme alla macchina (spedizione curata
dallorganizzazione della Croce Rossa) sa-
ranno forniti i ricambi per i pezzi soggetti
a maggiore usura.
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Enologi palestinesi
formati a San Michele

Si sono laureati in viticoltura ed

enologia alla Fondazione Edmund
Mach e oggi hanno una marcia in pitt
per rinforzare e valorizzare i vitigni della
cantina Cremisan, presso il monastero dei
Salesiani, vicino a Betlemme. Gli studenti
palestinesi Fadi Batarseh e Laith Micheal
Jamil Kokaly, dopo quattro anni in Tren-
tino, sono rientrati nei territori occupati
e sono stati integrati nello staff tecnico
della cantina che si trova al centro dell’i-
niziativa di cooperazione internazionale
supportata dalla Provincia autonoma di
Trento, con la supervisione tecnica della
Fondazione Mach e la collaborazione dei
Volontari per lo sviluppo internazionale e
della Conferenza episcopale italiana.
Nei primi giorni di marzo, tra l'altro, la
rivista internazionale Molecular Biotech-
nology ha pubblicato il risultato del lavoro
di tesi di laurea svolto dallo studente pale-

VICINO e
LONTANO

stinese Fadi Batarseh per la realizzazione del quale 'Universita di Hebron ha fornito
campioni di 43 vitigni tradizionali della Palestina, finora coltivati localmente per il
consumo fresco e oggi oggetto di recupero e valorizzazione anche enologica.

Il gruppo di genetica della vite del Centro Ricerca e Innovazione della Fondazione
Mach ha analizzato i profili del DNA di questi materiali identificando diverse sino-
nimie e concludendo che si tratta di 21 diverse varieta di cui solo 8 gia descritte nelle
banche dati internazionali. E la prima volta che viene analizzata la diversita genetica
di vitigni provenienti da quest’area geografica di grande importanza storica per la

diffusione della viticoltura. (sc)

http://openpub.fimach.it/handle/10449/22953#. UxRagON5PEO

http://goo.gl/7TRBXO3



Le mele sulla paglia

“Della capacita di circa 130 vagoni, in funzione dalla fine settembre
1955, ha dato prova di portata sicura, di resistenza al freddo
per effetto della camera d’aria di smaltimento dell’ umidita e di
perfetta e spedita funzionalifa. E stato costruito in soli 100 glorni,
su progetto del geom. Zanolini e dell’ing. Zambiasi. 1l costo finale

saggira su 360 mila lire al vagone’.

Da Terra Trentina n.1/ gennaio 1957

L a struttura — realizzata nel 1955 e demolita lo scorso
anno — sorgeva allentrata di Tuenno, venendo da
Cunevo: tre piani piu sottotetto e senza celle frigorifere.
Mele e pere si conservavano per alcuni mesi distese su paglia
od altro materiale asciutto. Era quindi un semplice fruttaio
familiare a scala ingrandita. Negli anni ’80, utilizzando i
contributi Feoga dell'Unione Europea, sono stati costruiti
nelle principali zone frutticole della Val di Non i magazzini
comprensoriali dotati di celle frigo e successivamente di celle
ad atmosfera controllata. Oggi si conferma la possibilita di
conservare le mele in celle ipogee.

Tanti ortaggi....
poco arganizzati

Attualmente in Val di Gresta si producono circa 62.000 q.1i di
carote, 42.000 q.1i di patate, oltre 15.000 q.1i di cavolo cappuccio,
1300 q.1i di cipolle e 100 q.1i di sedano. Accanto a queste produzioni
maggiormente rappresentative si producono anche porri, radici
amare, cavoli verza e aglio. A fronte di una abbondante e
pregiatissima produzione di ortaggi, abbiamo purtroppo una
carenza organizzativa nel settore commerciale’.

Da Terra Trentina n. 6/ottobre 1971

1 testo & contenuto in un numero speciale di Terra Trentina

dedicato alla prima Mostra Mercato dei prodotti tipici
della Val di Gresta. La Mostra ha celebrato nel 2013 1a 43°
edizione e nel logo compare I'indicazione “Prodotti biologici
ed integrati”. La tecnica di coltivazione ¢ migliorata: 1'85%
della produzione conferita al Consorzio ortofrutticolo di
Ronzo Chienis ¢ rappresentata da ortaggi biologici. La
quantita di ortaggi portata alla cooperativa non va oltre
i 20.000 q.li che rappresentano circa la meta dellintera
produzione orticola della valle. Molti produttori non sono
associati alla cooperativa e vendono i prodotti a commercianti
esterni o direttamente. Il ventaglio delle specie coltivate & pitt
ricco e vario rispetto a 50 anni fa, ma ¢ la quantita complessiva
a fare difetto e a rendere piu difficile 'approccio al mercato.
La disponibilita di ortaggi non va oltre il mese di marzo.

RUBRTICHTE I

Ilmagazzino, non piu esistente, della Cooperativa Frutticoltori “Coltura’ realizzato nel 1955
(foto tratta dal libro Tuenno ieri e oggi, edito dalla Cassa Rurale di Tuenno, Trento

Il primi
‘;batentini %

In attuazione del DPR 3 agosto 1968 n. 1255, relativo alla nuova
disciplina per la produzione, il commercio e I'impiego dei prodotti
antiparassitari, gli organi incaricati dell applicazione del decreto

(Ispettorato prov.le all agricoltura e Ufficio del medico provinciale)

hanno svolto nei mesi scorsi un’intensa attivita informativa e
formativa tra gli agricoltori che dall’11 gennaio scorso devono essere
in possesso di apposita autorizzazione. Conferenze fatte 165 con
una frequenza media di 60 persone. Totale circa 10.000 agricoltori.
Sedi di esame 68. Si sono presentati 10.892 agricoltori dei quali
sono risultati idonei 10.145, non idonei 747’

Da Térra Trentina n. 1/gennaio—febbraio 1971

ggi la materia ¢ regolata dal Piano di azione nazionale

(PAN) che ha recepito la direttiva Ce 128/2009
sull'utilizzo corretto dei prodotti fitosanitari. A partire dal
2015 sono previsti corsi ed esami pill impegnativi rispetto
al passato. Per il 2014 'Ufficio Fitosanitario provinciale ha
deciso di seguire le modalita degli anni precedenti.
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Il R U BRI CHE

gLl uomini deL La[[e N
Una SIORia che RIAffIoRa 8

di Sergio Ferrari

1 comparto lattiero-caseario coope-

rativo trentino ha dedicato buona
parte della sua attivita professionale.
Dapprima in qualita di funzionario tec-
nico dellTspettorato regionale e succes-
sivamente provinciale dell’agricoltura AN
(1966-1988), poi in veste di direttore del q
Concast-Trentingrana, che gli ha affida- L
to Iincarico di condensare in circa 300
pagine gli avvenimenti e le decisioni im- ( Ih u {}nu ni
portanti del settore latte e derivati, for- = 1 ‘1 l : ﬁ <
maggi in particolare, nell’arco temporale { 1LLLC
che va dal secondo dopoguerra ai nostri
giorni. Un compito che Silvano Dalpiaz
ha portato a termine con “Gli uomini
del latte”, volume che ¢ stato presentato
il dicembre scorso nella sede del Con-
cast-Irentingrana di Spini di Gardolo.

Silvano Dalpiaz,

GLI UOMINI DEL

Non deve essere stato facile narrare una LATTE. LA PRODUZIONE
storia vissuta in prima persona e da primo LATTIERO-CASEARIA Gli uomini del latte, appunto. Ma chi
attmje, senz.a c.ec.lere alla ttent.azzone di . o SN SELLA om0 veramente?
esprimere giudizi e valutazioni. . o o ) )
« . . . COOPERAZIONE Sono primi attori allinterno di ogni

Un dirigente della Federazione dei con- | AT singolo riquadro della filiera: allevato-
sorzi cooperativi mi ha confidato che il T ’ _ ri, casari, presidenti e amministratori di
suo successo & dipeso dalla capacita di BT SaaNA caseificio, decisori pubblici, funzionari,
non farsi coinvolgere emotivamente nel- CONSORZIO DEI CASEIFICI addetti alla produzione ¢ alla vendita,
le scelte legate al lavoro. Lui ¢ riuscito a socIALI TRENTINI, In primo piano vi & comunque sempre
rTlCttCI'f': ifl pratica il consiglio.e con buo'ni Trento, 2013, pp. 304 il ruolo dei casari, unito alla saggezza dei
1IriIsu1tat.1, io ho sempre fatto il contrario. (Concast- 1], 0461 961515, in presidenti dei caseific?”.

o unito al raziocinio e alla competen- T y ]
za professionale la massima disponibilita istribuzione fino esaurimento copie) L’intero percorso storico descritto nel
al coinvolgimento nelle questioni che Silvano Daloiaz. dir del C . li.bro ff‘ accompagnato anche da contrasti
ho dovuto affrontare e risolvere in cin- plaz QUCpIedes Lonsorzy di opinione e divergenze tra persone ed
dal 1988-1998 ma da sempre enti...

quant’anni di attivita. Se nel libro espon- . !
presente nel mondo lattiero-caseario,

prima come tecnico dell’ispettorato
provinciale dell'agricoltura poi come
consulente, racconta in questa corposa
pubblicazione levolversi degli eventi
che hanno accompagnato il formarsi
del grande “polo bianco trentino”,
il Concast. Sottolineando 'apporto
importante dei contributi pubblici e
delle cooperative, I'autore evidenzia
come lorganizzazione in cooperativa
dei caseifici abbia consentito di riunire
tante piccole realta altrimenti sparse
sul territorio e di promuoverne cosi i
prodotti sul mercato con capacita ed
efficienza. Nella prima parte scorre
dunque la storia del comparto lattiero
caseario fin dalle prime assistenze
tecniche ai casari, mentre nella seconda
parte vengono descritti i “luoghi” del latte
e dei formaggi, valle per valle, riportando
i dati salienti dal 1947 ad oggi.

go i fatti in modo distaccato, lasciando “Si, ma va detto perd che dal confronto

il commento a ritagli di giornale che anche duro di opinioni sono sempre nate

corredano il testo, nei contatti interpro-

decisioni che hanno segnato unevoluzio-
ne positiva del settore caseario trentino”. e

fessionali ho sempre cercato di mettere a
frutto la mia capacita di ascolto
e persuasione. Il merito dei

risultati raggiunti non
¢ pero solo mio, ma
della maggior parte
delle persone con le
quali ho lavorato e colla-
borato. Sono circa 900
quelle nominate nel

libro.”
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Nicola Sordo

UN MONDO DOVE TUTTO TORNA.
LA MEMORIA LOCALE COME
STRUMENTO PER LA CURA E LA
RIPROGETTAZIONE DEI TERRITORI

MHIOLA SORDEY

Raccolto editore, Milano, 2013, pp. 192, euro 15

Un mondo dove tutto toma

ot i o s o i iy e L
v rperg i et

11 libro, frutto di un percorso di interviste effettuate a un
centinaio di anziani nel paese di Castello Tesino e nei limitrofi
Pieve e Cinte Tesino, tenta di ricostruire la societa contadina
di un tempo e i principi che governavano quel mondo. Ne
esce un “manuale del territorio”, da esportare, un modello B

sovrapponibile a tutte le comunita, per il quale non si tratta
di volere tornare al passato, ma di valutare se alla luce delle moderne tecnologie e
conoscenze questo non possa contribuire a uno sviluppo dei territori e della societa pit
equilibrato e armonioso. Perché quanto pit approfondiamo la conoscenza del nostro
passato, tanto pill prezioso sard questo nostro presente. Il libro, dunque, opera come
una proposta per comunit locali in cui si delineano linee guida e azioni pratiche per il
recupero della memoria e il suo utilizzo in termini pratici nella progettualita territoriale,
in ambito culturale, turistico, economico, come a considerare la memoria una materia
preziosa da plasmare per la crescita della societa.

f -

AATVY.

ALMmATLAS /ALPATLAS /
ATLANTE DELLE MALGHE,

ARGE ALP
Tappeiner, 2013, pp. 186,

atlas

scaricabile dal sito www.argealp.org

Realizzato come opera di consultazione per la politica, 'amministrazione e gli esperti
nel settore dell'alpicoltura e della zootecnia, 'Atlante delle malghe risulta interessante
anche semplicemente per i curiosi. Ben corredato da immagini esplicative il libro fa
luce sull’attuale situazione delle malghe, dei pascoli e della loro evoluzione all'interno
del territorio Arge Alp (Comunita di lavoro delle regioni alpine). Molto interessanti

1 sono le interviste a contadini, malgari, rappresentanti del comparto agricolo-forestale,
cosi come € chiara l'interpretazione dei dati rielaborati in forma di cartine e mappe.
Sei le aree tematiche trattate: Situazione dell'agricoltura di montagna; Condizioni
generali; Rapporti di proprieta, infrastrutture; Personale presso I'alpeggio/malga;
Situazione attuale e sviluppo; Servizi ecologici.

35
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& Alberto Folgheraiter e Gianni Zotta (fotografo)

= I VILLAGGI DAI CAMINI SPENTI,
— VOLUME 2 _
:i- N | VILLAGGI DAI CAMINI SPENTI
._.5?‘:: Curcu & Genovese, Trento, 2013, pp. 240, euro 35 ¥
ﬁ Continua il viaggio nella periferia del Trentino del terzo millennio i
recita il sottotitolo di questo volume, il secondo infatti vissuto,
S scritto e fotografato rispettivamente da Alberto Folgheraiter
Ly e da Gianni Zotta. Sono racconti, personaggi, immagini di
vita raccolte nei borghi delle vallate e montagne trentine, che
s'intersecano con episodi di storia e della Storia: lartigiano
| che recupera il vecchio rudere di famiglia e lo trasforma in museo etnografico; lartista
L che, oltre a dipingere, si ritira a lavorare la terra nella malga in quota; la resistenza di
A | un eremita che scolpisce il legno oppure quella del cestaio; l'impiegato che preferisce
coltivare le lumache. ... Emozionanti capitoli, dunque, per meglio conoscere e apprezzare
o la nostra terra e sentirsi pertanto impegnati e orgogliosi di difenderla.
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SCAFFALE

a cura di: Silvia Vemaccini

Sergio Ferrari (a cura di)

VALLE p1 CEMBRA.
IL TERRITORIO, LA
GENTE, IL VINO.
STORIA DELLA
RassecNA VINI
MULLER THURGAU

Valentina Trentini Editore,
Trento, 2013, pp. 216, euro 20

Nel 2013 la “Rassegna dei vini Miiller
Thurgau” ¢ giunta alla XX VI edizione e
questo libro ne suggella la sua importanza,
cosi come dell'intera Valle di Cembra, un
paesaggio vitato che non manca mai di
comparire in qualsivoglia pubblicazione
dedicata alla viticoltura in Trentino e
magari anche dell’Alto Adige. Si tratta
di un lavoro che, come le pietre dei tanti
muretti che contengono i terrazzamenti
coltivati della valle, & realizzato a pit
mani. Ci sono le interviste a personaggi
che hanno fatto la storia del vino come
Enzo Merz o Andrea Faustini, i saggi
di chi ha studiato le tradizioni della valle
come Alfonso Lettieri; spigolature dai
Quaderni delle edizioni precedenti della
Rassegna che guardano allevoluzione
e alle prospettive del Miiller Thurgau; i
contributi scientifici riferiti in gran parte
alla grappa, soprannominata “Rachele”
allorquando veniva distillata in modo
clandestino. E, su tutto, le splendide
immagini dei fotografi Giorgio Deflorian

e Luciano Lona.
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Vi siete mai chiesto di quale tipo di terreno potete disporre da destinare ad orto?

Sulla base dei suoi principali componenti naturali il terreno puo essere di tre tipologie:
terreno debole: ¢ quello che tende facilmente a trasformarsi in fango ed é soggetto a facili erosioni.
terreno pesante: é composto da quantita rilevanti di argilla, reagisce velocemente all’'umidita
diventando vischioso. Necessita di continue e frequenti lavorazioni superficiali.
terreno leggero: e quello tipicamente sabbioso, a granuli meno fitti e molto granuloso.

Qual ¢ il tipo di terreno
del vostro orto?

Eccovi un piccolo e semplice modo per sa-
pere che tipo di terreno avete nel vostro orto.

1. Prendete una manciata di terra in pun-
ti diversi della superficie che destinate
a orto e miscelatela bene in un secchio
o altro contenitore.

2. Riempite di acqaua un barattolo di ve-
tro e versatevi un cucchiaio di terreno che
avete appena raccolto e miscelato.

3. Mescolate e lasciate riposare alcuni
minuti.

4. Quando l'acqua ritorna limpida, note-
rete come le particelle di ghiaia piu
grosse si sono depositate sul
fondo, mentre la sabbia
pit fine si sard dispo-
sta sopra. Sopra lo
strato di sabbia si
deposita largilla
ed infine (ultimo
strato di colore
pit marcato, scu-
ro) avrete ’humus.
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E facile da lavorare.

5.Se il terreno che avete sara bilanciato,
i tre strati del barattolo (sabbia, argil-
la, humus) dovrebbero essere simili. In
questo caso avrete un orto con terreno
ottimale alla coltivazione degli ortag-
gi. Nella preparazione delle aiuole sara
sufficiente apportare fertilizzanti orga-
nici (letame, compost o altro organico
commerciale) e minerali necessari ad
aumentare ulteriormente la fertilita.

Semenzai e cassoni

Con l'approssimarsi della stagione pri-
maverile & tempo di pensare a program-
mare quante e quali orticole coltiverete
durante I'annata. Tra poco si dovra quin-
di pensare alle prime semine sia in se-
menzaio che all’aperto, sapendo che la
possibilita di germinazione dei semi &
strettamente legata alla temperatura. Le
primizie o “verdure anticipate” e comun-
quel'anticipo deiraccolti dell'orto dipen-
de da piante che nel primo periodo di svi-
luppo sono protette da particolari ripari.
Questo periodo pud essere pitt 0 meno
lungo a seconda dell’anticipazione che si
vuole ottenere e della zona (fondovalle o

montagna) dove si opera.

Le “verdure ritardate” invece sono quelle
che, seminate, iniziano il loro ciclo all’a-
perto e solo dopo l'emergenza andranno
protette con ripari.

Va da sé che molte specie si possono se-
minare in serre o serrette fisse, magari
riscaldate, tutto 'anno. Mezzi universali
per colture anticipate degli ortaggi sono
pero i cassoni (in muratura o legno), i
tunnel e minitunnel (in materiale plasti-
co trasparente).

Tre sono i sistemi pit comuni di semina
per avere piantine destinate poi al tra-
pianto in piena terra quando le giornate
si faranno pit calde e soleggiate.

Semina all'aperto

Interessa le piante pit resistenti al freddo
e si possono seminare a partire da mar-
zo o anche prima. Riguardano ravanelli,
spinaci, fave, piselli, carote, barbabietole,
rape, aglio, cipolle e scalogno, direttamen-
te a dimora nell’aiuola preparata dell'orto
o anche in semenzaio. Si prestano al caso
finocchio, porro, lattughe, cicorie, valeria-
na, lattughino.



Semine al coperto 17 Semenzaio

Quando nelle prime fasi di sviluppo risen-
tono delle basse temperature, molte piante
orticole presentano anomalie nel prosieguo
del ciclo. E il caso del sedano: se rimane
esposto per alcuni giorni a temperature di
5-10°C la pianta adulta stentera a formare il
cespo e andra rapidamente a fiore. La stes-
sa sorte toccherebbe anche a carote, biete e
prezzemolo. Gli spinaci invece si comporta-
no in maniera opposta: vanno a flore quan-
do le temperature salgono oltre i 15-20°C e
le giornate sono lunghe. Le cipolle, quando
i primi stadi di sviluppo avvengono in gior-
nate lunghe (aprile), non formano il bulbo,
lo formano piccolo e tendono a sviluppare la
parte aerea. I principali ortaggi da seminare
che vogliono essere protetti dal freddo sono
melanzane, peperoni, pomodori, cavoli, ba-
silico, cetriolo, cavolo broccolo, cavolfiore e
rape. Il sistema pitt semplice ed economico
per creare un semenzaio a misura di famiglia
¢ il cassone, che pud essere in muratura (fis-
s0), di forme e dimensioni diverse, ma con
una profondita di almeno 80-100 cm., con
paretine verticali di cui quella a nord piu alta
per difendere il semenzaio dai venti freddi e
per appoggiarvi le stuoie o le vetrate in po-
sizione inclinata.

I cassoni di legno vengono costruiti sul
posto e sono spostabili di anno in anno.
In questo caso sono vere serre o serrette
senza fondo che creano attorno alle pianti-
ne un clima ideale alla germinazione e allo
sviluppo.

Vengono realizzati con comuni assi di abete
o larice, anche di recupero, fissate a picchetti,
meglio se di castagno o quercia, infissi nel
terreno.

Al loro interno si pone il terriccio di ger-
minazione (letto caldo), cioé un insieme di
sostanze organiche che fermentando svi-
luppano calore. I letti caldi si possono pre-
parare anche in trincee scavate nel terreno,
larghe 100-120 cm., profonde 60 cm. e di
lunghezza variabile a seconda delle piante
cui occorre provvedere.

Per i letti caldi si usa letame bovino, ma mi-
gliore ¢ quello equino (di cavallo) misto a
foglie secche di quercia, o faggio nelle pro-
porzioni di 2/3 di letame e 1/3 di foglie. So-
pra il letame va poi distribuito uno strato di
torba, terriccio universale o terra da orto.

CHI SFRUTTA
(ILTERRENO) E CHINO

Nella semina o trapianto dell’orto
€ necessario tenere nella giusta
valutazione le caratteristiche dei
singoli ortaggi al fine di programmare

una corretta “rotazione”: ad una pianta
miglioratrice delle fertilita del terreno

deve far seguito diregola un ortaggio

vorace di nutrienti, quindiimpoverente il

suolo. A quel punto € d'obbligo ricominciare
I'avvicendamento con una pianta miglioratrice.

Pre]bamzz'ane del terreno

e semine

Importante ¢ la corretta prepa-
razione del letto di semina. Il
terreno va lavorato accurata-
mente, sminuzzato in super-
ficie e reso piano.

La semina a righe ¢ piu
razionale di quella a “spa-
glio”o “allavolata”. Al ter-
reno va appoggiata una
asticciola che, compressa

Fra tutte le piante dell’orto le specie miglioratrici
sono in primis le leguminose (fagioli, fagiolini,
piselli le cuiradici hanno la possibilita di vivere

in simbiosi con alcuni microorganismi del terreno
in grado di fissare I'azoto atmosferico. Grazie

ai cosiddetti tubercoli radicali o Rizobium. Sono
miglioratrici poi tutte le specie che richiedono
periodici interventi di sarchiatura e zappatura
qualile melanzane, i peperoni, i pomodori.
Specie impoverenti che esercitano un'azione
pesante sulla fertilita del terreno sono le orticole
appartenenti alla famiglia delle crucifere
(cavoli, verze, cavolfiori, broccoli), ma anche
molti ortaggi da foglia quali cicorie, radicchi
finocchi, spinaci. Altre specie che riducono

le prerogative nutrizionali ottimali del suolo

sono gli ortaggi da radice: ravanello, carota,
sedano rapa, radici di soncino, scorzanera),
ma anche quelli da tubero (patata) e da
bulbo (cipolla, scalogno, cipolla, porro.

sullo stesso, possa cre-
are un piccolo solco da
approfondire ulterior-
mente a 2-3 centimetri
a seconda delle dimen-
sioni del seme. Nel caso
di semi a lenta germina-

zione (prezzemolo) sul
fondo del solco ¢ bene
porre della sabbia fine.

Puo essere utile spargere
nel solchetto del fertiliz-
zante chimico minerale, ma
la quantita deve essere ben
dosata per evitare di ustionare
le plantule che emettono radici

a loro contatto. I semi vanno fatti
cadere regolarmente distanzian-
doli I'uno dall’altro. Ultimate con lo

spargimento di un poco di terra, torba

o sabbia. La quantita ¢ sempre propor-
zionale alle dimensioni del seme, da pochi
millimetri a 1-2 centimetri, raramente di
pilt per i semi grossi (fave, fagioli). La terra

Semine al coperto a dimora

Gli ortaggi che non sopportano il trapian-
to devono essere seminati direttamente a

del semenzaio andra quindi leggermente
compressa utilizzando una piccola asse o
rullo, ma anche con le mani. Per sementi
piccole si consiglia di coprire il tutto con
del tessuto non tessuto o con dei sacchi di
juta. La copertura, lasciata per alcuni gior-
ni, manterra un utile ed elevato grado di
umidita indispensabile ad una rapida ger-
minazione.

dimora nelle aiuole preventivamente van-
gate, livellate e fertilizzate. Quelle che,
data la loro incerta adattabilita al freddo, &
indispensabile proteggere, vanno coperte
con un tessuto non tessuto, vecchie coper-
te, lenzuola o sacchi di juta. Sono interes-
sate le sementi di lattughino e cicioriette
da taglio, valeriana, fagiolini, zucchini, ca-
rote e prezzemolo. ==
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ANICE VERDE
[aROMali@ che RICORda

[d LHQUIRIZIA € [a VELeNnOSa dcUtd

Fra le piante aromatiche piil usate in cucina un richiamo particolare merita sicuramente [’anice verde,
un' Ombrellifera probabilmente originaria dell Asia occidentale e dell’Egitto
coltivata al giorno doggi in vari Stati del mondo,
primi fra tutti 'Egitto, I'India e il Cile.
Per le sue proprieta benefiche I'anice venne descritto nell’antichita
dal greco Teofrasto e dal naturalista latino Plinio il Vecchio.

Isuoi frutti (semi), dal legge-
ro sapore di liquirizia, furo-
no usati come aromi, spezie e me-
dicine fin dal secondo millennio
avanti Cristo; tuttora, in Oriente, ¢ con-
siderata una delle spezie pitt importanti.
In Italia la pianta ¢ diffusa soprat-
tutto nelle regioni mediterranee

¥ tor cENNAIO- FEBBRAIO 2014

ove ¢ considerato una per lo piu se-
mi-selvatica. Questa nota aroma-
tica viene comunemente chiamata
“anice verde” per distinguerla dall’a-
nice stellato (Illicium verum), una
Magnoliacea originaria della Cina
meridionale, i cui frutti contengo-
no, proprio come quelli dell’anice,

una grandissima quantita di anetolo.
E bene ricordare, inoltre, che I'ani-
ce ¢ molto simile alla cicuta, pian-
ta estremamente velenosa: per non
commettere errori, qualora si vo-
lesse raccoglierlo allo stato spon-
taneo, € necessario quindi impa-
rare a riconoscerlo perfettamente!



Note botaniche e colturali

Lanice verde (Pimpinella anisum) &
una pianta annuale dal fusto (caule)
eretto, cilindrico e cavo. Tutta la pian-
ta & ricoperta da una fine peluria. Le
foglie cambiano di forma salendo dal
basso verso l'alto: quelle basali hanno
lembo intero, margine dentato e for-
ma arrotondata; seguono quindi foglie
superiori col lembo trisettato e, per
ultime, foglie pennatosette e lineari.
I fiori, bianchi e piccoli, sono raccolti
in ombrelle composte, situate all'apice
del caule e dei rami e si aprono in piena
estate, fra luglio ed agosto.

I frutti, chiamati impropriamente semi,
sono ovali e composti da due acheni
avvicinati ricoperti di peli fitti e ruvidi.
Quest’ultima caratteristica ci permette
di non confondere questa pianta con la
pericolosa cicuta.

Lanice ¢ una aromatica che si puo
coltivare nellorto assieme al timo, al
basilico, al rosmarino, alla menta e a
tutte le altre erbe odorose. Si semina in
primavera in solchi profondi circa 1,5
cm e distanti tra loro circa 30 cm: per
una coltura redditizia si sparge il seme
a righe su terreno leggero e secco. Le
piantine cresceranno fitte e, poco dopo
laloro comparsa, sara necessario sfoltir-
le in modo che risultino distanti tra loro
almeno 20-30 cm.

Allorche le ombrelle sono mature (ago-
sto-settembre) si colgono, eseguendo
questa operazione nelle prime ore del
mattino, quando la rugiada impedisce
ai frutti di cadere; dopo la raccolta, si
mettono ad essiccare in un luogo om-
broso e aerato. A essiccazione avvenuta,
si battono leggermente per raccogliere
gli acheni da conservare in sacchetti di
carta o in barattoli di vetro scuro.

Proprieta terapeutiche e usi

I semi dell’anice sono ricchi di olio es-
senziale il cui componente principale
¢ T'anetolo, un principio attivo dall'o-
dore e dal sapore caratteristici, al qua-
le sono dovute le proprietd benefiche
della pianta. Questa essenza si utilizza
sia in medicina, per la preparazione di
sciroppi e pastiglie contro la tosse, sia in
profumeria.

Lanice verde & un ottimo digestivo,
assolutamente innocuo purché as-
sunto nelle dosi opportune e secondo
prescrizione medica. Oltre a svolgere

R U B R I CH E

un’attivita  benefica sull'appartato
gastroenterico sia come eccitante sia
come sedativo, ¢ anche un buon an-
tifermentativo intestinale e uno sti-
molante degli apparati respiratorio e
cardiaco.

Nelle nutrici favorisce la secrezione
del latte conferendo nel contempo
alla bevanda un'aroma gradevole e
svolge pure una blanda azione seda-
tiva delle coliche intestinali dei lat-
tanti. Bisogna pero fare attenzione
a che lessenza dell’anice non venga
esposta all’aria e alla luce perché puo
diventare tossica.

Con l'anice si puo preparare un in-

I semz dell anice conténentz,
olz‘re allolio essenzzale, anche
| amido, proteme e zucc/yerz, si
T possono spargere sopra certe
| pietanze per renderle pii
Y digeribili.
Inoltre servono per
aromatizzare pane, minestre,
insalate ecc. e sono adoperati,
industrialmente, anche nella
preparazione di dolci,
caramelle e biscotti.

DoLcettl
dl datterl e fichl
drROMatlzzatl aLranice

INGREDIENTI:

250 g di datteri secchi,
250 g di fichi secchi,
150 g di gherigli di noci,
2 cucchiaini di miele,
un cucchiaino di semi di anice, .
oliodimandorle.

Lavare, spellare e snocciolare i datteri, *
lavare e privare i fichi del picciolo;
fritare grossolanamente fichi e datteri,
mescolarli alle noci spellate, al miele e ai
semi di anice. Lavorare, un po’ alla volta,
il composto in un mortaio
fino ad ottenere una pasta densa e

omogenea. ' :
Ungere d’olio una teglia bassa e versarvi
il composto, coprire con un coperchio
leggermente piv piccolo del diametro
della teglia e porvi sopra un peso.
Lasciar rassodare il composto in luogo
fresco per circa 12 ore,
poi tagliare il dolce a reﬁongoh o
Tncmgoh e servire.

-

fuso aromatico, utile in caso di dige-
stione difficile: si lascino in infusione
un cucchiaino di semi in una tazza
d’acqua bollente per una ventina di
minuti, quindi si filtri. Si beva caldo
dopo i pasti.

Un ottimo liquore digestivo si ottie-
ne lasciando macerare per sei setti-
mane in un litro di grappa 40 g di
anice triturati, 1 g di cannellae 500 g
di zucchero. Filtrare e berne un bic-
chierino dopo i pasti.

In liquoreria i semi di anice sono lar-
gamente sfruttati per aromatizzare
liquori aperitivi, cosa che si puo otte-
nere anche facendo macerare i frutti
in alcool e aggiungendo olio distil-
lato dall’anice. Sono numerosi i Pa-
esi del Mediterraneo e dell’Europa
meridionale che producono bevande
aromatizzate all’anice, fra le quali
spiccano l'assenzio, louzo (Grecia),
il raki (Balcani), 'aguardiente ecc. e
liquori dolci come l'anisetta.

I semi sono anche utilizzati per ma-
scherare il sapore sgradevole di alcu-
ne medicine. <
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GGGl CRAUTH”

Un UPICO dbO tRentino
5dNO, USIOSO € POPOLARE

I crauti fanno parte della piii genuina tradizione culinaria trentina,
anche se al giorno d ’oggi, giustamente ispirati dai dettami della
moderna dietologia che prevede un impiego ridotto di condimenti e di
carni grasse, se ne consumano in quantita minore rispetto al passato e
spesso soltanto come verdura di contorno, tuttavia consapevoli che essi
COSt1tUIScono pm‘ sempre un cibo sano, gusz‘aso e p0p0/¢zre.

Il metodo tradizionale di prepara-

zione dei crauti (o “sauerkraut” se-
condo la terminologia tedesca) & vecchio
di secoli, se non addirittura di millenni:
si pensa che provenga addirittura dalla
Cina! Nel Trentino risulta che i crauti ve-
nissero consumati gia allepoca del Con-
cilio di Trento (sec. XVI).
Attualmente la tecnica della fermenta-
zione naturale in salamoia di particolari
varieta di cavolo cappuccio bianco - per-
ché di questo trattasi - ¢ diffusa nelle
regioni del Nord Europa e dell’ America
settentrionale. Da noi le valli tradizional-
mente idonee - sia per la composizione
del terreno sia per clima e altitudine - alla
produzione di cavoli cappucci e alla tra-
sformazione degli stessi in crauti, sono
sempre state quelle di Piné e di Gresta.

ttOI GENNAIO- FEBBRAIO 2014

Pm])riﬁ[z f@m/wuz,‘z'c/ye

Le proprieta medicinali e dietetiche
dei crauti sono naturalmente le stes-
se dei cavoli da cui provengono: que-
sti ortaggi, infatti, hanno la capacita
di curare varie disfunzioni del nostro
organismo, fra le quali l'astenia, gli
ascessi, l'artrosi con dolori articolari,
cervicali e lombari, la cistite, le emor-
roidi, la gastrite, l'ulcera gastrica, le
coliti, la stitichezza, le infiammazioni
delle vie respiratorie ecc.

Il processo di fermentazione naturale
dei crauti, col solo uso di sale da cuci-
na, facilita la produzione di acido lat-
tico, il quale svolge un'ottima azione
regolatrice, antifermentativa e disin-
fettante dell'apparato digerente.

IL “bauerNSchmaus®

Il piatto classico dei contadini
altoatesini, ma preparato spesso
e volentieri anche nei ristoranti
frentini e neirifugi dimontagna, e il
“Bauernschmaus”: un piatto unico,
data laricchezza degliingredienti
e del loro potere calorico, al quale i
crauti siaddicono particolarmente,
rendendo quasi obbligatorio il
loro accompagnamento. Nella
seguente ricetta il protagonista
principale e il carré di maiale, sia
fresco che affumicato.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

4 fette di carré di maiale,
s kg di carré affumicato,
Y2 kg di crauti, 4 wurstel bianchi e
grossi, 4 patate, una cipolla,
un cucchiaio di farina bianca,
bacche di ginepro, alloro, cumino,
sale, pepe, strutto (o burro).

Far cuocere a fuoco basso in una
padella con del burro le 4 fette di
carré condite con sale, pepe e i
semi di cumino. In un’alfra padella
far cuocere i crautiin un soffritto
di cipolla, assieme alle bacche di
ginepro, ad una foglia di alloro e un
po’ disale, aggiungendo di tanto
in tanto un po’ d’acqua. Legare
verso la fine con un po’ di farina e
burro. In una penfola d’acqua far
cuocere il carré affumicato per
circa un’ora.

Servire quest’ultimo ingrediente
assieme ai crauti, alle fette di
carré e ai wurstel, arrostiti prima
in padella con del condimento
oppvure alla griglia.




CRaUt aL SUgo bRUNO

INGREDIENTI:

1 kg di crauti, 1/2 bicchiere d'olio,
30 g di burro,
1/2 bicchiere scarso di vino bianco
secco,
2 cucchiai di farina bianca.

1] metodo tradizionale

di preparazione

Secondo tradizione i cavoli cappucci
vanno raccolti sempre con luna crescen-

te e vanno messi in un apposito conteni-
tore di legno (“conc”), nel quale si con-

servano anche per lungo tempo.
Lasciati ad asciugare per una decina di
giorni, si privano delle foglie esterne e
del torsolo e con la “scaiarola” (apposita
affettatrice di uso antico) si tagliano a
strisce sottili.

Si dispongono poi nel “conc”, iniziando
con uno strato alto circa 30 cm, si copre
di sale fino (2% del peso complessivo dei
cavoli); si pressa tutto con una mazza di
legno fino a far uscire un po' d'acqua.

Si prosegue replicando gli strati fino a
riempire il recipiente. Quando sulla su-
perficie si vedra affiorare un cm d'acqua,
si coprira il tutto con foglie intere di ca-
volo, sopra queste un coperchio di legno,

"le Verde”, dUl aliRI
(RaUll deL Tesino

S empre utilizzando il cavolo cappuccio come
materia prima, nella conca del Tesino e della

Mettere i crautiin un fegame col
vino bianco e burro e cuocere per
mezz'ora c.a. Friggere a parte I'olio
in un padellino e, quando iniziera a
fumare versare la farina mescolare
di continuo per evitare il formarsi di
crostine.Quando la farina assume il
caratteristico color nocciola, diluirla

con un po’' d’'acqua e versare
il tutto nella penfola dei crauti
portandoli a cottura.Cosi cucinati,

i crauti costituiscono un conforno
ideale per piatti dilessi o di arrosti, sia

di maiale che dimanzo o di vitello.

Valsugana orientale si & sviluppata una particolare
produzione denominata “verde”, un unicum spe-
cifico di queste zone, da sempre molto apprezzata
sulla tavola dei residenti e presente nell’Elenco na-
zionale dei prodotti agroalimentari tradizionali.

Il tradizionale procedimento di lavorazione e con-

- 'F"",*. ' Y servazione delle “verde” & analogo a quello utilizzato per la
Sl produzione dei crauti, differenziandosi principalmente per il

F, taglio del cavolo cappuccio. A differenza dei crauti, il cavolo cap-

f i.; i puccio, raccolto in ottobre, viene prima tagliato grossolanamente

[ B | e poi sminuzzato “a pezzettini”, quindi salato e compresso dentro
[ i appositi contenitori, lasciato poi fermentare prima a temperatu-
ra ambiente per circa una settimana e poi per almeno quaranta
giorni in un ambiente fresco. Al termine di questo processo le

“verde” sono pronte per la consumazione.
11 recupero di questa tradizione abbinata ad una valorizza-
zione in forma promozionale e commerciale del prodotto
tutelandone le origini e la tipicita, con uno specifico di-
sciplinare di produzione e un marchio collettivo di
prodotto, sono gli obiettivi perseguiti dall” Asso-
ciazione per la tutela e la valorizzazione delle
“verde dell'altopiano del Tesino”, costituitasi
nell'autunno del 2004 per opera di alcuni
appassionati. e
Per ulteriori informazioni :

tel. 0461 754709.

Preparazione delle "Verde"
foto di Raimondo Rinaldi

R U B R I CH E

di diametro un po’ inferiore a quello del
“conc”, con dei pesi sopra. Dopo diversi
giorni inizierd la fermentazione. Tra-
scorsi 40 giorni, i crauti sono pronti per
il consumor: si toglie il liquido e la schiu-
ma formatisi, si leva il coperchio e la su-
perficie della massa dei crauti, quindi si
ricopre con coperchio e pesi.

In cucina cottura SL’]MI?‘HZ‘(J

Oltre a servire come verdura di contorno,
accompagnata solitamente da polenta o
da patate lesse, i crauti possono costitui-
re anche un piatto unico con le lucaniche
e la carne di maiale in genere, purché la
carne (lucaniche, pancetta ecc.) sia cotta
a parte, per eliminare parte dei grassi in
essa contenuti. Solo cosi crauti non sono
indigesti! ==

le Verde
(On “Pezate de agnelo”

INGREDIENTI:

1 Kg. di “verde",

4 pezzi di pezate de agnelo,
barbusto o “moretto”, mortandela,
mezzo bicchiere d'olio evo,
una cipolla.

In una pentola larga e alta versare
il mezzo bicchiere di olio d'oliva
extra vergine e farimbiondire
la cipolla tfritata finemente.
Aggiungere “le verde” a freddo e
coprirle d'acqua. Per un sapore piu
delicato lavarle prima con acqua
fredda. Cuocere a fuoco lento per
piu di due ore. Non aggiungere
sale in quanto la loro lavorazione
precedente gia lo richiede. Bollire a
parte le pezate de agnelo, a fuoco
lento in acqua calda per due ore,
mentre i barbusti o “moretti” freschi
richiedono una bollitura piv breve
di circa quindici minuti. Cuocere la
mortandela in padella come una
normale polpetta di carne.
Servire aggiungendo la carne
alle“le verde”, accompagnando
con una fumante polenta di farina
della Valsugana.
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INSett, PIU PROEIC
e SoStenipil della fetting

Un’altra soluzione sono gli insetti. Si tratta di una tipologia di alimento che noi occidentali non sappiamo apprez-
zare, ma che & ben nota alle popolazioni di Asia, Africa, Australia, Centro-Sudamerica.

Ve ne sono di moltissimi tipi e tutti contengono proteine, alta quantita di calcio, basso contenuto calorico.
Hanno anche un ulteriore vantaggio: sono piccoli. La loro produzione, anche su larga scala, non richiede
tanto spazio e non inquina 'atmosfera. Gli insetti hanno contenuti proteici anche doppi rispetto alla
fettina di vitello e, a parita di peso, richiedono sfruttamento di suolo e acqua fino a cento volte inferiori.

Il consumo di insetti come alimenti ¢ una prospettiva che suona ancora esotico ai pill, ma ¢ proprio

stato al centro del convegno che si ¢ svolto a Modena il settembre scorso sulle nuove frontiere per la
sicurezza alimentare: “Gli altri alimenti e gli alimenti degli altri”.

Non saper apprezzare un piatto di grilli fritti & sicuramente un fattore culturale. Di fatto anche noi
consumiamo insetti, dal casu marzu, il formaggio sardo ai vermi, all’alchermes della zuppa inglese,

che ¢ colorato con estratti di Dactylopius coccus (cocciniglia del carminio, parassita delle piante

grasse quali cactus).

Piatti a base di invertebrati appartengono anche alla nostra tradizione (gamberi alla griglia, polpo in

insalata, pasta allo scoglio, lumache in umido).

Entomo-ristoranti stellati

Iniziano a spuntare anche nel Vecchio continente i primi ristoranti stellati con menu rigorosamente a

base di invertebrati volanti e striscianti. Non solo nella provocatoria Londra, ma anche a Nizza, a Parigi o

nella compassata Svizzera, dove qualche mese fa la tv di Stato ha dedicato un servizio al primo locale per
entomo-gourmet dove degustare piatti a base di insetti. Tuttavia per sviluppare il potenziale dell”allevamento
degli insetti” a scopo alimentare ¢ necessario studiarne a fondo la biologia e definire soluzioni tecniche per auto-
matizzare il ciclo di allevamento e lavorazione, rendedolo efficiente ed economico, oltre a valutare il contesto legale,
individuando standard di sicurezza e di qualita.

Giada Loﬂgo
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1900 SPECIE COMMESTIBIIL

Con circa un milione di specie conosciute, gli
insetti rappresentano piu della meta di tutti
gli organismi viventi classificati sul pianeta.
Secondo lo studio dell’agenzia delle Nazioni
Unite per I'alimentazione e I'agricoltura,
condotto in collaborazione con I'Universita

di Wageningen nei Paesi Bassi, nel mondo
sono gia oltre 1.900 le specie diinsetti di

cui si cibano gli esseri umani. E possibile fare
una graduatoria fra gli insetti maggiormente
consumati a livello globale. Per esempio i
coleotteri (31%) vanno per la maggiore, seguiti
da bruchi (18%). api, vespe e formiche (14%),
cavallette, locuste e grilli (13%).
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dlghe, 1a “base” della Viia

Le alghe sono una sorta di uovo di Colombo! Crescono rapi-
damente, anche in condizioni difficili e possono essere utiliz-
zate per unenorme varietd di usi: cibo per animali, fertilizzanti
naturali, perfino come carburante. Infatti esiste un programma
di ricerca, chiamato “algae oil” (petrolio d’alghe), per sfrutta-
re le potenzialita energetiche di queste “erbette”. Ovviamente
possono essere servite a tavola: Sono gia largamente usate in
Oriente e avranno successo anche ad Occidente. “Sono la base
di tutta la vita”, avverte il professor Mark Edwards dell’Arizona
State University, essendo il cibo abituale di molte creature, dai
gamberetti alle balene.

Va sottolineato che una piccola porzione di alghe al giorno ¢ in
grado di apportare importanti sostanze nutrienti essenziali al

funzionamento regolare dell'organismo, sono infatti ricche di sali
minerali, oligoelementi, antiossidanti, fibre e proteine.

Dal punto di vista della salute, ci sono tutte le ragioni per impara-
re a cucinare dei piatti che includono questo ingrediente, anche se
dobbiamo ammettere che I'aspetto non ¢ esattamente stuzzicante.
D’altra parte le alghe vantano una lunga tradizione di consumo
alimentare. In Giappone se ne utilizzano ben 21 tipi diversi e
rappresentano un ingrediente fondamentale della sua cucina. Ma
anche nei paesi del nord Europa e lungo le fasce costiere mediter-
ranee se ne conosce l'uso da gran tempo.

Alcune alghe come il fuco sono commercializzate sotto forma di
integratori alimentari. Prima di assumere integratori a base di al-
ghe, & sempre necessario parlarne con il proprio medico.

le alghe PIU conoSdUte In Iraua

WAKAME

Sono particolarmen-
te ricche di calcio,
vitamine del gruppo B,
vitamina C, magnesio
e ferro. Contengono la
fucoxantina, una mole-
cola con la capacita di
favorire I'eliminazione del
grasso corporeo in eccesso.
foto Denkhenl
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Ricchissima di iodio, stimola
I'attivita tiroidea e fa bru-
ciare i grassi. Tra le alghe
provenienti dall'Oriente,
€ la piv gradita al palato
occidentale. E ideale ac-
compagnata a tofu, tempeh
e con verdure di terra, oppure
in abbinamento ad una salsa di
aceto e shoyu.
foto Masa Sinzeicha, Valentina Vivod
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Vi sono soluzioni che fanno meno impressione, ma la cui riuscita
¢ ancora incerta. La carne artificiale. Esperimenti per fare cresce-
re hamburger e polli in laboratorio sono a uno stadio avanzato
e promettono risultati entro due anni. Questestate a Londra ¢
stata presentata la prima “bistecca” coltivata in laboratorio. A det-
ta del cuoco e degli assaggiatori la qualitd non era male, seppur
migliorabile.

Ci sono poi progetti per ottenere alimenti simili alla carne ma
ottenuti da proteine della soia, oppure dei piselli e altri prodotti
quali lupini, senape e orzo. Poiché non ¢ verosimile aumentare gli
allevamenti di carne naturale (le mucche occupano gia un quar-
to di tutte le terre coltivabili), questa strada puo rappresentare
unopportunita.

Ci sono inoltre i progetti dei “deserti verdi”, enormi serre nelle
aree pit aride del pianeta: il Sahara Forest Project dovrebbe par-
tire nel 2015, la Grande Muraglia Verde Africana (una foresta
larga 15 km e lunga 8000 dall’Atlantico all'Oceano Indiano) ¢
prevista a partire dal 2016.

Infine i cibi geneticamente modificati per renderli piti nutrienti
o per diminuire il tempo di maturazione: specialisti cinesi speri-
mentano un “super riso verde”, pitt facile da crescere e nutriente, e
c¢ chi studia banane con extra vitamine, pesci che maturano pi

in fretta, ... E il menu del futuro, ci piacera? o

(€4 lueline”, questo il suo nome, ¢ Cold-Pharma, giovane azienda lan-

uno speciale bollino stampato
con inchiostro magnetico in grado
di segnalare in tempo reale eventuali
difformita nella gestione della catena
del freddo. Se un prodotto deperibile,
come ad esempio un alimento o un
farmaco, rimane esposto per un certo
periodo a temperature che possono
comprometterne unottimale con-
servazione, letichetta apposta sulla
singola confezione &
in grado di regi-
strarlo, segnalan-
dolo al gestore
del negozio. Ad
ideare il sistema
“Blueline” &' *stata

ciata dal Premio D2T di Trentino
Sviluppo.

Nei due supermercati saranno inol-
tre disponibili per i consumatori dei
banner, posizionati sui porta-prezzo
del banco frigo, che permetteranno
ai clienti dotati di smart-phone di
collegarsi lviberamente attraverso un
QR-Code (simile ad un codice a bar-
re) ad un apposito database che for-
nira specifiche informazioni su dove,
da chi e quando quello specifico pro-
dotto sia stato controllato. e

Per maggiori informazioni
consultare il sito
www.bluelineworld.com.
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