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II riiblo dell*Ente 
di sviluppo per la 
ripresa tleiragricolliira 

Le strutture da potenziare — E' necessario rendere operativi gli 
strumenti che garantiscono la valorizzazione e la produzione di beni 
Una dichiarazione del presidente delPEnte, Marcello Santa Maria 

In quest! giornl l'attenzione 
degll organl responsablll e ri-
volta' essenzialmente al pro-
blema del Mezzoglorno, pol-
che e emersa una nuova vo-
lonta politica diretta ad inv 
prlmere impulsi nuovl ad un 
tipo di svlluppo che ormal tut-
ti ritengono piu congenlale al
ia crescita civile ed economl-
ca del Sud. Anche 1 cittadl-
ni sono particolarmente lnte-
ressatl' al problema, essendo 
ormal dlrriostrato che le cure 
e gli lnterventl che al attue-
ranno in favofe dell'agricoltu-
ra, del Sud, si rlfletteranno 
posltlvamente sull'intera eco-
nomia nazlonale. • . . 

In questo quadro e, per la 
Campania in partlcolare. si 
Inserisce l'attivlta - dell'Ente 
di Sviluppo che — a parte i 
favorevoll rlsultatl gia ottenu-
tl nei varl settori nel quali e 
intervenuto — pu6 concreta-
mente promuovere quella In
version^ di tehdenza da piu 
parti auspicata • e" creare le 
basi per dare un volto nuovo 
ed una struttura diversa al 
settore primario, forzando per 
conseguire anche nel Mezzo
glorno il processo di Integra-
zione tra i settori deH'agri-
coltura e dell'lndustria. 

Bisogna convenlre. — ed e 
bene che tutti lo ricordino — 
che 11 settore agricolo e oggi 
piu che mai elemento vitale. 

Naturalmente, . per poter 
operare con concretezza, e in-
nanzitutto essenziale dotare lo 

Ente dl Sviluppo del necessa-
rl mezzi per potere attuare i 

. suoi programmi che. alio sta-
to, convrendono 1 seguentl 
settori di intervento: 

1) studi e piani dl sviluppo; 
• 2) assistenza tecnica e valo
rizzazione delle produzioni 
agricole e zootecnlche; 

3) sviluppo della cooperazlo-
ne e probleml dl mercato; 

4) opere pubbliche di bonlfi-
ra e di irrigazione; 

A questo punto 6 necessa
rio ulteriormente chiarlre che. 
11 processo produttlvo agricolo 
non si deve fermare esclusl-
vamente alle fast della produ
zione e della consegna del pro-
dotto. ma alia successiva fa-
se di trasformazione industria-
le I cui redditi concorrono, 
come quello degll altri com-
parti produttlvi, alia forma-
zione del bilancio economico 
nazionnle. 

Realizzazioni 
e obieftivi 

Appunto nel settore indu
strial. l'Ente di Sviluppo ha 
gia realizzato, un conservifi-
cio cooperativo a Battipaglia 
che assolve al duplice scopo 
dl assorblre la produzione del 
coltivatori associati in coope
rative e dl offrire prodotti all-
mentari (pelatl, concentrato, 

frutta alio sciroppo, confettu-
re, ortofruttlcoll in scatola ec-
cetera) che danno al consu-

. matore la massima garanzla 
In ordlne alia loro genuinita e 
largamente affermati sui mor-
cati esteri e nazionall. •-
:-'•- A fronte di questa concreta 
attivlta dl sviluppo e dl co-
stante attenzione per I gravis-
sjml squlllbrl eslstentl nel ter-
rltorlo della Reglone, in que-
stl - ultiml annl l'Ente dl 

. Sviluppo si e trovato a do-
ver. operare in condizlonl dl 

- precarleta per la mancanza 
del necessari flnanziamenti e 

- delle contraddlttorle tendenze 
emerse tra Stato e Regione e 
che si spera possano essere 
superate dai prossimi rlsultatl 
della I. Conferenza Agricola 
Reglonale, alia quale l'Ente 
di Sviluppo ha contribuito In 
modo determinante. 
• Per concludere. e per uffi-
cializzare la linea dl sviluppo 
ed I propositi operativi che 
l'Ente Campania lntende at-

• tuare, abblamo chlesto al Pre
sidente Santa Maria dl slnte-
tizzarci 11 suo pensiero: "Pa
re, dall'espresslone manifesta-
ta dalla classe polltlca In que
sto scorcio dl tempo, che l'o-

. ra del Mezzoglorno stia per 
scoccare. La intenslta del dl-
battlto, la partecipazlone at-
tenta e impegnata dl tutte le 
forze politiche e degll organ! 
di governo confermano tall 
ipotesl. 

1 Per far si per6 che 11 tutto 

Mondragone: i viticoltori 
riuniti in cooperativa 

Una via difficile ma aperta al futuro - Effettuata 
quest'anno la prima vinificazione nello stabilimento 
Petrissum - Un modo di superare le vecchie strozzature 
Quando si parla di Mondra-

gone, si parla anche, necessa-
riamente di uve e di vini. 
Questa dl Mondragone, infatti, 
e la zona dove crescono i fa-
mosi vitigni del Palerno; uve 
che erano gi& note nell'anti-
chita e dalle quali si spreme-
va il vino omonimo, denso, 
scuro, forte, tanto apprezzato 
da Orazio e da Virgilio. 

Oggi, ugualmente apprezzati 
i vini del vignetl di Mondra-
done sono molto piu diffusi che 
non duemlla anni fa, per cui a 

produrlo nelle quantita richie-
ste, pur mantendone con-
temporaneamente inalterate le 
qualita tipiche ed il prezzo 
competitivo, non bastano piu 
i vecchj metodi, ma occorrono 
altri e piu ampl mezzi, attrez-
zature moderne, reti dl distri-
buzione e cosl via. 

Sono in molti, tra i viticol-
tori della zona di Mondragone, 
che hanno compreso queste 
cose. Si sono resi conto, in-
nanzitutto che ciascuno di es-
si, tutti piccoli coltivatori, non 
avrebbero potuto mai supera
re le enormi difficolta per la 
affermazione su un vasto mer
cato di questo nobile prodotto. 

Ecco allora che si sono riu
niti in cooperativa ed hanno 
cominciato a lavorare con un 
programma comune. La «Ce-
placa», e questo il nome che 
e stato dato alia cooperativa, 
ancora giovane (questo e il 

primo anno di esperienza), ed 
a corto di mezzi e di attrez-
zature industrial!, e entrata in 
collabomzione con un noto sta
bilimento vinicolo del luogo, 
quello dei vini Petrinum. Sic-
che in conclusione, quest'an-
no, nonostante che non aves-
se ricevuto alcun finanziamen-
to pubbllco * ne bancarlo, la 

cooperativa ha potuto effettua-
re la sua prima vinificazione 
presso lo stabilimento che ha 
proweduto anche aU'imbotti-
gliamento. 

Siamo ai prim! passl, ma so
no certamente 1 piu importan-
ti su una strada che 4 diffi-
coltosa, ma che e certamente 
la piu aperta verso prospetti-
ve di sviluppo. Comunque, tut
ti i piccoli viticultori che pri
ma erano soggetti ai caprice! 
degli acquirenti e dei media-
tori e correvano immancabil-
mente il rischio di non vende-
re il prodotto che un imorov-
viso temporale poteva distrug-
gere mandando in malora il 
lavoro di un anno, oggi, riuni-
tisi in cooperativa. non hanno 
piu questi timori, vendemm:a-
no sicuri di disporre di una 
struttura industrial moderna 
che. come abbiamo accennato 
prowede alia commercializza-

. zione del vino, sempre per 
conto della cooperativa, - la 
quale, naturalmente gia pensa 
ai prossimi passi per raffor-
zarsi ed estendersi. 

Dal canto suo lo stabilimen
to vinicolo Petrinum ha man-
tenuto, anzi ha incremental 
la produzione dei vini, ormai 
classici: - II « Domltlano », il 
« Mondragone », il «Falerno» 
a denominazione di orlglne, a 
cui si e aggiunto «1*Antiquum 
Falernum», una autentica 

rpreziosita che tocca i 15 gra-
dl ed e lnvecchiato almeno 
due annL 

Lo stabilimento Petrinum 
sorge al chilometro 21.600 del
la via Domiziana, poco oltre 
Mondragone, proprio nel cuore 
della zona del Falerno. Chiun-
que, potendo. pu6 offrirsi con 
l'occasione di una gita, la pos-
sibilita di visitare lo stabili
mento per conoscere come na-
see 11 vino, dal trattamento 
delle uve, all'invecchiamento. 
Ma soprattutto per offrirsi la 
possibilita di acquistare sul 
posto un vino di classe. 

E" una iniziativa della ditta 
Petrinum che con la qualita 
lntende cosl garantire anche 
prezzi competitivt. 

La ditta ha anche prevlsto 
spedizioni a domicilio, anche 
dei vini della cooperativa. spe-

' cie per le. confezloni regalo; 
U prezzo non cambia, si paga 
solo 11 contenitore-iE* suffi-

, ciente telefonare al 0823-878406 
. Ma a nostra awiso il modo 
mlgllore e quello di andare di 
persona perche offre impaga-
bili soddisfazioni. 
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non rlmanga ancora nel lim
bo dei buonl propositi, occor-
re. e .la • presa, dl •• cosclenza 
sembra ormai generalizzata a 

: tutti I livelli, rlpensare a un 
diverso meccanlsmo di svilup
po, focalizzando il concetto 
che lo sviluppo del Mezzo
glorno rappresenta effettiva-
mente 11 fulcro della crescita 
soclale ed economica dell'in-
tero Paese. . •• '. •-• 

Bisogna a questo rlguardo 
affermare che occorre -fare 
spletatamente giustlzia e una 
volta per tutte, degll interven-
ti episodic! e frammentari che 
hanno fin qui caratterlzzato la 
polltica degli lnterventl nella 
sua dimensione asslstenzlale-
caritatlva. - ;, 

Chiarezza 
dei compiti 

- La crisi energetica, il qua
dro di marasma ecologico rap-
{tresentano certamente l'anel-
o piu debole della catena di 

una scelta di sviluppo che rl-
schia a breve termlne, di met-
tere in crisi deflnitivamente 
una civllta. , ' •, ' 

Questo e un giudlzlo politico 
clie sul piano personale espri-
mo, ammonendo che l'esplo-
sione a catena dl tutte le con-
traddizloni che contraddlstln-
guono un indirlzzo dl sviluppo 
sono strettamente connesse 
con un costume democratico 
che rischia di compromettere 
11 valore essenziale della :de-
mocrazia al quale le ,m#sse 
lavoratrlcl si richlamano c^per 
11 quale hanno duramente lot-
tatO. .. :•-•.':'• >:':?.{' 

Ma e impensablle che una 
diversa polltlca dl sviluppo 
non disponga con assoluta 
chiarezza sul piano normativo 
e funzionale, di strumenti ido-
nei per la realizzazione di ta
le politica, che non pud esse-

; re, va ripetuto, assolutamente 
indolore. O cl prepariamo in
fatti a sacrificare interessi 
che non hanno piu ragione di 

. essere o il nuovo meccanlsmo 
di sviluppo non si mettera in 
moto, rimanendo soltanto og-
getto di una dialettica piu o 
meno raffinata dalle forze po
litiche. E non posso ne debbo 

'. sottacere per quanto si riferi-
sce agli strumenti che, essen
do il problema del Mezzoglor
no caratterizzato dalle esigen-
ze di uno sviluppo integrato 
daU'agricoltura, ,che gli Enti 
dl Sviluppo debbano essere^ 
sottratti all'lgnavia nella qua
le sono statl condannati. pau-
perizzando la loro forza di ur-
to, attraverso le incertezze le
gislative, Tasfissla dei finan-
ziamenti, la mancata corag-
giosa definizlone della loro 
prlmaria funzione di organi 
d! coordinofiento dello inter
vento pubblico, restituendoll 
alia loro destinazione origina-
ria, per la qual cosa occorre, 
rlpeto. f issare in termini chia-
ri compiti e funzicni e dando 
loro i mezzi finanziari di do-
tazlone necessaria per esplicl-
tare gli stessl. 

Gesfire la 
••'.;/ produzione • 

Piu volte e stato detto che 
il processo produttivo'si con
clude con la fase di trasfor
mazione e di commerclalizza-
zione dei prodotti alia quale 
devono essere chlamati quali 
gestori gli agricoltori, strap-
pando dalle man! dell'inter-
mediariato parassitario quel
la grossa fetta di reddito che 
tali process!, se combinati e 
coordinati, tornerebbero ai 
produttori. , 

L'Ente tuttavia, malgrado 1 
condizionamenti accennati, ha 
prodotto notevoli sforzi tutti 
finalizzati a questo obiettivo 
nel vari comparti produttivi, 
segnatamente a quelli che ca-
ratterizzano Tagricoltura della 
Campania, come ha ortoflo-
rifrutticoltura, e a quelli la 
cui prospettiva di crescita e 
indispensabile per il risolle-
vamento economico e il riscat-
to sociale delle popolazioni 
della Campania quali la zoo 
tecnia. 

E* tuttavia una lotta aspra. 
dura, ingrata, che occorre 
portare avanti, ma al fine di 
trovare consensi popolari su 
questa linea l'Ente si propo
ne di associare a tale esigen-
za, attraverso un'azione capil-
lare di propaganda, tutti 1 ce-
ti interessati e, in primo luo
go, s'intende i lavoratori che 
come oonsumatori subiscono 11 
danno maggiore ». 

Mozzarella 
eol marehio 
Un'iniziativa della Regione - La 
garanzia di qualita puo essere uno 
strumento positivo di controllo 

Cosl come il vino, avremo 
presto i formaggi a denomina
zione d'origine controllata. La 
iniziativa parte dalla nostra 
regione o per il momento ri-
guarda la mozzarella, ma nul
la esclude che possa succes-
sivamente abbracclare la va-
sta e interessante produzione 
casearia campana. 

La recente epidemla di cole-
ra, che ha colpito In partl
colare Campania e Puglia, ha 
fatto cadere vertlcalmente le 
vendite dl prodotti lattlero-
casearl a torto ritenuti poten-
zlali velcoli di d Iff us tone del 
vibrlone colerlco. Oggi la si-
tuazione e certamente migllo-
rata, ma slamo ancora in una 
fase d'incertezza e va detto 
chiaramente che anche pro
duttori e rlvendltori hanno 
contribuito ad ostacolare la rl-
presa delle vendite: i prlmi 
non assicurando al consuma-
tore la possibilita dl conoscere 
con certezza le materie prime 
implegate, I second! non rl-
spettando le piu elementari 
norme iglenlche per cui spe-
clalmente 1 lattlcinl vengono 
maneggiati dai banconistl, 
conservati in liquid! poco ras-
sicurantl,' contenutl IK reel-
plenti scoperti. 

II consumatore s'e fatto piu 
attento e se ancora non trova 
la forza dl protestare aperta-
mente contro la trasgresslone 
delle norme lgieniche, lo fa 
rinunciando all'acquisto'. Que
sta lezione e stata compresa 
dai produttori che stanno or-
ganizzandosi. specialmente 
nella plana del Sele, per dare 
vita a un consorzio che garan-
tlsca la genuinita del prodot
to: nel caso specifico la moz
zarella. Cosl come per i vini, 
vl f sara un dlsclpllnare cui 

dovranno attenersi 1 produttori 
che'vorrahnb che i loro pro-

' dotti slano garantlti dal mar-
chio del consorzio. Le mozza-
relle dunque dovranno essere 
contenute in confezioni iglenl
che suite quali deve essere 
indicato con che cosa sono 
state fatte e le percentuali del 
vari latti utillzzati. 

Potrebbe essere questo l'av-
vio di una nuova politica pro-
duttiva nel settore lattiero-
caseario ed e auspicabile che 
dalla mozzarella si passi an
che agli altri derivati che in 
Campania sono numerosi e 
per nulla inferior! a quelli di 
altre region! che godono perd 
di una maggiore notorieta. In 
tutta la zona alta dell'Irpinia 
si producono squlsiti formaggi 
di pecora, sia freschl che sta-
gionati, di gusto sapido e fran
co. Citlamo quelli di Ariano 

,Jrpino (dove si produce anche 
-' im'xrttlrho^BSpvolone con solo 

latte di vacca), Bisaccia, Ca-
stigllone e Martina nei pressl 
di Calltri. e che dire delle 
mozzarelle di solo latte di bu-
fala dl Battipaglia, di Castel-
volturno, di Mondragone? So
no letteralmente squisite e in 
partlcolare lo sono quelle av-
volte da panna e contenute 
in piccoli vasi di coccio che 
si possono trovare presso i 
buoni produttori di Battipa
glia. 

La produzione di formaggi 
si sposta dall'Irpinia e dal 
Casertano alia provincia dl 
Napoli. Non si possono tra-
scurare. que! deliziosi provo-
lonclni che si producono sulla 
costiera sorrentina e che rac-
chiudono nel loro Intemo una 
noce di squisito burro. Adden-
trandoci nel Salernitano. tap-
pa d'obbllgo e Tramonti, dove 
con latte di vacca misto a 
quello di pecora e di capra, 
si producono provolette e ca-
ciocavalli di non comune fra-
granza. A Padula si trovano 
presso i ' tanti • pastor! della 
zona formaggi bovlni e peco-
rini in una vasta gamma per 
cdnsistenza e sapore a secon-
da della lavorazione e della 
stagionatura. Neppure da tra-
scurare i formaggi che i pa-
stori portano dall'alto dei 
montl Gelbison e Cervatl e 
che sono facilmente reperibili 
a Nov! Velia < e a Piaggiris 

Questa per quanto. breve pa 
noramica sulla ' produzione 

, campana indica a sufficienza 
. delta rilevanza di questa atti
vlta nell'economia della regio
ne e giustifica le Iniziative 
tendenti a valorizzarla per su
perare l'attuale stato di incer-
tezza, per fugare prevenzionl 
tuttora presenti tra i oonsu
matori. per un rilancio che 
vada anche al di la dei con-
fin! regkmali offrendo un pro
dotto garantito e qualitativa 
mente superiore. 

Sergio Gallo 

Bisogno energetico giornaiiero 
di peso coiporeo per Kg 

In condition] di riposo 
In condition! di leggtra attivita 
In condizioni dl aHiviti mod«rata 
In condizioni di atfivila intensa 

PER I RAGAZZI 
Meno di 1 anno 
Da 1 a 3 awii 
Da 3 • 4 anni 
Da • a 12 arnri 

DISPENDIO ORARIO Dl ENERGIE 

25-30 
30-40 
40-50 
5040 

100 
100-90 
•040 

ca' 

Nel sonno 
Soduii 
Alia guida ckll'aufo 
Scrhrendo a macchina 
Spazzando II pavimonto 
Pcdalando in bicicldta 
Carnminando a picdi 
CoiTtndo 
Saltndo l« icala 
Vogando in gara 

05 
100 
123 
140 
170 
245 
300 

cal.i 
» 
> 

» 

1100 
1190 

Ricette tipiche 
napoletane 
PASTA, PAGIOLI 
E SALSICCE 

Acqua L 2; fagloll, gr. 
250; salslcce secche, gr. 125; 
ossa di maiale salate, n. 1 
o 2; lardo, gr. 75; prezze-
molo, - abbondante; sale, 
nlente; pepe, tubettl picco
li, gr. 450. 

Pate cuocere 1 fagioll in 
due litrl d'acqua> a fuoco 
lentissimo (la rlcetta pre-
scrlve una plgnatta dl cre-

• ta e la cottura accanto a 
. un fuoco di legna); quan
do saranno mezzo ' cotti, 
aggiungete le ossa di maia
le, le salslcce, il lardo al-
lacciato col prezzemolo il 
pepe e lasciate ancora sul 
fuoco fino a che le salslcce 
e i fagioll non siono com-
pletamente cotti. Tirate 
fuorl le ossa spolpatele e 
rimettete gli eventual! pez-
zettini dl carne nei leguml. 
Alzate il fuoco, calate 1 tu-

' bettl nella pentola e, rigi-
rando spesso, cuoceteii al 
dente; verso la fine della 
cottura verificate il sale; 
quello contenuto nelle ossa 
e nelle salsicce potrebbe es
sere sufficiente. 
PASTA E FAGIOLI 

Pagloll, gr. 350; olio, de-
cilitr! 1V>; aglio, 2 spicchi; 
pelatl, gr. 200; concentra
to di pomodoro, 1 cucchiai-, 

: no da te; sedano. un pez-
zetto; origano o prezzemo
lo, q. b.; pasta mlsta, gr. -

1400; sale, pepe o peperon-
. cino forte, un pezzetto. 

Mettete a cuocere i fa-' 
gioll in acqua abbondante.' 
A cottura quasi ultimata1 

fate' rosolare in* un tegame 
11 sedano' tagliato a:pezzet-. 
tin! e l'aglio nell'olio. 
Quando l'aglio sara biondo ,• 
toglietelo e, fuori dal fuo
co, perche non brucino, 
aggiungete i pelati, il con
centrato di pomodoro, il 
peperoncino (o pepe) e il • 
sale; mescolate, versate su-
bito tutto nei fagioli, i qua
il dovranno essere un po' 
«disfatti», e continuate 
per un quarto d'ora la cot
tura a fuoco lento. Per le-
gare meglio la pasta, potre-
te passare una ' piccola • 
quantita di leguml che ri-
metterete poi nella pen-
tola. 

Calate la pasta nel fagio-: 
li, aggiungete l'origano. al-

' zate il fuoco perch6 il bol-
lo riprenda al piu presto 
e fatela cuocere aggiungen-
do, se fosse necessario. un 
po' d'acqua bollentei A 
cottura ultimata fate flpo-
sare per una decina di mi-
nuti. La minestra deve ri-
sultare quasi asciutta e le-
gata da una salsa cremosa. 

S.P.A. 

CARMINE RUSSO 
CICCIANO (NAPOlil) 

TELEFONI 931638 - 9 3 2 7 4 6 

Industria 
frigorifera 

V.'J JU 
t«t .• it-5 

I ' I 
r..yja.Bptt^ghelle.a Poggioreale 

strada privata 

telefonj 593246 - 590965 - 590254 - 590717 

80143 N A P O L I 

frigoriferi a media 
e bassissima temperatura 
per conservazione 
gelati e surgelati. 
Depositi merci is 
ed alio stato Estero 

t i i l 

L^ili^ill) 
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MUNICIPALIZZATA 
•• ^ . n ' : i ' ;-.; •.' :<-' •• , ->' i \ • 

:'\-;^-;^;di Salerno :l 

Costituisce per il consumatore la certezza 
di genuinita e assoluta purezza del prodotto 

II latte viene ritirato quotidiana-
mente presso consorzi e coopera
tive autorizzate e controllate. 

Quotidianamente viene sottopo-
sto ad analisi dal Laboratorio di 
Igiene e Profilassi di Salerno. 

Un ulteriore controllo viene ese-
guito in azienda da esperti chi-
mici di laboratorio. 

Col prossimo anno il latte della Centrale Municipalizzata 
di Salerno sar^ messo in vendita in un nuovo tipo di 

contenitore piti pratico 

AZIENDA MUNICIPALIZZATA 
CENTRALE DEL LATTE - SALERNO 


