
AGRICOLTURA 
Primo piano 

Tra molti 
contrasti 
crescono 

le coopera­
tive in 

Spagna 
L'entrata nella Cee 
«Chiediamo difesa 
non assistenza» 

L'Ingresso della Spagna 
nella Cee ha Impresso 
un'accelerazione agli sforai 
delle maggiori cooperative 
di creare una struttura uni­
taria di rappresentanza e di 
direzione politica, anche se 
questo secondo obiettivo è 
giù complicato e lontano. 

lecentemente si sono riu­
niti a Madrid, in assemblea 
costituente. 1 delegati di 
quasi tutte le formazioni 
cooperative, territoriali, di 
settore e di servizio. Assenti 
soltanto 1 nazionalisti ba­
schi ed 1 produttori di vino 
di Riojas. Assenze scontate, 
per i partecipanti all'as­
semblea. Com'è noto, in 
Spagna esistono associa­
zioni e consorzi di coopera­
tive diversi tra di loro, il cui 
carattere è quasi esclusiva­
mente economico e com­
merciale e non di rappre­
sentanza. 

Questo è dovuto alla re­
cente conquista della Spa­
gna alla democrazia, per­
ché durante 11 franchismo 
non esistevano organismi 
di sorta, se non di tipo cor­
porativo e in mano alla 
grande proprietà fondiaria 
ed al regime. Bisogna rico­
noscere che in dieci anni si 
è fatto veramente molto. 
tuttavia, l'opera di unifi­
cazione appare complessa e 
contrastata. 

Non si tratta di mettere 
d'accordo interessi produt­
tivi ed economici diversi, 
dalle cooperative che forni­
scono 1 mezzi tecnici a quel­
le che trasformano e ven­
dono, a quelle che erogano 
servizi qualificati, tutte fra­
stagliate sul territorio, ma 
di accomunare orienta­
menti e convinzioni politi­
che molto radicati. La 
grande maggioranza del di­
rigenti e del rappresentanti 
delle cooperative agrìcole è 
legata nostalgicamente al 
franchismo e individua In 
Fraga Iribarne, l'antagoni­
sta di Felipe Gonzalez, la 
sua guida. 

Pressoché assenti nelle 
campagne sono 1 socialisti. 
I comunisti sono maggiori-
tari in Estremadura e in al­
cune zone dell'Andalusia, a 
Cordova ed In piccole aree 
della Catalogna, tn genera­
le la sinistra è debole e mi­
noritaria nelle campagne 
spagnole, ma ha partecipa­
to alla costruzione del dlse-
Eio unitario con impegno e 

telligenza. Nonostante 
Suesta situazione difficile, 

miracolo di dare vita ad 
un organismo unitario è 
avvenuto. Presidente della 
•Comlslon gestora» dell'U­
nion naclonal de cooperatl-
vas del campo, di cui fa 
parte un rappresentante di 
ciascuna regione, è stato 
eletto 11 valenclano Juan 
Gaya, dirìgente della più 
grande cooperativa di ser­
vizi di Spagna, una specie 
di Federconsorzl, mentre 
vice presidente è stato no­
minato Antoni Casanovas, 
responsabile della coopera­
zione agrìcola catalana, un 
democratico che si è battu­
to strenuamente per co­
struire l'Unione unitaria. Il 
governo ha dato una mano 
a realizzare questo proces­
so, ma 11 peso della destra è 
preponderante e nella stes­
sa assemblea ha fatto sen­
tire la sua voce, rivendican­
do una politica agraria che 
aiuti la cooperazlone agri-
cola a crescere e a diventa­
re competitiva in Europa. 

«Non chiediamo assisten­
za, ma un patto finanziario 
— ha detto Gaya al rappre­
sentanti del governo pre­
senti all'assemblea — non 
•ogllamo tutela politica, 
ma dignità e fermezza nella 
difesa del nostri interessi. H 
governo non può ignorar­
ci». L'Unione ha già ottenu­
to 11 primo risultato In sede 
europea: è stata ammessa 
come osservatore perma­
nente nel Cogeca, l'organi­
smo che unisce la coopera-
sione agricola comunitaria; 
dal prossimo gennaio sarà 
membro effettivo. Non è 
poco se si pensa che l'Italia 
e rappresentata nel Cogeca 
dalla Federconsorzl mentre 
ne resta esclusa una grande 
fona economica e demo­
cratica come la Lega delle 
Cooperative, ma speriamo 
ancora per poco. 

Agostino Degnato 

SIENA — Il «Val d'Arbla», 
con il riconoscimento di vino 
a Doc, va ad aggiungere un 
nuovo tassello a quel prezio­
so mosaico che è la vitivini­
coltura toscana. Una Doc 
che parte con I più favorevoli 
auspici: l'eccezionale qualità 
delle uve che sono state por­
tate In cantina nel corso del­
l'ultima vendemmia. Un 
nuovo vino, bianco e vln san­
to, per una regione che ha fa­
ma di essere terra di vini ros­
si anche se, su 21 denomina­
zioni acLoggl riconosciute, di 
cui tre a Docg (Brunello di 
Montalclno, Vino nobile di 
Montepulciano, Chianti), 
ben 14 fanno riferimento ad 
un vino bianco a dimostra­
zione che, in quanto a tipi di 
vini, I bianchi sono predomi­
nanti. Anche nel secoli pas­
sati, In particolare nel Medio 
Evo, erano 1 vini bianchi 
(Vernaccia di Sanglmigna-
no, Montecarlo, quelli del 
Val d'Arno superiore e della 
Vai di Nievole) più che i «ver­
migli* ad animare l'attività 
mercantile e ad avere una 
più elevata quotazione sul 
mercati, tant'è che il più an­
tico Impiego del termine 
•chianti», ritrovato in un do­
cumento del 1398, faceva ri­
ferimento proprio ad un vino 
bianco. Questo per dire che 
la storia e la realtà presente 
sono a testimoniare la voca­
zione della terra toscana al 
vini di qualità, siano essi 
bianchi, rossi o rosati. Tor­
nando al «Val d'Arbla» dicia­
mo subito che 11 suo ricono­
scimento ha trovato vari 
ostacoli burocratici tanto da 
rischiare di non partire 
neanche con la vendemmia 
di quest'anno. 

Chiediamo al compagno 
Margheritl, presidente del­
l'Ente nazionale vini e del­
l'Enoteca Italica permanente 
di Siena, le ragioni di questi 
Intralci. Egli ci risponde 
francamente che «In verità 
non si capisce perché un pa­
rere favorevole, espresso più 
di quattro anni fa dal Comi­
tato nazionale per la tutela 
delle denominazioni di origi­
ne, non sia tradotto subito In 
decreto di riconoscimento. 
Comunque con l'Iniziativa 
sviluppata dall'Ente vini e 
dalla Camera di commercio 
di Siena, ed anche a seguito 
della nostra personale insi­
stenza, si è potuto arrivare 
ad una circolare del ministe­
ro dell'Agricoltura che ha 
messo In moto, sin da questa 
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Da un'estate di sole 
una cantina d'eccezione 

VAL IT ABBIA 
L'atteso Doc * Ha sapore asciutto 

e retrogusto amarognolo - Si accompagna bene ai primi di pesce 

Quel vino diede 
la vittoria 

ai ghibellini 
Un «bianco» e un «santo» nella regione dei «rossi» - Nuovo vanto della 
Toscana - L'impegno della Camera di commercio e dell'Ente vini 

Ogni tipo di vino ha bisogno 
del suo bicchiere: in alto quel­
lo per il «bianco secco» e sot­
to quello per il «vino dolce» 

vendemmia, le procedure di 
attuazione del disciplinare 
in attesa di essere pubblicato 
sulla Gazzetta ufficiale. Il vi­
no «Val d'Arbla* — aggiunge 
Margheritl — è stato, non a 
caso, 11 protagonista della 1Q* 
Settimana dei vini, organiz­
zata dal nostro ente e siamo 
convinti di aver cosi dato un 
Importante contributo alla 
valorizzazione di un prodot­
to di qualità che Interessa 
una vasta zona e numerose 
aziende*. 

Tornando alla storia I cro­
nisti raccontano che l'Arbla 
vide, nel lontano «settembre 
ancora tiepido d'estate* del 
1260, In quel di Monteapertl, 
le sue acque «colorate In ros­
so» a causa del sangue versa­
to nel duro scontro che deci­
se la supremazia del potere 
ghibellino su quello guelfo 
con la vittoria dei senesi sul 
fiorentini. Si dice anche che 1 

combattenti senesi trovaro­
no buona parte del vigore e 
del coraggio, senza del quali 
non era possibile avere ra­
gione di un nemico fornito di 
truppe ben più numerose, in 
«un po' di pane e un goccio 
d'amore» distribuito prima 
della cruenta battaglia. Quel 
«goccio d'amore» doveva ri­
ferirsi al vini provenienti 
quasi sicuramente da uve 
bianche coltivate nelle vici­
nanze del fiume Arbla che, 
Ieri come oggi, segna un pae­
saggio Inimitabile qua! è 
quello delle colline del 
Chianti classico, del colli se­
nesi, delle crete che arrivano 
fino alla plana di Buoncon-
vento, al confini con Montal­
clno. «Val d'Arbla» raccoglie 
cosi, quasi in un abbraccio, 
due grandi dell'enologia ita­
liana: Chianti classico e Bru­
nello. Nomi che bastano da 
soli a spiegare le ragioni del-

la rinomata fama, In Italia 
ed all'estero, dei vini prodot­
ti dalla viticoltura senese, 
che è tanta parte dell'agri­
coltura, dell'economia, del 
paesaggio, della storia e del­
la cultura di questo Incante­
vole angolo della Toscana. 
C'è qui, è giusto rimarcarlo, 
la presenza attiva delle pub­
bliche Istituzioni a sostenere 
l'Impegno professionale ed 
Imprenditoriale del numero­
si produttori. Per tutte vo­
gliamo citare la Camera di 
commercio che ha già predi­
sposto quanto era necessio 
per far partire con 11 piede 
giusto questo nuovo ricono­
scimento. Il presidente di 
quest'ente, professore Anto­
nio Sciavi, ci dice che «sono 
numerosi 1 produttori Inte­
ressati al "Val d'Arbla" In 
quanto esso permette di re­
cuperare 1 quantitativi di 
uve bianche non più consi­

derati dal nuovo disciplinare 
di produzione della Docg 
Chianti. E* una risposta con­
creta alla esigenza, da tutti 
riconosciuta, di affiancare al 
Chianti, controllato e garan­
tito, nuovi vini Doc. Ce da 
dire, Inoltre — conclude 
Sciavi —, che 11 «Val d'Arbla» 
è un nome già conosciuto sul 
mercato a seguito delle tante 
Iniziative promozionali frut­
to quasi sempre della colla­
borazione fra noi, l'Ente vini 
ed II Consorzio di tutela*. 

Quali sono le principali 
caratteristiche di questi vini. 
Il «bianco», fatto principal­
mente con uve di Trebbiano 
e di Malvasia, è un vino che 
ha trovato 11 consenso di pa­
lati esigenti per la sua deli­
catezza, l'intenso fruttato ed 
il sapore asciutto con retro­
gusto leggermente amaro­
gnolo. Esso accompagna 
magnificamente una varietà 
di piatti: dal salumi al primi 
e, In modo particolare, a 
quelli a base di pesce, sia es­
so di acqua dolce o di mare. 
Il «vln santo» che, per la sua 
purezza, non ha avuto biso­
gno, nel corso di tanti secoli, 
di modificarsi, si ottiene dal­
le stesse uve raccolte ben 
mature e messe ad appassi­
re, dopo accurata cernita, 
per alcuni mesi. Un invec­
chiamento, minimo di tre 
anni, nel classico «caratello» 
(botte Inferiore a due quinta­
li), rende questo vino ambra­
to nel colore, intenso nel pro­
fumo, morbido ed armonico 
nel sapore, sia nel tipo secco, 
che.dolce. Vino da medita­
zione e da conversazione che 
si sposa bene con 1 dolci e 
chiude meravigliosamente 
un pranzo od una cena. Pro­
fumo e sapore quindi di 
un'antica civiltà si ritrovano 
in questi delicati prodotti. A 
detta della signora Elisabet­
ta Tognana, proprietaria di 
una grande azienda vitivini­
cola e presidente del Consor­
zio di tutela, il «Val d'Arbla 
risponde bene alla domanda 
attuale di mercato e si ren­
derà, anche per le iniziative 
del Consorzio che porrà at­
tenta cura nel controllo della 
qualità, sicuramente più 
competitivo». 

Se ciò avverrà, e noi ce lo 
auguriamo, sarà l'economia 
dell'Intera zona, che ha nel­
l'agricoltura e nel paesaggio 
le principali risorse, a riceve­
re un forte stimolo per un 
suo ulteriore sviluppo. 

Pasquale Di Lena 

Arrivano dalla Francia a prezzi più che dimezzati e ci fanno una concorrenza sleale 

È scoppiata la guerra delle patate 
PESCARA — Si racconta, che 
ad introdurre in Italia il prezio­
so tubero siano stati dei frati 
dell'ordine dei carmelitani 
scalzi provenienti dalla Spagna 
e dal Portogallo. E poiché il 
primo convento di quell'ordine 
monastico nel nostro paese fu 
fondato alla fine del 1584 a Ge­
nova, da un padre genovese 
proveniente dalla Spagna, è 
molto probabile che proprio lui 
si sia portato dietro dal paese 
d'origine qualche tubero che fu 
poi piantato nell'immancabile 
orticello del monastero. Da al­
lora ad oggi, questa «illustre 
aconosciuta*, la patata, ha gira­
to tutto il mondo. Infatti, la 
{traduzione mondiale di patate 
dati '84 fonte Fao) è di 3.12 

miliardi di quintali, di cui più 
di un terzo coltivata in Europa. 
Il nostro paese, nel 1984, na 
prodotto circa 27 milioni di 
quintali di Datate, di cui il 50% 
nel Sud (Abruzzo, Campania, 
Calabria), ed occupa il quinto 
posto nella graduatoria tra gli 
stati europei. Ma nou siamo un 
paese eccedentario in questo 
settore, anzi, ogni anno, impor­
tiamo circa 6 milioni di quintali 
di patate. 

Possiamo dire che gli italiani 
non sono grandi consumatori di 
patate. Mentre la media euro­
pea pro-capite si aggira intomo 
agli 80 chilogrammi l'anno, in 
Italia arriviamo appena a 40 
chilogrammi. E veramente 
troppo poco. Ed ecco perché le 
organizzazioni di categoria e la 
Regione Abruzzo con un docu­
mento. hanno chiesto al Mini­
stero dell'Agricoltura di orga­
nizzare una campagna naziona­
le per invitare gli italiani a 
mangiare più patate. Rispon­
dendo pero in termini moderni 
ai nuovi gusti del consumatore 
che vuole prodotti «pronti* o 

«semi pronti*, cioè lavorati dal­
l'industria del settore, sempre 
più in espansione. 

«La patata — dicono gli 
esperti —per la sua ottima ai-
geribilità, per le sue proteine di 
elevata qualità, per il suo con­
tenuto di vitamine e sali mine-
tali, è un ortaggio che non trova 

' ote etfwna controin-
dietetfca*. Ed allora, 

perché IIC« rallegrare certe die­
te dimagranti con uà merevi-
fMoao piatto di patate (di patta 
bianca o gialla non importa). 
amache costringere tanti di noi 

L'antenna perabofica 
patate del Fucino 

dita? 
La patata è salute e non fa 
rrasaare: potrebbe essere 

questo ano slogan per indurre i 
consumatori a mangiare più 
patate e posatbiunente patate 
italiane, si, patate italiane, 
perché, come fu perii vino, an­
che per questo prodotto è in at-

In preda alla 
disperazione 
i produttori 
italiani 
La situazione 
nel Fucino 
dovei! 
mercato è 
bloccato 
Ma Pandolfi 
sta a guardare 
ta sleale da parte francese che 

Eirta patate nel nostro paese a 
9 mua lire U quintale, cioè ad 

un prezzo che è inferiore del 
50% del solo costo di produzio­
ne, ad esempio, in una delle 
«capitali» itahane della patata. 
a Fucina Di qui il blocco del 
mercato: 1.700.000 quintali di 
prodotto ferreo nei magazzini e 
5.000 produttori in preda alla 
dispeiaiione solo in questa xo-
aa dell'Abruzzo. Ma perché la 
Francia può portare patate in 
Italia a questi prezzi? Sempli­
ce. Poiché, in mancanza di 
un'apposito regolamento Cee 
(da anni richiesto dai produtto­
ri) fl governo francese intervie­
ne con incentivi vari alla espor • 
fazione, anche se tali interventi 
di sostegno sono proibiti dalle 
nonni generali comunitarie, 
Quello che oggi ai può fare per 
mitigare questa concorrenza, in 

regolamento delle «questa 

d7c£S 

in atto rigorosi controlli lito-sa­
nitari alla frontiera; cosa che il 
ministro Pandolfi si sarebbe 
impegnato a fare, insieme con 
un intervento Aima per togliere 
dal mercato un certo quantita­
tivo di prodotto. Staremo a ve­
dere. Però attenzione, accanto 
alle misure di «emergenza», per 
abbattere i costi di produzione 
è indispensabile una politica di 
ricerca genetica e di sperimen­
tazione, che oggi non e e. Infat­
ti, per l'approvvigionamento 
del seme l'Italia è totalmente 
dipendente dall'estero, con re­
sborso di centinaia di miliardi 
da parte dei nostri produttori. 
Insomma occorre una organica 

Slitica di settore coordinata, 
1 governo alle regioni. 
Ma la guerra delle patate 

Europa non è cosa solo dei no­
stri giorni Gli storici racconta­
no che la guerra di successione 
che infuriò dal 1778 al 1780 fra 
Prussia e Austria è nota addi­
rittura come «guerra delle pata­
te», perché si concluse con il ri­
tiro dei due eserciti, non tanto 
per esaurimento dette munizio­
ni, quanto per esaurimento del­
le patate, che erano già allora 
sostentamento di base delle 
troppe di quelle nazioni. 

Ma la guelfa ai oggi, è guerra 
moderna, quella cioè dei mer­
cati, dominata dalla logica del­
la sopraffazione dei paesi più 
forti a danno di quelli più debo-

Attuabnente i paesi . del 
nord-Europa, per ovvie ragioni, 
si oppongono al varo di una re-
golamentaztone Cee per la pa-

E allora è fl caso di So­lata. E i 
mandarsi: con quanta determi-
nazìone fl governo italiano di­
fende i suot legittimi interessi 
nazionali? 

Giovanni Santi»»» 

Prezzi e mercati 

La rivincita 
delle oo?a 
Netta ripresa per le uova sui 
mercati. Secondo llrvam i 
prezzi all'orìgine sono aumen­
tati in media di 6-7 liie al peno 
e, per la prima volta nella cor­
rente annata, hanno raggiunto 
livelli euperiori a quelli dello 
stesso periodo deli anno scorso. 
La campagna 1985 era stata fi­
nora davvero critica per i pro­
duttori che sì sono trovati a 
fronteggiare diverse situazioni 
tutte sfavorevoli In pruno luo­
go fl consumo di uova è da uà 
paio di anni stazionario se non 
proprio in oimimnaowa. Buatta 
per quanto rlgnarda 3 prodotto 
da consumo fresco mentre «le­

di uova utàlizsate 
deUlndustria dì trasToraazie-

ne. Inoltre, soprattutto in pri­
mavera e in estate, sui nostri 
mercati è affluito molto pro­
dotto di provenienza estera of­
ferto spesso a prezzi estrema­
mente competitivi Infine la 
produzione nazionale si sta 
mantenendo su volumi supe­
riori a quelli dell'anno scorso: 
dovrebbe ammontare in tutto il 
1985 a sei milioni 264 mila 
quintali, contro i 6,1 milioni del 
1964 (stime Irvam). Sotto la 
pressione di questo insieme di 
fattori fl mercato è praticamen­
te crollato: nella media del pe­
riodo gf̂ maio-ottobre, infatti, i 
prezzi all'origine sono risultati 
inferiori di oltre fl 13% a quelli 
rilevati nello stesso periodo 
della precedente campagna. 
Dsfllnisio di novembre però la 
situazione ha uxoaunrìato a 

ibiart, aia per una certa 

riattivazione della domanda 
(specie da parte dell'industria 
dolciaria) sia anche perché — 
durante la fase sfavorevole de­
gli scorsi mesi — i produttori 
hanno eUminato dagli alleva-
menti motte galline ovaiole, nel 
tentativo (che adesso pare riu­
scito) di frenare l'espansione 
produttiva e di adeguare le loro 
offerte atte effettive necessità 
del mercato. In questi ultimi 
giorni in tutte le principali zone 
di produzione le vendite hanno 
avuto uno svolgimento più age­
vole e gli allevatori hanno potu­
to quindi riprendere un po' di 
fiato. Per recuperare le disav­
venture dei mesi acorsi però è 
necessario che l'attuale ten­
denza positiva di consolidi e 
prosegua almeno per tutto lln-

Uio* Pagani 

Anche Milano ha il suo 
vino: Verdea della Tonsa 
MILANO—Riesce difficile pensare a Milano 
come a una città In grado di produrre un 
vino, dalla coltivazione dell'uva, alla pigiata» 
ra, alno alla vinificazione e all'imbottiglia' 
mento finale. Il suo dima, la «uà dimensione 
di metropoli l'allontanano — forse più spiri-
tualmenie che fisicamente — dal pur vicini 
territori pavesi o piacentini, piccole patrie 
del vino. 

Nonostante difficoltà tradizionali, stori­
che o ambientali, oggi anche Milano ha U suo 
vino; st chiama «Verdea della Tonsa», è bian­
co, giovane (bambine^ dicono g^ esperti, per 
la sua delicatezza e le sue semplici caratteri-
etiche organolettiche) e viene prodotto da 
uva «verdea*, nota soprattutto come uva di 
Natale, n suo «battesimo- ha avuto luogo nel 
giorni scorai atta Massoten! Arte nel corso 
oeU'lnaugiinzione de «La Camera dette Me­

raviglie», una grande mostra di Importanti 
opere e oggetti d'arte che abbracciano oltre 
duemila anni di civiltà e di cultura delTuo» 

Madrina del «battesimo vinicolo-. Maria 
Luisa Ronchi, sommellère milanese di fama 
intemazionale, e «padrino» Enrico Riccardi, 
il produttore della «Verdea», titolare dell'o* 
monlma azienda agricola di San Colombano 
alLambro. 

n nome di questo vino trae origine dal suo 
essere frizzante e quindi allegro e - leggeri-
no. Al tempi del Barbarossa, che fece oTSan 
Colombano un avamposto multare strategi­
co di prlm'ofriine, alle dĉ me mfedeU veniva 
tosato U capo, «tonsato» per essere più precisi. 
Beco quindi che questo vinello, avendo anche 
rama d'eeaere legger mente afrodisiaco, è sta» 
lo accomunato alla civetteria temmlnUe. 

Un programma della Confcoltivatori 

Ambiziosamente 
la Romagna 

prova gli 
olivi monocono 

Produrre con logica d'impresa - Un sogno: il 
marchio dì qualità per l'olio di Valconca 

Dal nostro corrispondente 
RIMINI — Quali prospettive ha l'olivicoltura In Roma­
gna? Se lo sono chiesto la scorsa settimana al Centro di 
formazione professionale agricola S.Aquillna di Rimini 
nel corso di un convegno, pur coscienti del fatto che le 
dimensioni della produzione sono ristrette In 3.000 ettari, 
di cui solo 800 In coltura specializzata e che la fona lavoro 
è quantomeno eterogenea, prevalendo nettamente 11 part-
time. E ini fatto comunque che 125 mila quintali di olive 
prodotti lo scorso anno In un fazzoletto di Romagna tra 
Mordano, Saludecto, Montegrldolfo e Corlano, comincia­
no ad essere una realtà che richiede maggiore attenzione. 
«Il problema — confida Claudio Meneghelll, della Con­
fcoltivatori — è che dobbiamo cominciare a produrre se­
condo un concetto d'Impresa. Invece di continuare ad usa­
re 1 sistemi colturali ereditati dagli avi, bisogna Introdurre 
1 moderni criteri di coltivazione». 

La Confcoltivatori una sua proposta ce l'ha ed è precisa. 
L'ha articolata In un progetto organico e vi si dice In so­
stanza che non basta sostituire ai vecchi 1 nuovi Impianti 
per risolvere 11 problema, ma bisogna lavorare più In pro­
fondo. Innanzitutto, allestendo un servizio d'assistenza 
tecnica al produttori, quindi dando vita ad un programma 
di attività divulgative rivolte agli olivicoltori, dopo di che 
mettendo anche In piedi del veri e propri corsi di formazio­
ne professionale. Ma soprattutto, Infine, li sogno: il mar­
chio di qualità dell'olio della Valconca, così come si usa 
fare all'estero. «Quando sbarchi all'aeroporto di Atene — 
dicono 1 confcoltivatori a Riminl — è tutto un gran fru­
sciare di rami d'olivo e di bottiglie d'olio. Perche non do­
vrebbe essere possibile anche qui che, dopotutto, è il com­
prensorio turistico più importante d'Europa?», n disegno è 
ambizioso, ma la voglia di fare non manca. Al momento, 
comunque, al fantastica sulla soluzione degli allevamenti 
di piante a monocono che, poco lungi dal mare, fan di 
tutto per non sembrare tanti castelli di sabbia. «Altro che 
storte — termina Meneghelll — sarebbe questo 11 momen­
to giusto per superare un ritardo che è cronico. Dopo l'ec­
cezionale gelata dello scorso anno, l'occasione per Intro­
durre I monocono è quella giusta. Mettendo a dimora I 
nuovi impianti con le nuoveiecnlcne colturali è possibile 
posare a dimora una pianta di sedici mesi prodotta In 
serra sicuri che dopo sei anni comincerà a fruttificare. 
Dunque!». 

Antonio Giunta 

Coniglio 
in mostra 
a Torino, 
una carne 
da 

TORINO — Conigli in mo­
stra per tre giorni a Torino 
Esposizioni. La rassegna, or­
ganizzata con la collabora­
zione della Regione Piemon­
te e dell'Associazione regio­
nale allevatori. Intende valo­
rizzare la qualità, I pregi e 
anche la convenienza del co­
niglio come carne alternati­
va a quella di vitello. 

Negli stand sono esposte le 
razze più pregiate Insieme ad 
alcune centinaia di altri ani­
mali da carne, dal polli ai co­
lombi. Il consumo di coni­
glio In Italia è In forte espan­
sione: dal 3,7 chilogrammi 
annui pro-capite del 1981 si 
era già saliti, due anni dopo, 
a oltre 4 chilogrammi. La 
produzione nazionale sta su­
perando 176 milioni di capi, 
ma non è ancora sufficiente 
a soddisfare il fabbisogno. 
Negli ultimi anni si sono do­
vuti importare mediamente 
200 mila quintali di carni cu­
nicole dal paesi dell'Europa 
orientale. 

La qualità del coniglio ita­
liano, sostengono gii alleva­
tori, garantisce carni parti­
colarmente apprezzabili an­
che sotto il profilo dietetico. 
La carne di coniglio è infatti 
ricca di proteine e potassio, e 
praticamente priva, invece, 
di zuccheri e colesterolo. 

Pagine verdi 

Sanremo, 
fiori a 

confronto 
tra Italia 
e Israele 

SANREMO teJ.) — Prende 
avvio dalla città del fiori do­
mani la «settimana dell'agri­
coltura israeliana» promossa 
dal ministero dell'Agricoltu­
ra di Israele quale iniziativa 
per fare conoscere, nelle zo­
ne a più alta concentrazione 
di agricoltura spedalizzata e 
tecnologicamente più avan­
zate dei nostro Paese, le ca­
ratteristiche più peculiari 
del settore. 

SI tratta di un Interessante 
scambio di conoscenze tra 
una riviera che per prima, 
importandone le conoscenze 
dalia vicina Costa Azzurra 
francese, intraprese la via 
della coltivazione del fiori 
come fatto economico ed oc­
cupazionale ed un paese che 
nel settore si è Inserito nel 
dopoguerra, ma utilizzando 
tecniche avanzate tanto da 
divenire In breve tempo un 
temibile concorrente sul 
mercato Internazionale. 

Llncontro di Sanremo, 
che dà avvio alla settimana 
Israeliana, ha appunto per 
tema la illustrazione delle 
più moderne tecnologie ap­
plicate nd campo della flori­
coltura in Israele. 

Nd corso della manifesta­
zione, che si svolgerà al cine­
ma-teatro Rita, verrà pre­
sentato il volume «La carta 
del fiori* edito a cura della 
Camera di commercio, Indu­
s tr i ed agricoltura di Impe-

Cosi potete ricevere 
«Naturalmente orto» 

BORDIOHERA - Nu­
merosi lettori d hanno 
scritto per sapere dove 
poter acquistare la pub­
blicazione «Naturalmen­
te orto», manuale di orti­
coltura ecologica di Luigi 
Dama, la cui recensione è 
apparsa sulla pagina 
Agricoltura e Ambiente. 

SI tratta di consigli 
pratici per piccoli e medi 
orticoltori e per chi per la 

prima volta affronta 11 te­
ma della orticoltura si ri­
vela un ottimo compagno 
di viaggio. Eccoli accon­
tentati. «Naturalmente 
orto» prezzo lire &500 
(sconto del 90% per gli 
enti locali) lo si può ac­
quistare inviando la som­
ma a mezzo vaglia posta­
le o assegno bancario a 
Coeditai, via Brigata Li­
guria 105 rosso, 16121 Ge­
nova, teL010/S3Mt5. 


