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Nelle campagne italiane 
— secondo 1 aaulstat — cir­
colano oltre 3 milioni di 
macchine agricole e secondo 
t dati Inali (1983), su 621 In­
fortuni mortali 1153% di essi 
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è causato dagli Incidenti di 
macchine agricole. Sempre 
nel comparto agricolo si ve­
rificano 5 morti ogni 1.000 
Infortuni a fronte di 2 morti 
ogni 1.000 infortuni nel com­
parti dell'artigianato e del­
l'Industria. 

Non va dimenticato che 
l'Imprenditore agricolo so­
vente sottovaluta o Ignora l 
fattori di rischio presenti 
nella sua azienda, non pone 
la dovuta attenzione al dan­
ni che possono verificarsi 
per la sua salute. L'Impegno 
e la passione per 11 proprio 
lavoro spingono l'Imprendi­
tore agricolo a logorare fino 
alle estreme conseguenze le 
sue risorse fisiche e pslchl-
che(fatica «usurante»^ in de­
terminati periodi lavora 
10-12 ore al giorno, e anche 
più, non conosce tempo Ube­
ro, non valgono 1 limiti di età 
lavorativa, lavora quando è 
malato, è costretto a lavora­
re anche quando è pensiona­
to, data l'Irrisoria pensione 
percepita (300.000 lire mensi­
li}. Se questa è la realtà, se 
questa e la vita nelle campa­
gne è pur vero che In Italia 
sulla prevenzione In agricol­
tura si registra un ritardo 
storico sia di analisi, sia di 
Intervento e sia di norme, 
per la tutela degli addetti in 
agricoltura. 

Infatti in altri stati euro-
pel e no, la progettazione e 
produzione di macchine 
agricole sicure si realizza at­
traverso 11 processo omolo-
gatlvo, che e ritenuto Idoneo 
strumen to di prevenzione te­
so a bloccare, o ridurre al mi­
nimi termini, la frequenza e 
la gravità degli infortuni 
causati dall'Impetuoso svi­
luppo della meccanizzazione 
agricola. Solo a fine febbraio 
1985, predisposto dal tecnici 
dell'Ispesl, 11 Comitato am­
ministrativo ha ratificato 11 
I"plano sulle specifiche tec­
niche di sicurezza per tratto­
ri, motocoltivatori, moto-
zappatrici, mietitrebbiatrici 
e trinciaforaggi. Tale plano 
deve essere ancora esamina­
to e approvato dal Clpe. 

Esso non modificherà In 
tempi brevi la situazione In­
fortunistica In agricoltura. 
Forse nel 1986 saranno di­
sponibili le prime specifiche 
tecniche di sicurezza relative 
al tipi di macchine agricole 
più pericolose. Per le altre 
macchine In relazione al 
tempi tecnici necessari alla 
riprogettazione del prototipi 
rispondenti alle specifiche 
tecniche, alle varie operazio­
ni per lo smaltimento di 
quelle giacenti nel magazzi­
ni, l'Inl2lo della graduale so­
stituzione delle macchine 
agricole con altre sicure per­
ché omologate non potrà av­
venire prima di 5 anni, cioè 
nel 1990. E possibile che si 
debba pagare, net prossimi 
cinque anni, un prezzo di al­
tri 2.000 infortuni mortali? 

In attesa della entrata In 
funzione dello strumento 
della omologazione viene 
avanzata, perciò, una propo­
sta: che l'accesso al credito, 
al contributi statali, regiona­
li e della Cee, venga subordi­
nato alla esistenza di un 
«certificato di sicurezza» 
quando 11 prototipo di mac­
chine agricole sia stato rico­
nosciuto conforme alle pro­
poste di specifica tecnica ela­
borata dall'Ispesl. 

D'altro canto, la Regione 
Toscana ha approvato una 
legge regionale In tate senso, 
ed essa rapresenta un primo 
contributo sulla prevenzione 
degli Infortuni In agricoltu­
ra. Questo problema non può 
essere ulteriormente rinvia­
to, ma va affrontato e risolto 
con urgenza. 

Si è parlato qui di Ispesl 
(istituto superiore per la pre­
venzione e la sicurezza sul 
lavoro). Questo ente, nato 
nel I960, ha un'amara storia. 
I vari ministri della Sanità, 
presidenti del Comitato di 
amministrazione, una sola 
volta l'anno sono stati pre­
senti al lavori del Comitato 
(recentemente 11 ministro ha 
delegato un sottosegretario); 
il Comitato è scaduto 8 mesi 
or sono e non vi è volontà po­
litica di rinnovarlo; solo nel 
settembre 1984 è stata avvia­
ta la fase organizzativa del 
servizi, col conferimento 
provvisorio degli Incarichi di 
direzione del dipartimenti. 

La provvisorietà degli in­
carichi e 11 mancato e defini­
tivo contingentamento del 
personale ex Enpl e ex Anco 
fra Usi e Ispesl hanno Inciso 
negativamente sul decollo 
dell'Ispesl. 

Le carenze più gravi delll-
spesi riguardano, pero, Il set­
tore agricolo. Se è vero che la 
notevole frammentazione 
delle aziende agricole ha re­
so difficoltosa razione di ve­
rifica del requisiti di sicurez­
za delle macchine agricole In 
attività, è altrettanto vero 
che l'intervento omologatlvo 
dell'Ispesl avrebbe rappre­
sentato uno strumento di 
lento, ma efficace adegua­
mento del parco macchine 
agricole al requisiti di sicu­
rezza, 

Nando Agoftirtefli 

Da un'estate di sole 
una cantina d'eccezione 

CINQUE TERRE 

È prodotto da uve Bosco, Albarola e 
Vermentino. Ha colore giallo paglierino» 
odore intenso, sapore secco, 
caratteristico, gradevole e una 
gradazione minima di 11 gradi 
Si accompagna bene agli antipasti, ai 
frutti di mare, ai «primi» di mare come 
spaghetti all'aragostina o riso al nero di 
seppia - Va servito a 8-10 gradi 

Dal nostro Inviato 
MANAROLA — Il mosto di 
quest'anno è color dell'oro, 
solare; sembra proprio che 
nel bicchiere siano scese tan­
te gocce di ambra. È dolce 
come il miele, ma già tra­
smette 11 turbinio di sapori e 
di caratteristiche che esplo­
deranno solo con 11 tempo. 
Lo Schlacchetrà delle Cin­
que Terre — 11 vero, autenti­
co, inestimabile ma non più 
mitico Sclacchetrà — deve 
crescere come un bambino: 
fra un anno sarà «pronto» ma 
ancora acerbo. Per apprez­
zarlo sino in fondo dovrete 
aspettare altri quattro anni, 
meglio ancora se otto o dieci. 
Capirete così come un sem­
plice bicchier di vino può 
schiudere nuovi orizzonti. 
Allo Sclacchetrà si attribui­
scono anche poteri medici­
nali. Esso nasce (anzi, rina­
sce) a Groppo, lungo la stra­
dina che corre fra Manarola 
e Volastra, nella cantina so­
ciale nuova di zecca eppure 
tutta In pietra: per 11 rispetto 
scrupoloso dell'ambiente, 
fatto di muretti a secco e faz­
zoletti di terra strappati ad 
una montagna che si getta a 
precipizio nel mare, e perché 
cosi 11 vino diventa migliore. 
L'uva quest'anno è straordi­
naria, il vino sarà memora­
bile. La «cooperativa agricol­
tura» di RIomagglore riuni­
sce 460 piccoli coltivatori (al­
tri sessanta hanno chiesto 
l'ammissione) di Tramonti, 
RIomagglore, Manarola Vo­
lastra, Cornlglia, Vernazza e 
Monterosso: appunto quella 
striscia rocciosa della Rivie­
ra di Levante, tutta compre­
sa nella provincia della Spe­
zia, celebre come le Cinque 
Terre. Una specie di monu­
mento nazionale, ma anche 
un monumento alla fatica 
secolare dell'uomo che si è 
ritagliato la sopravvivenza 
costruendo il paesaggio cen­
timetro per centimetro, por-

Nasce tra pietre 
dall'immensa 

fatica dell'uomo 
La «Cooperativa agricoltura» che riunisce 460 piccoli coltivato­
ri ha fatto rinascere una tradizione che rischiava di perdersi 

MANAROLA — Il trenino per il trasporto dell'uva dai vigneti a strapiombo sul mare 

tando terra e pietre, secchio 
dopo secchio, lungo scarpate 
e burroni incredibili, che an­
cora oggi deve trasformarsi 
in uomo-mulo per vendem­
miare (anche se le tre mono-
rotaie installate dalla Comu­
nità Montana hanno allevia­
to molte fatiche), e comun­
que paga un costo esorbitan­
te al mantenimento dell'am­
biente. 

Le uve (bosco al 60%, il re­
sto vermentino e albarola) 
danno soprattutto un ottimo 
bianco secco Doc: attual­
mente i contadini conferi­
scono circa l'ottanta per cen­
to della loro uva che viene 
pagata a un prezzo assai ele­
vato: 1.200 lire il chilogram­
mo, e 1.500 per quella «scelta* 
destinata unicamente allo 

Sclacchetrà. In questo modo, 
la cooperativa riesce ad ac­
caparrarsi il grosso della 
produzione, Incoraggia le fa­
miglie a continuare la cura 
della vite e dei muretti, in­
fligge duri colpi agli specula­
tori che per anni hanno gua­
dagnato miliardi spacciando 
falso vino delle Cinque Ter­
re, senza che nessuno li con­

trastasse. La cantina prov­
vede a vinificare, offrendo 
sul mercato un Doc di sicura 
affidabilità. Il bianco secco è 
già pronto, ma uscirà dalle 
botti solo In marzo. Il 1985 
darà circa 200mlla bottiglie: 
un quantitativo inferiore ai 
precedenti, però di eccezio­
nale qualità. 

Ma.di Sclacchetrà, flore 

all'occhiello della cooperati­
va, ne saranno prodotte solo 
tremila bottiglie. Dello 
Schlacchetrà, celebrato sin 
dal Medioevo, si era persa 
completamente traccia: solo 
la stretta amicizia con qual­
che contadino permetteva di 
portarne a casa una botti­
glia. E anche la strenua dife­
sa /spontanea del prodotto 

A Cervia, dove il Monopolio voleva chiudere gli impianti, la salina produce 300.000 quintali Fanno 
«arjj«Mia«iiiaiM*««««SjSBBSSSSSSSS»«a*»>*««*»*»>as 

Ha vìnto la terra «coltivata» a sale 
Nel '77 la produzione aveva toccato quota zero - Salvati posti di lavoro e un delicato equilibrio ecologico - Ricomparsa l'Artemia, minuscolo 
gambero che vive in simbiosi con le grandi masse cristalline e depura le acque - Necessarie poche decine di milioni per migliorare ancora 

Dal nostro inviato 
CERVIA — Due grandi 
montagne di sale occupano 
quasi per intero l'«aia* dello 
stabilimento. Il salinaro le 
guarda soddisfatto: «Erano 
tanti anni che non ne faceva­
mo tanto». Circa 300miia 
quintali di sale purissimo 
(«basta lavarlo e impacchet­
tarlo») sono li a dimostrare 
che la scommessa è stata 
vinta. A crederci, una decina 
di anni fa, erano rimasti in 
pochi fuori Cervia. La pro­
duzione era caduta vertical­
mente, fino a toccare quota 
zero nel TI. Il Monopolio di 
Stato, proprietario degli im­
pianti, non aspettava altro 
per poter chiudere, per ta­
gliare 11 cosiddetto «ramo 
secco». Se dietro la salina 
(«epoca etnisca», annuncia­
no 1 cartelli turistici) non ci 
fosse stata una citta come 
Cervia, che sul sale ha pian­
tato radici profonde e per­
corso secoli di storia, il ra­
gionamento economicistico 
dell'azienda statale sarebbe 
anche potuto passare. 

«La salina e tutto il nostro 
passato. Questa città è stata 
costruita in sua funzione — 
spiega l'assessore all'am­
biente, compagno Bolognesi 
—, chiuderla vorrebbe dire 
non solo perdere posti di la­
voro, ma molto, molto di 
più*. Dal punto di vista eco­
logico, soprattutto. Sugli 800 
ettari «coltivati» a sale, nel­
l'immediato entroterra cer-
vese, poggiano gli equilibri 
straordinari di un ecosiste­
ma unico nel suo genere in 

tutta l'Italia settentrionale. 
Smettere questo tipo di lavo­
razione avrebbe significato 
sicuramente mandare in 
malora tutta l'area, abban­
donarla a se stessa, all'impa­
ludamento malsano, carico 
di incognite ambientali, op­
pure bonificarla, stravolgen­
done l'impianto plurimille­
nario. In ogni caso, lo scon­
volgimento ecologico sareb­
be stato assicurato, con dan­

ni anche economici assai ri­
levanti per una zona turisti­
ca come 11 litorale romagno­
lo. 

Farlo capire al Monopolio 
non è stato facile. Ce voluta 
la mobilitazione locale, ma 
anche l'appoggio determi­
nante di enti locali, forze po­
litiche e organizzazioni na­
turalistiche. Sono state otte­
nute proroghe alla chiusura, 
poi istituite commissioni 

scientifiche per capire le ra­
gioni della caduta produtti­
va e studiare le misure di ri­
sanamento possibili. 

Uno del primi elementi 
che saltò aeu occhi del sali­
nari e degli studiosi fu la 
scomparsa, dalle acque dei 
bacini, di un piccolo crosta­
ceo, r«artemla salina», gran­
de mangiatore d'alghe mi­
croscopiche, un vero e pro­
prio «depuratore* animale. 

Lo «spazzino» delle saline era 
stato letteralmente stermi­
nato da cause che ancora og­
gi aspettano di essere sco­
perte. Ma improvvisamente, 
alcuni anni or sono, così co­
me era sparita, ì'artemia è 
ricomparsa. 

«Forse è stata riportata 
qua Insieme al carichi di sale 
che venivano da Santa Mar­
gherita di Savoia — tenta di 
spiegare Pietro Nanni, dele­
gato Celi — fatto sta che ne­
gli ultimi dve anni è prolife­
rata come un tempo, adesso 
ce n'è dovunque». E il sale è 
tornato a cristallizzare nelle 
grandi distese d'acqua, come 
non avveniva più da quel fa­
tidico "77. NelTuffido del ca­
po-salina c'è una vaschetta 
piena d'acqua chiara, che 

Sullula del minuscoli gam-
eretti. A prima vista sem­

brano larve di zanzara, lun­
ghe qualche millimetro. 
•Quindici giorni fa quest'ac­
qua era una poltiglia nera­
stra — ci mostraiicaposall-
na. Abbiamo voluto verifi­
care l'efficienza del minu­
scoli "depuratoti". Vivono In 
media 30-40 giorni, ma In 
questo periodo riescono a far 
schiudere anche 50-100 uova 
ognuna». Voracissime ed as­
sai prolifiche, le artemle 
hanno riconquistato il loro 
habitat, riportandolo nelle 
condizioni di produttività 
del giorni migliori. 

Allora, la salina è salva? 
«II Monopolio è tornato sulle 
sue decisioni di chiusura; 
adesso assicura che Cervia 
sarà reinserita nel program­
mi produttivi dell'azienda 

sali — spiega Stefano Meg-
glolaro, sindacalista Cisl — 
ma è ancora tutto da verifi­
care. Secondo noi bastereb­
bero poche decine di milioni 
di Investimento per ottenere 
risultati economici altamen­
te produttivi. SI potrebbe ar­
rivare anche al 500 milioni di 
quintali di sale l'anno». 

Acqua di mare, sole e 
braccia umane: 11 sale mari­
no si fa ancora cosi, un pro­
dotto naturale al 100%. E 
dalle saline vengono anche 
altri sottoprodotti altamente 
salutari, impiegati nel ter-
malismo, cornei fanghi e le 
«acque madri». «I turisti te­
deschi, prima dipartire—ri­
corda un anziano salinaro, 
Pasqualino Ohlselll — com­
pravano il sale a sacchi, 
25-30 chlll^. d'Inverno, a ca­
sa loro, et facevano J bagni 
In tegrall, gli stessi che si fan­
no qui alle terme». Per la vec­
chia «fabbrica del sale», con 
un po' d'iniziativa, lo sfrut­
tamento potrebbe seguire 
tante altre strade benefiche. 
Compresa quella turistica, 
come vien facendo 11 Comu­
ne di Cervia, che sta attrez­
zando Itinerari per brevi pas­
seggiate del dopo-splaggia in 
3uesta oasi floro-fauiustlca, 

ove accanto ad erbe e fiori 
autoctoni soggiornano le più 
diverse specie di migratori e 
nidificano, persino, cavalieri 
d'Italia e avocette. L'impatto 
ambientale, per questa «fab­
brica» eccezionale, andrebbe 
valutato solo in caso di ser­
rata. 

Florio Amadori 

Il riconoscimento concesso dal Consiglio d'Europa verrà consegnato in primavera 

Diploma d'onore alla riserva di Sasso Fratino 
Osi nostro corrispondati £• 
CESENA — n Consiglio 
d'Europa ha deciso di conse­
gnare lo speciale diploma 
europeo, che attesta rilevan­
za ecologica intemazionale a 
territori o monumenti, alla 
riserva naturale integrale di 
Sasso Fratino, nelle Foreste 
casentlnesl, sul versante ro­
magnolo dell'Appennino. La 
cerimonia ufficiale della 
consegna avverrà solo la 
prossima primavera, ma la 
notizia ha già fatto il giro di 
tutti gli ambienti naturali­
stici. anche perché dal 1969, 
da quando venne Istituito il 
premio, solo 25 realtà l'halle 

no ottenuto in campo euro­
peo e tra esse, oltre a Sasso 
Fratino, oggi, in Italia c'è 
stato solo il precedente del 
Parco Nazionale d'Abruzzo. 
Il che sta a dimostrare tutta 
la rilevanza del diploma per 
uno del pochi ambienti na­
turali del nostro paese che si 
avvicinano molto alla situa­
zione primigenia. Natural­
mente, non e che ora, che il 
riconoscimento è stato otte­
nuto, si possa fare quel che si 
vuole perche esso ha una du­
rata limitata nel tempo (cin­
que anni). Giusto come un ti­
tolo sportivo mondiale, va 

ì infatti difeso e si riesce a 

Un solo 
precedente in 

Italia: il 
Parco 

d'Abruzzo 
L'autostrada 
Forlì-Arezzo 
è però una 
minaccia 

mantenerlo solo se le norme 
di tutela e salvaguardia, che 
sono rigidissime, saranno ri­
spettate secondo la lettera 
precisata dal Consiglio d'Eu­
ropa. Nella foresta di Sasso 
Fratino, ci sono speci fore­
stali diverse, con prevalenza 
di faggi e di abeti bianchi. 
Relativamente numerosi so­
no, nella parte più elevata, 
l'acero montano, l'acero ric­
cio, U tiglio, 11 frassino, l'ol­
mo, Il sorbo, il tasso. 11 certo, 
li maggiociondolo, il carpino 
bianco e nero, il pioppo tre­
mulo. U nocciolo ed altri. Si 
tratta, in generale, di cenosl 
forestali biologicamente 

equilibrate e di elevato valo­
re naturalistico. 

Ad un rappresentante del 
Consiglio d'Europa, che co­
municava la notizia della 
consegna del diploma ad 
una delegazione italiana del­
la Lega ambiente, è stata da­
ta notizia del grave disegno 
che è in atto di costruire una 
nuova, ennesima, autostra­
da che dovrebbe congiunge­
re Forlì ad Arezzo e che do­
vrebbe passare proprio sotto 
la riserva di Sasso Fratino, 
attraverso una galleria di 
undici chilometri, I cui «ca­
mini» per il deflusso del gas 

di scarico, verrebbero collo­
cati all'interno della riserva. 
Manco a dirlo, sistematica­
mente dunque si torna a par­
lare di autostrade che do­
vrebbero minare l'equilibrio 
di questo ambiente che il 
Consiglio d'Europa ha deci­
so di salvaguardare a. qual­
siasi costo. Infatti, il rappre­
sentante dell'organismo eu­
ropeo ha annunciato che U 
Consiglio s'adopererà con 
tutti I mezzi perché l'Integri­
tà della riserva non venga 
intaccata. 

Antonio Giunta 

operata da alcuni sommelier 
e vinai (Giusti a Monterosso, 
Baroni a Lericl) non andava 
al di là di poche decine di li­
tri. Due anni fa la cooperati­
va ha impresso una svolta, 
Iniziandone la vinificazione 
e restituendo alla cultura 
italiana, sia pure in quanti­
tativi ancora limitatissimi, 
un patrimonio che sembrava 
Irrimediabilmente estinto. 
Matteo Bonamlnl, SO anni, 
factotum della cantina, sor­
veglia 11 vino nuovo avvalen­
dosi della consulenza dell'e­
nologo Nello Capris. Con lo 
stesso spirito di un giovane 
frate messo a guardia del­
l'abbazia, Matteo misura 
quotidianamente il grado 
zuccherino e alcolico. «Que­
sta cantina è piccola, ma at­
trezzata nel modo più mo­
derno — spiega. Disponiamo 
di una dozzina di botti in ac­
ciaio da 3.300 ettolitri l'una, 
più alcune in vetroresina; 
cinque da cento e tre da cin­
quanta. Anche gli impianti 
per la spremitura e l'Imbotti­
gliamento sono all'avan­
guardia. Ma lo Sclacchetrà 

— aggiunge con un sorriso 
— lo facciamo sempre con il 
vecchio metodo del contadi­
no. Le uve vengono essiccate 
in ambiente ben ventilato e 
al riparo dal sole, poi lo 
schiacciamento avviene con 
una macchinetta molto arti­
gianale. Il mosto viene la­
sciato cosi a fermentare nel­
le bucce per quattro o cinque 
giorni. Dopo aver "svinato", 
torchiamo le vinacce e quello 
che esce viene aggiunto al 
mosto». 

Il presidente della coope­
rativa, Franco Bonanimi (il 
cognome è tipico di queste 
parti), è soddisfatto. Ed ha 
ragione. Le difficoltà finan­
ziarle, commerciali e anche 
di resa qualitativa, registrate 
negli anni in cui non c'era la 
cantina e veniva imbotti­
gliato il vino prodotto diret­
tamente dal contadini, sono 
state superate, 11 bianco sec­
co Doc è persino sbarcato in 
California e le vendite sono 
raddoppiate anche qui, nelle 
Cinque Terre. «La cooperati­
va — dice Bonamlnl — è cer­
tamente una garanzia per 
tutti, anche per 1 contadini al 
quali offriamo assistenza 
nella conduzione dei terreni. 
Ma noi da soli non riuscire­
mo a salvare le Cinque Terre: 
bisogna Installare rapida­
mente nuove linee di trenini 

monorotaia per assicurare 
migliori condizioni di lavoro. 
Altrimenti l'abbandono di­
venterà inarrestabile. Oli en­
ti locali e la Regione hanno 
già una certa coscienza del 
problema ma ora bisogna 
che si muovano con urgen­
za». Allora, quale avvenire 
per le Cinque Terre? Dario 
Cappellini, intellettuale e lui 
stesso contadino, amico di 
grandi artisti (fra 1 tanti Bl-
rolli) e per lungo tempo am­
ministratore provinciale, è 
l'uomo che forse più di ogni 
altro ha contribuito a far 
crescere quella «cultura delle 
Cinque terre* che è soprat­
tutto comprensione profon­
da del rapporto fra l'uomo e 
11 suo ambiente. «Olà, la cul­
tura delle Cinque Terre — ri­
sponde Cappellini — negli 
anni cinquanta era una sco­
perta, una conquista quoti­
diana. Oggi è diventato un 
luogo sin troppo comune. E 
un discorso vissuto anche 
con sofferenza perché qual­
cuno domanda: "ma allora 
saremo sempre condannati a 
mantenere l'ambiente per­
ché altri lo sfruttino?". A me 
sembra che non ci siano al­
ternative; se cesseremo di 
coltivare, saremo Irrimedia­
bilmente condannati alle al­
luvioni e alle frane*. Ma la 
cantina sociale non è forse 
un segno di rinascita? «La 
cooperativa è nata nel 1972, 
la cantina sociale del 1982 
ma ne parlavamo da più di 
trent'annL Ricordo ancora 
quando, su incarico del Par­
tito e con 11 sostegno di Oddi-
no Bo, fui mandato in Pie­
monte a scoprire cos'era, 
laggiù, la realtà delle coope­
rative fra viticoltori — ag­
giunge Cappellini. Abbiamo 
lavorato molto, abbiamo di­
scusso a non finire con 1 con­
tadini, sono cresciuti la con­
sapevolezza e 11 livello cultu­
rale. Oggi la gente diffida del 
vino privo di marchio Doc, e 
la cooperativa offre un pro­
dotto molto valido, che ha 
successo commerciale. Non 
so se si possa parlare di rina­
scita; oggi 1 giovani cercano 
11 "posto fisso" perché qui 
non si riesce a campare fa­
cendo solo 11 contadino. Ma 
di una cosa sono sicuro: se 
non ci fosse la cantina socia­
le, la situazione delle Cinque 
Terre sarebbe molto, molto 
peggiore». 

Pfor Luigi Ghiggini 

Chiedetelo a noi 

Condono e 
case coloniche 

Sono un coltivatore diretto 
nato e vissuto sempre in cam­
pagna. Una vecchia legge con­
cedeva un contributo fino al 50 
per cento ai coltivatori che co­
struivano una casa colonica ol­
tre i 500 metri sul livello del 
mare. Allora tutti noi che pos­
sedevamo una certa quantità di 
terra ci indebitammo fino alla 
cima dei capelli e costruimmo 
la casa. Ma non avvisammo il 
Comune. Sono passati oltre 
trent'anni e il Comune non ci 
ha mai fatto osservazione. Ora 
però dice che queste case sono 
state costruite abusivamente e 
che dobbiamo pagare il condo­
no edilizio. 

Mariano Di Nummi 
(Palmoli — Cbieti) 

É necessario esaminare se fl 
tuo caso rientri nella previsione 
dell'art. 31 della legge n. 47 del 
28 febbraio 1985 sul condono 
edilizio. Secondo l'ultimo com­
ma di questo articolo devono 
pagare l'oblazione, per ottenere 
la concessione in sanatoria, i 
soggetti che hanno costruito 
anteriormente al 1* settembre 
1967 senza licenza edilizia in 
violazione della legge urbani­
stica del 1942 e dei regolamenti 
edilizi comunali La legge urba­
nistica del 1942 però limitava 
l'obbligo della licenza edilizia 
alle sole costruzioni ricadenti 
nei centri abitati e, nel caso il 

Comune fosse dotato di Piano : 
regolatore, anche nelle zone di, 
espansione. 

Dalla tua lettera mi sembra 
di capire che hai costruito (pri­
ma del 1967) fuori del centro 
abitato e presumo che, ricaden­
do la costruzione in-un piccolo 
comune, questo non fosse dota­
to di alcuno strumento urbani­
stico.'Se cosi è, all'epoca la co­
struzione non era soggetta ad 
alcuna autorizzazione e quindi 
non può considerarsi abusiva. 
Si può dunque escludere che tu 
sia soggetto al pagamento del 
condono edilizio. 

Può essere utile comunque 
ricordare qua! è la posizione 
degli imprenditori agricoli che 
invece si trovino a dover chie­
dere la concessione in sanato­
ria. Questi devono, entro il 31 
marzo 86, presentare una do­
manda al Comune e allegare 
numerosi documenti: in propo­
sito una recente circolare del 
ministero dei Lavori pubblici 
ha chiarito che la domanda può 
essere completata entro 120 
giorni dalla presentazione. Bi­
sogna poi distinguere la posi­
zione dett'agrkoltore che ha co­
strutto abusivamente nel cen­
tro abitato da quella dell'agri­
coltore che ha costruito nelle 
zone agricole in funzione della 
conduzione dell'azienda. Nel 
primo caso si applicano le nor­
mali sanzioni previste per gli 
altri cittadini, nel secondo caso 
le sanzioni sono ridotte di tre 
quarti. 

Catto Alberta Graziarli 
processore di Diritto civile. 

Università di Macerata 

Prezzi e mercati 

Il coniglietto 
impazza 

D mercato all'origine dei co­
nigli è stato in grave crisi per 
tutto fl 1984 e per buona parta 
del 1985, ma a partire dalla fine 
dell'estate si è delineata una 
chiara tendenza alla ripresa. In 
novembre, poi, gii allevatori 
hanno osservato eoo una certa 

giro 
mane. Le quotazioni nella nei-
ma fase di scambio sono infatti 
continuamente salite e adesso la 
media nazionale elaborata del-
llrvsm è arrivata suDe3£00 lira 
al chilo, un livello che è saperio-
re di quasi fl 30% a quello che si 
era registrato veVo stesso perio­
do dell'anno scorso quando pe­
raltro fl mercato era in piena 
crisi. D settore della cunicoltura 
è in pieno sviluppa in Italia e 
questo miglioramento del mer­
cato non potrà che favorire un 
rendo rafforzamento. La proda-

di carni di cordino — se­
condo stima Irvam — dovrebbe 
ammontar* quest'anno a 
1222.000 quintali («usti fl 3% 
in più che nel 1984) arrivando a 
coprini oltre fl 93% dal fabbiso-

gnonatioQale^Ci sono stateal-
BXPO due cJrcostHnre che hanno 
permesso al mercato di ritrova­
re uà buon equilibrio anche in 
un momento in cui la produzio­
ne interna à in fase di crescita. 
Innanzitutto da almeno un paio 
di mesi il flusso importatìvo di 
conigli vivi e macellati dall'est 
europeo si è affievolito e si sa 

ito queste correnti abbiano 
inpassstn grosse 

di difficoltà. Inoltre i 
consumi hanno raggiunto, in 
questo periodo stagionale, vohi-
mi riùaxMMteàu del solito. 
Probsbfluwuto i bassi prezzi che 
la carni di coniglio hanno avuto 
per quasi un anno sia aUlngras-
so che al dettaglio, hanno muto 
per soDedtara l'interesse di si­
cura consumatori che le hanno 
limate pio contsnttuu rwpetio 
atta altre carni. Una certa quota 
di tale domanda aggiuntiva ten­
de ora a rimanere fedele alle 
carni di coniglio anche in pre-

di un rincaro dei prezzi 

Luigi Plrganl 
Pressi dei coniali netta settima­
na 25 novembre-I dicembre se­
condo ss ruevazioni Irvam in lire 

vivo. Iva 


