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PRIMO PIANO / Pandolfi e metanolo 

Vino, non basta 
un decreto per 
ridare fiducia 

Finalmente, dopo anni di noncuranza, di 
permissivismo e soprattutto dopo la sciagu­
rata e criminosa vicenda del vino avvelena­
to, dopo dichiarazioni e comportamenti a 
dir poco sconcertanti da parte del ministro 
della Sanità, e comportamenti e dlchlara-
zlonl senz'altro più responsabili, ma anche 
patetici ed Incongrui, da parte del ministro 
dell'Agricoltura, finalmente dicevamo un 
atto di governo. 

Da un primo esame del decreto ci pare di 
poter anticipare che le misure previste van­
no nella direzione giusta e colgono, almeno 
in parte, te proposte ripetutamente avanza­
te dalle organizzazioni del produttori agri­
coli e dalla Confcoltlvatort In particolare. 

SI prevede l'Inasprimento delle sanzioni 
penali, la confisca degli Impianti, l'Interdi­
zione dall'attività per I soflstlcatorl; Il po­
tenziamento del servizi di vigilanza e di re­
pressione; 11 coordinamento 
fra 1 vari ministeri Interes­
sati, Agricoltura e Sanità, 
con la possibilità di far in­
tervenire un organo apposi­
tamente designato dal Pre­
sidente del Consiglio, In casi 
di emergenza; poteri per 1 
sindaci In ordine alla chiu­
sura cautelare o anche defi­
nitiva nel confronti degli 
stabilimenti o esercizi com­
merciali che producano o 
mettano In vendita alimenti 
e bevande pericolosi per la 
salute pubblica, e poteri so­
stitutivi del sindaci Inadem­
pienti a favore del prefetto. 

Non ci sembra, però, che 
specie per quanto riguarda 
Il vino 11 decreto legge esau­
risca appieno la complessa 
problematica di un riordi­
namento complessivo della 
vecchia legislazione, ma 
rappresenta senza dubbio 
un buon punto di partenza 
per procedere in una dire­
zione che deve snellire l'at­
tuale Intricatissimo sistema 
cartaceo e renderne rapido e 
rigoroso 11 controllo, al fine 
di garantire l'Incolumità 
delle persone e la tutela del 
produttori onesti. 

Tuttavia è lecito e dovero­
so domandarsi: ma era pro­
prio necessario che si arri­
vasse a questa catastrofe 
per intervenire? Filippo Maria Pandolfi 

CI volevano proprio 1 ventuno morti per 
avvelenamento, I sessanta e più ricoverati 
nel vari ospedali della penisola, l'Immagine 
del buon vino Italiano finita a Patrasso per 
capire che le frodi e le sofisticazioni andava­
no combattute con serietà e con una legisla­
zione e delle strutture adeguate? 

Queste e non altre sono le domande che si 
pongono angosciati e sdegnati l cittadini: l 
consumatori da una parte, che si sono resi 
conto che la loro vita non era tutelata, e l 
viticoltori dall'altra che, loro malgrado, si 
sono trovati coinvolti In una vicenda delit­
tuosa dalla quale non solo, sono totalmentl 
estranei, ma di cui sono addirittura vittime. 

D'accordo, il *vino al metanolo; per dirla 
con ti ministro Pandolfi, non era mal rien­
trato nella prassi normale della sofisticazio­
ne. Afa si sapeva comunque che la plaga 
scellerata della frode e della sofisticazione 

non si limitava a qualche 
frode cartacea per evadere 11 
fisco o al semplice arricchi­
mento del vino con saccaro­
sio. In ogni caso era dovere 
del governo e del ministri 
Degan e Pandolfi provvede­
re ad attrezzare lo Stato per 
tutelare la salute del cittadi­
ni e I legittimi interessi del 
produttori e combattere 
ogni genere di fronde vieta­
ta dalla legge. 

Ed è stato In questo clima 
di lassismo e di latitanza più 
che dalla detassazione del­
l'alcool metilico, anche se 
certo piuttosto Improvvida, 
che ha potuto verificarsi la 
catastrofe del vino avvele­
nato, con le sue tragiche 
conseguenze di dolore, di 
sofferenza e di lutti e con 11 
danno economico per 11 pae­
se e per un settore Impor­
tante quale è quello vitivini­
colo. 

Il decreto legge rappre­
senta ora un atto positivo da 
Integrare, migliorare e per­
fezionare, ma vogliamo spe­
rare che il ministro Pandolfi 
si renda conto che ora ci 
vorranno tempi, mezzi fi­
nanziari Ingenti, Iniziativa 
ed Impegno per ridare fidu­
cia al consumatori per rico­
struire una Immagine del 
buon vino italiano nel mon­
do. 

Bruno Ferraris 

VIGNOLA / Ecco quanto si può fare per produrre morette, duroni e anelloni 

E nato 'Progetto cilieg 
Dalla nostra redazione 

VIGNOLA — Se passate da 
Modena non peraetevelo. E 
uno spettacolo unico che si 
replica una sola volta all'an­
no e per pochi giorni. Assi­
stervi è facile: niente code 
noiose al botteghino per ac­
quistare 11 biglietto, ma una 
veloce corsa In auto da Mo­
dena a Vignola. Raggiunto il 
bel Comune del Modenese 
Imboccate la fondovalle che 
costeggia 11 fiume Panaro e 
inerpicatevi lungo la prima 
stradina che porta verso l'al­
to, verso la cima delle colli­
ne. Da lì, da quel comodo 
balcone naturale potrete go­
dervi uno scenario abba­
gliante: un mare candido co­
stellato da milioni di delica­
tissime spume bianche, mi­
lioni di fragili corolle. Sotto 
di voi migliala e migliala di 
alberi di ciliegio In fiore, l'in­
tera vallata del fiume ornata 
da trine lattee e leggere. 

Per Vignola e 1 vTgnolesl la 
fioritura del ciliegi è 11 mo­
mento più atteso dell'anno. Il 
momento magico del risve­
glio della natura, del rinno­
varsi delle speranze in un'e­
state zeppa di dolci duroni, 
morette e anelloni. Un mo­
mento accolto con quattro 
settimane di festa e numero­
se manifestazioni: mostre 
sulla moda, la musica, la cu­
cina del passato, esposizioni 
di macchine ferroviarie d'e­
poca e di carrozzelle, vetrine 
del'artlgianato locale, conse­
gna del premio Ciliegia d'O­
ro. 

Chi ammira questo in­
comparabile rigoglio prima­
verile non nota certo 1 «vuo­
ti», l •buchi» che si sono aper­
ti in questi ultimi anni nella 
valle. Eppure dall'80 ad oggi 
delle 300mlla piante di cilie­
gio della zona circa 80.000 
sono scomparse, dlvelte per­
ché decrepite e non più rim­
piazzate. Ad Ingoiare una 
parte tanto consistente del 
prezioso patrimonio cerasi-
colo della zona, un patrimo­
nio accumulato in lunghi 
anni di fatiche e che ha fatto 
delle ciliege 11 frutto tipico, 11 
frutto «per eccellenza» delle 
colline vignolesl, sono state 
le mille difficoltà di coltiva­
zione e di commercializza­
zione di questa rossa dolcez­
za. Ma a Vignola non si sono 
rassegnati a vedere dilapida­
re la dote del passato, non si 
sono rassegnati a subire la 
sempre più incalzante con­
correnza del produttori pu-

Quattro settimane di feste nella vai Panaro dove in questi giorni 
sono in fiore centinaia di migliaia di alberi - Come sono 
scomparse 80mila piante - Una città che non si rassegna 
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gllesl e veneti, jugoslavi e 
ungheresi, romeni e turchi 
sulle piazze italiane ed euro­
pee. E sono passati all'azio­
ne. Unendo le forze 11 Comu­
ne di Vignola, 11 Consorzio 
della Ciliegia tipica e l'Istitu­
to di coltivazioni arboree 
dell'Università di Bologna 
hanno messo a punto un ric­
co pacchetto di iniziative a 
sostegno della coltivazione e 
dello smercio delle ciliege. 
L'hanno battezzato (e come 
se no?) «Progetto Ciliegio», 
ovvero «tutto quanto si può 
fare per produrre bene e ven­
dere altrettanto bene» un 
frutto tanto gustoso quanto 
«rompicapo» da coltivare, 
raccogliere e commercializ­
zare. 

Perché sembra facile... e 

Invece col ciliegio non lo è af­
fatto: lentissimo nel mettersi 
In moto (ad entrare In pro­
duzione impiega dieci anni 
contro 1 tre del melo), si al­
lunga troppo (costringendo 
le raccoglitrici a vere proprie 
acrobazie aeree a quindici-
venti metri d'altezza per car­
pirne i frutti) e ha bisogno 
matto e disperatissimo degli 
Insetti per l'impollinazione, 
cioè per farsi fecondare. Per 
non parlare, una volta messe 
nelle cassette le belle ciliege 
mature, dell'impatto con 1 
mercati: le varietà vignolesl 
faticano a reggere 1 prezzi 
più contenuti delle loro av­
versarie agguerritissime 

Molte speranze deluse intorno al modernissimo istituto di Castel Del Monte 

Puglia, così si strozza la ricerca 
Per pochi milioni bloccato il centro Bonomo 

Decine e decine di schede prodotte dal computer e relative alle colture pugliesi - Conservare i pomodori? Ecco come fare - Una spesa 
di dieci miliardi che verrà vanifìcata - C'è posto per venti ricercatori ma vi lavorano solo in tre - Diffìdenza delle aziende locali 

Prezzi e mercati 

CASTEL DEL MONTE 
(Bari) — Pomodori da tavo­
la? Il computer snocciola 
rapido una serie di infor­
mazioni: la conservazione 
ottimale la si ha ad una 
temperatura tra i 10 e 1 12 
gradi centigradi, con umi­
dità relativa dell'85-90%, 
per un tempo massimo di 
10-15 giorni. Di schede co­
me quella sinteticamente 
riportata il «Centro Ricer­
che Bonomo» ne ha prodot­
te decine, relative a tutte le 
colture pugliesi. Una vera 
manna dal cielo, si dirà, per 
questa regione meridionale 
che ha nell'esportazione 
agricola una delle massime 
risorse economiche. Ma 
non è così: il «Crb» è sotto 
utilizzato, strozzato dalla 

mancanza di finanziamen­
ti, scollegato dalla realtà 
produttiva locale. In altre 
parole, si sta lasciando mo­
rire un centro di ricerca 
unico nel Sud e tra i più 
moderni d'Italia. Il «Crb» è 
a poche centinaia di metri 
da Castel Del Monte, la fa­
mosa costruzione ottago­
nale sveva. Immersa nel 
verde, la struttura del Cen­
tro di ricerche era stata 
studiata sul modello dei 
Campus americani. I fondi 
iniziali vennero dalla legge 
del *76 per gli interventi 
straordinari nel Mezzogior­
no, e nel *78 venne formato 
un apposito consorzio. Soci, 
oltre alle Università di Bari 
e Lecce, il Cnr, la Provincia 
di Bari (socio maggiorita­

rio), la Lega delle coopera­
tive, il Consorzio degli olei­
fìci sociali, la Coldiretti, la 
Confcoltivatori e tutta una 
serie di enti privati e pub­
blici. Il finanziamento Ca-
smez, in due parti, è stato di 
10 miliardi, e si prevedeva 
di partire a pieno regime 
con le attività del Centro 
per 111982. Per quella data, 
oltre ai lavori di ristruttu­
razione degli edifici (sede 
anni fa di un villaggio per 
l'infanzia) e all'allestimen­
to dei laboratori, si sarebbe 
dovuto concludere un corso 
di specializzazione per 
trenta tra laureati e diplo­
mati che avrebbero lavora­
to nei tre settori di interesse 
del «Crb»: la frigoconserva­
zione, la trasformazione, 

l'utilizzo del residui. «Inve­
ce il corso è partito solo 
l'anno scorso — dice l'inge­
gnere chimico Luigi Massl-
gnan — e il lavoro va a 
scartamento ridotto: il 
Centro ha strutture e labo­
ratori per decine di ricerca­
tori ma qui siamo solo in 
tre, più una ventina di im­
piegati: troppo pochi per 
reggere un Centro da dieci 
miliardi. Inoltre, dall'84 la 
Provincia ha interrotto il 
flusso di finanziamenti: si 
tratta sinora di 450 milioni, 
che il Centro dovrebbe uti­
lizzare per pagare i fornito­
ri». Il «Crb», secondo Io sta­
tuto di costituzione, è un 
istituto «no profit», al solo 
scopo di ricerca, finanziato 
attraverso i progetti com­

missionati. «Malgrado tut­
to — dice Massignan — il 
Centro sarebbe in pareggio 
se la Provincia avesse ver­
sato quanto ci deve. È come 
un gatto che si morde la co­
da: senza altri soldi non si 
acquisiscono nuovi proget­
ti, senza progetti non arri­
vano i soldi. In questi gior­
ni la ricerca è ferma, ma 
dall'82 ad oggi ci siamo oc­
cupati solo di frigoconser­
vazione. Questa tecnica — 
spiega Massignan — è indi­
spensabile quando si tratta 
di stoccare la merce o di 
esportarla, ma bisogna far­
lo bene: vanno salvaguar­
date le proprietà organolet­
tiche del prodotto (sapore, 
consistenza, presenza di so­
stanze nutritive). Noi cre­

devamo che le aziende loca­
li avrebbero accolto bene la 
nostra presenza, innescan­
do uno scambio di espe­
rienze utili per tutti. D'al­
tronde i nostri studi non 
servono se non vengono ap­
plicati concretamente, e 
noi avevamo presente l'in­
terscambio continuo con le 
aziende, specie cooperative, 
che ha il Centro di Bologna. 
Invece abbiamo incontrato 
solo diffidenza. Se la situa­
zione si sblocca — conclude 
Massignan — avremo pre­
sto anche un impianto pilo­
ta per la trasformazione, 
ma un rapporto con le 
aziende certo non possiamo 
inventarcelo noi». 

Giancarlo Stimma 

Facciamo il punto 
sulle carni bovine 

La situazione congiuntu­
rale sul mercato del bovini 
da macello è caratterizzata, 
come sempre avviene nel pe­
riodo successivo alle festivi­
tà pasquali, da una modera­
ta attività di scambio e da 
prezzi quasi fermi. In attesa 
che 11 ritmo delle contratta­
zioni torni a riattivarsi vale 
la pena di fare il punto sul­
l'andamento del mercato in 
questa prima parte della 
campagna basandosi su una 
analisi effettuata di recente 
dall'Irvam relativamente al 
trimestre gennaio-marzo 
1986. Da questa elaborazione 
appare che 1 risultati econo­
mici ottenuti dagli allevatori 
di bestiame bovino sono stati 
nel complesso poco soddisfa­
centi. Solo i vitelli sono stati 
venduti nelle zone di produ­
zione in maniera abbastanza 
favorevole. I prezzi medi di 
tali animali hanno registra­
to, infatti, un incremento 
medio del 12% rispetto allo 
stesso periodo del 1985: si 
tratta di un risultato notevo­
le se si considera 11 buon an­
damento che aveva già ca­
ratterizzato il mercato dei vi­
telli l'anno scorso. E proba­
bile che l'attuale tendenza 
prosegua anche nel prossimi 
mesi per la concomitanza di 

diversi fattori: 
— la diminuzione del patri­
monio delle vacche da latte 
(-3% circa nel 1985) e le con­
seguenti minori nascite di 
vitelli; 
— una domanda al consumo 
discretamente interessata 
agli acquisti; 
— infine la tendenza degli 
esportatori ad inviare ani-
mail già pronti per il macello 
anziché vitelli giovani. 

La situazione è sostanzial­
mente analoga sul mercato 
all'Ingrosso delle carni vitel­
line: nel primo trimestre di 
quest'anno l'aumento del 
prezzi nel confronti dello 
stesso periodo del 1985 è sta­
to del 13% per le mezzene, 
del 6,5% per i busti e del 20% 
per le selle. Sul mercato del 
bovini adulti Invece, nono­
stante 11 recupero registrato 
dai prezzi negli ultimi due 
mesi, la situazione permane 
sempre preoccupante dal 
momento che le quotazioni 
hanno in media superato 
quelle dell'anno scorso di ap­
pena Il 3% per i vitelloni e 
del 2% per le vacche. Una 
evoluzione che si colloca al 
di sotto del tasso d'inflazione 
dell'economia italiana e che 
non invoglia certamente gli 
operatori del settore a for­
mulare programmi di svi­
luppo per il futuro. Anche 
per le carni di bovino adulto 

Pageb 86 a Torino, 
ovvero tutto ciò 

che occorre sapere 
su dolci e gelati 

TORINO — Più di 250 grandi aziende, 3.000 laboratori arti­
giani sparsi su tutto il territorio nazionale. 40 mila addetti; e 
una produzione complessiva che, comprendendo biscotteria 
e pasticceria, confetteria, prodotti a base di cacao e gelati, ha 
superato nel 1984 i diecimila quintali per un valore di 5.500 
miliardi di lire. Ecco la carta di identità del nostro settore 
dolciario che da ieri e fino al 16 aprile è in mostra a Torino 
Esposizioni. Pageb 86 è la sigla di questa «Rassegna d'affari e 
di aggiornamento tecnico-didattico»: agli stand.*, dei 150 
espositori ai quali si sono affiancati sette laboratori conti­
nuamente In funzione In cui maestri pasticceri e gelatleii. 
barman, esperti nell'arte della confezione del dolci danno 
continue dimostrazioni. 

Sono presenti operatori di tutu Europa, degli Stati Uniti e 
del Giappone. La bilancia commerciale del settore dolciario 
rappresenta per l'Italia un modesto attivo di circa 80 miliar­
di. L'Italiano consuma mediamente un chilo e tre etti di cioc­
colato l'anno mentre I prodotti da forno, e in particolar modo 
il biscotto, costituiscono la materia base di sette prime cola­
zioni su dieci. 

Montalcino 
capitale ideale 
per Vìstituto 

europeo del vino 
SIENA — I rappresentanti del 
Comune di Montalcino e del-
l'Associazione stampa europea-
giornalisti per l'Europa, costi­
tuiscono a Montalcino l'Istitu­
to Europeo Vitivinicolo: un or­
ganismo che sorge per «favorire 
il processo di integrazione co­
munitaria». attraverso la valo­
rizzazione di un prodotto, come 
il vino, che è essenzialmente 
europeo. Montalcino, patria 
del famoso Brunello, è stata 
scelta come capitale «ideale* 
della migliore viticoltura italia­
na. 

• • • 
A Lanciano si è svolto un 

convegno sulla «donna nella 
moderna impresa agrìcola» con 
la partecipazione delle rappre­

sentanti del mondo sindacale e 
professionale agrìcolo, del mo­
vimento cooperativo e della 
Regione Abruzzo. I temi della 
crescita della professionalità 
femminile, dell'attuazione dei 
servizi sociali e di assistenza 
tecnica, di una maggiore pre­
senza delle donne nelle coope­
rative e associazioni di produt­
tori e nelle sedi decisionali del­
le stesse organizzazioni sinda­
cali sono stati sviluppati con 
chiarezza e competenza dalle 
diverse relatrici, che hanno sot­
tolineato l'esigenza di interven­
ti — nell'ambito della politica 
nazionale t regionale — mag­
giormente mirati a qualificare 
«imprenditoria agricola fem­
minile anche neue aree del 
Mezzogiorno. 

77 Cno propone: 
marchio di garanzia 

per Volio 
vergine d'oliva 

ROMA — «L'olio vergine d'oliva: soprattutto la qualità!*. Su que­
sto tema, il Consorzio nazionale degli olivicoltori (Unione naziona­
le di associazioni di produttori olivicoli, con 220.000 soci) ha pro­
mosso un incontro dibattito per il 19 aprile a Verona. Partecipe­
ranno studiosi, ricercatori e giornalisti. 

•La qualità — ha dichiarato Mario Campii, presidente naziona­
le del Cno — resta la nostra decisiva carta per vincere la competiti­
vita aperta sui mercati europei e mondiali. E stato ed è un grave 
errore aver abbandonato l'olivicoltura italiana ad un lento ed ine­
sorabile decadimento. Ora dobbiamo e possiamo recuperare il 
tempo perduto. Abbiamo soltanto 5-7 anni di tempo: occorre fare 
ingenti investimenti per ammodernare i nostri oliveti- Abbiamo 
bisogno: 1) di un piano nazionale olivicolo; 2) di una nuova legge 
per la vendita al consumo dell'olio di oliva,. 

Ma i produttori vogliono essere difesi da ogni pratica inquinan­
te soprattutto quando l'olio non è più nelle loro mani. E per questo 
che il Cno — di fronte ai ritardi dei governi — propone alle altre 
Unioni nazionali olivicole e alle categorie industriali e commerciali 
di costituire subito un Consorzio nazionale del marchio di garanzia 
della genuinità e della qualità. 

Turismo verde 

Una 'ribollita' nella 
terra del Granduca 

La delimitazione dell'a­
rea di produzione del 
Chianti è la più antica che 
si conosca. CI ha pensato il 
Granduca di Toscana che, 
con un bando datato 1716, 
ha anticipato di ben due­
cento anni ogni altra ini­
ziativa del genere al mon­
do. 

Radda in Chianti è un 
borgo di 1600 anime, pro­
prio al centro di questa «re­
gione* un po' speciale, un 
tempo terra di confine tra 
le città-stato di Siena e Fi­
renze. A Radda si è svilup­
pata un'interessante Infla­
tiva nel settore dell'agritu­
rismo: 11 Comune, In assen­
za di una specifica norma­
tiva, ha pensato bene di 
predisporre già nel 1981 un 
regolamento comunale che 
consente agli operatori 
agricoli di organizzare l'o­
spitalità nelle proprie 

aziende. Cosi, ci spiega 
Giorgio Bianchi, sindaco 
animatore ed agriturista 
lui stesso, oggi all'elenco 
sono iscritte una decina di 
aziende, piccoli poderi e 
grandi fattorie dal nomi 
suggestivi: Canvalle, la 
Sorgente Terreno, Val delle 
Corti, Castelvecchl e Pian 
d'Albola. È una terra, que­
sta, di cui è facile Innamo­
rarsi, così è successo al no­
stro ospite, che una decina 
d'anni fa faceva a Milano 
l'esperto di catene di distri­
buzione commerciale ed 
oggi, famiglia compresa, si 
dedica alla sua azlendlna di 
quattro ettari a vite dove 
produce un Chianti splen­
dido. Ma qui non si beve so­
lo. Un piatto da non perde­
re, quando si viene da que­
ste parti, è la «ribollita»: un 
minestrone di fagioli e ca­
voli neri che il nome lo 
prende perchè va fatto ri­
posare, ribollito 11 giomo 
dopo e servito non con for-

nell'amblto della Cee (che 
Importa da paesi extraco-
munltarl 11 15% del proprio 
fabbisogno annuo). 

Che fare, allora, per aluta­
re 1 produttori e 1 commer­
cianti di Vignola, per soste­
nere l'economia locale, un'e­
conomia di cui tanta parte 
ruota attorno al «durone»? Il 
•Progetto ciliegio» di obietti­
vi ne Indica parecchi e tutti 
assai ambiziosi. Innanzitut­
to Impiantare nel volgere di 
cinque anni ben 1G0.000 nuo­
ve piante per un totale di cir­
ca 500 ettari, quindi contene­
re 1 costi di produzione e in 
particolare quelli di raccolta 
(che Incidono dal 30 al 40% 
del prezzo finale) rlduccndo 
a cinque anni l'attesa per le 
prime ciliegie e utilizzando 
fusti «bassi» ed educare una 
nuova leva di ceraslcoltorl 
tramite appositi corsi pro­
fessionali. Infine ci si propo­
ne di continuare la ricerca e 
la sperimentazione avviata 
sei anni fa In collaborazione 
con l'Università di Bologna. 

Una ricerca assai «fruttuo­
sa» che ha consentito di rac­
cogliere Informazioni pre­
ziose e di selezionare le mi­
gliori tecniche colturali, dal­
la concimazione alla potatu­
ra alle «cultivar» (ovvero le 
varietà di ciliege più redditi­
zie). Sempre col «progetto ci­
liegio» questi primi risultati 
della sperimentazione effet­
tuata In loco verranno messi 
a disposizione gratuitamen­
te (grazie alla costituzione di 
un fondo comune tra 1 co­
muni Interessati che que­
st'anno ammonta a circa 100 
milioni) del produttori, che 
potranno avvalersi della 
consulenza di tecnici qualifi­
cati. E potranno inoltre usu­
fruire di un sostanzioso con­
tributo (previsto da una leg­
ge regionale) per mettere a 
dimora le nuove piante. Sul 
fronte commerciale 11 «Pro­
getto» Intende qualificare 
l'immagine della ciliegia dì 
Vignola (e pure della ciliegia 
italiana promuovendo la co­
stituzione di un Consorzio 
nazionale!, e comprimere 1 
costi finali orientandosi de­
cisamente al mercato. Com­
piendo, cioè, un percorso a 
ritroso: dal prezzi «fissati» 
dal compratore, risalire ai 
costi di produzione e di com­
mercializzazione per ade­
guarli. La Valle del Panaro si 
rinnova: a Vignola non ci sa­
rà un futuro senza ciliege. 

Morena Pivetti 

la commercializzazione ha 
incontrato qualche difficoltà 
e i prezzi all'Ingrosso hanno 
avuto solo lievi spostamenti 
in avanti (+2-3%) rispetto al 
livelli del 1985. Inoltre nelle 
ultime settimane per 1 quarti 
anteriori e posteriori si è ac­
centuata la tendenza rifles­
siva del prezzi. Infine le vac­
che di terza categoria sono 
state caratterizzate da un 
mercato molto pesante do­
vuto alle difficoltà in atto nel 
settore della trasformazione: 
la flessione del prezzi in que­
sti tre mesi per le vacche di 
questa categoria è stata del 
9% circa rispetto allo stesso 
trimestre del 1985. 

Luigi Pagani 

PREZZI DELLA SETTIMA­
NA DAL 7 AL 13 APRILE, SE­
CONDO LA RILEVAZIONE 
IRVAM IN LIRE KG PESO 
VIVO: 

prima: Modena 
Parma 

Cremona 

Vitelli di 
3.650-4.350; 
3^50-3.850; 
3.100-3.650. 

Vitelloni di prima: Modena 
2^00-3.000; 
2^90-2390; 
£250-2.450. 

Vacche di 
1.850-1.950; 
1.600-1.700; 
1.540-1.700. 

Vacche di 

Parma 
Cremona 

prima: Modena 
Parma 

Cremona 

terza: Modena 
850-950; Parma 870-970; Cre­
mona 1.110-1.250. 

maggio, ma con un filo di 
olio cruda 

L'ospitalità è prevista In 
appartamenti situati pres­
so le aziende, Indipendenti, 
costituiti da due camere da 
letto, un soggiorno, una cu­
cina ed un bagnetto. Gli al­
loggi sono completamente 
arredati, cucina compresa, 
e l'unica cosa da portare è 
la biancheria da letto e da 
bagno. I prezzi, comprensi­
vi di ogni spesa (luce, ac­
qua, gas), per soggiorni mi­
nimi di una settimana, so­
no quelli unificati ed ap­
provati dall'Ente provin­
ciale del turismo e variano 
dalle 2-S00mlla lire alla set­
timana, a seconda della 
stagione prescelta. Giorgio 
Bianchi lo trovi al Podere 
Val delle Corti al (0577) 
738215 e potrà anche dare 
Informazioni sull'ospitalità 
nelle altre aziende di Rad­
da In Chianti. Oppure tele* 
fonate a Turismo Verde di 
Siena (0577) 47157. 

Efrem Tassìnato 


