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L'agricoltura e l'industria della zona padana propongono i loro prodotti eccellenti 

Il tipico e il doc entrano 
nei menu di tutto il mondo 
I programmi della Regione Emilia Romagna 

a sostegno della promozione all'estero 

Si farà promozione delle ti 
p iata dell Emilia Romagna su 
•cala nazionale e internazione 
le 11 fa t to i che alcuni prodotti 
pur molto conosciuti generica 
mente, non hanno il supporto 
di una promozione organica, 
che assicuri di rivolgersi al raer 
cali più opportuni • intereisan 
U La Regione Emilia Roma 
gna, quindi, ha g i i deliberato 
appositi programmi di soste 
gito a gruppi o consorzi di 
anande cha presentino progetti 
specifici Selezionando questi 
progetti, sarà possibile inttrve 
n i » in modo qualificato per 1 e 
sportazione del 'mede in Italy1 

L'aziona della Regione ai arti 
Cola in due direzioni progetti 
orizzontali • azioni verticali M 
eondo cha ai tratti di un prò 
dotto in modo generico, ad 
«aempio, il prosciutto di Par 
ma, o invece un marchio qua 
lora gli interventi riguardino il 
prodotto di un consorzio di im 
prese con uno specifico mar 
chio contortile l ì progetto re 
Rionali segua alcune linee di in 
larvento, che prevedono la par 
Ucipuione a fiere specializza 
te, la pubblicità sulla stampa 

estera (Francia Germania e In 
ghilterra) film sui principali 
prodotti agro alimentari colle 
gementi con gli uffici esten e i a 
collaborazione con 1 Ice (Istitu 
to per il commercio estero) per 
quanto riguarda corsi di forma 
zione del personale e settimane 
enogastronomiche sui principa 
li centri d affsn 

Queste azioni partono dalla 
considerazione che fino ad oggi 
i produttori al sono concentrati 
sulla qualificazione del prodot 
to piuttosto che sulla cura del 
mercato, investendo per ora 
percentuali irrisorie del loro 
fatturato in promozione ad 
esempio, da alcuni dati dispo 
nibili emerge che per la pubbli 
cita del formaggio grana i prò 
dutiori investono in pubblicità 
lo 0,05% del fatturato, quando 
la coca cola ne investe il 
b% Questo dimostra che la 
preoccupazione per 1 immagine 
e la costruuione dei mercati sta 
emergendo solo ora, e cha ha 
necessità di essere appoggiata 
da organismi che rappresenta 
no l'interesse generale D altra 
parte le tipicità emiliane godo
no quando conosciute, di un 

credito altissimo hanno incon 
trato il gusto in modo sovrare 

Eiemale e nello stesso tempo 
anno peculiarità tali da non 

essere facilmente imitabili 
Inoltre altri prodotti poco co 
nosciuti e tipici di alcune zone 
mentano un attenzione che an 
cora una volta trascende lo spe 
cifìco locale e si colloca nella 
fascia che rappresentra dovun 
que 1 eccellenza di una data 
zona per condizioni chinati 
che per capacità produttive e 
imprenditoriali per tecnologie 
apporpnate e innovative Infi 
ne dall Emilia Romagna esco 
no prodotti facilmente inscnvi 
bili in quel quadro che viene 
chiamato genencamente dieta 
mediterranea Pensiamo ali in 
dustna conserviera del pomo 
doro e della frutta che ha la 
massima concentrazione nazio 
naie tra Parma e la Romagna 
ai formaggi dal parmigiano 
reggiano ai pecorini al latte 
fresco proveniente da una zona 
ad altra concentrazione di stai 
le sociali e ad alcune lavorano 
ni tipiche della carne suina il 
prosciutto di Parma prima di 
tutto ma anche altn tipi di sa 
lumi una dieta mediterranea 
in piena regola quindi che va 
giustamente valorizzata. 

Sulle colline in Romagna maturano formaggi di gran classe 

Sapore di latte fresco 
e un tocco di pecorino 

Bere latte rimane di moda e, sebbene 11 
ricordo di Cnernobyl ala ancora vivo nella 

Sente, gli abituali consumatori sono assai fa-
eli Tutto sommato, Infatti, il latte e' consi

derato perfino Indispensabile non solo per l 
bambini, ma anche per gli anziani e per la 
gente che lavora. Anche in questo campo pe
lò» l'industria tende a prendere li sopravven
to, non perchè qualcuno pensi ancora di an
dare a prendere 11 latto dal contadino, ma 
perchè 11 latte trattato con procedimenti in
dustriali che lo rendono più conservabile ma 
meno gustoso è sempre più richiesto a scapi
to del latte fresco D'altronde, fino a qualche 
decennio fa, Il latte era pressoché sconosciu-

, to In alcune zone del sud Italia, dove non 
erano diffusi gli allevamenti zootecnici La 
grande virtù dell'Industria, e del suo tratta
mento Uht per sterilizzare H latte, fu di dif
fonderlo dovunque Oggi però la comodità' 
d'uso e la grande diffusione sul mercato del 
latte Uht ha fatto In un eerto modo perdere li 

Sisto del latte fresco 11 quale - parola di to
nditori - ha un sapore più pieno, corposo, 

anche quando non c'è nessuna differenza in 
quantità di grassi rispetto al latte sterilizza
to Per Incentivare proprio)) consumo di lat
te fresco, la Regione Emilia Romagna inten
de proporre una campagna per far conoscere 
e appressare la produzione locale II latte fre

sco sembra fplù fresco* se si sa che proviene 
da allevamenti della zona e si ha quindi la 
certezza che è passato pochissimo tempo dal
la mungitura. 

Con questa operazione la Regione Intende 
tra l'altro sostenere gli allevamenti emiliani, 
che stanno subendo fortemente la concor
renza Internazionale, 1 cui costi di produzio
ne sono molto più bassi. 

Diverso il discorso sul formaggi, altro te
ma su cui la tipicità regionale dell'Emilia 
Romagna si può affermare in specie per un 
prodotto, ti pecorino delta Romagna. Ancora 
non conosciuto come merita fuori dalla sua 
zona di produzione, questo formaggio merita 
una lancio In grande stile Nel forlivese Infat
ti esiste una tradizione di pastorizia «impor
tata* alcuni decenni fa proprio dalla Sarde
gna. La loro arte antica, sommata alla quali
tà degli allevamenti ovicaprinl esistenti fa al 
che il formaggio prodotto In queste zone sia 
considerato qualitativamente molto pregia
to La lavorazione avviene ancora in modo 
artigianale, In tantissime piccole aziende Si 
parla però della formazione di un consorzio 
per la commercializzazione, e del rapporto 
con alcune catene distributive, nonché di un 
marchio di qualità e provenienza si tratta di 
un organizzazione che, adeguatamente so
stenuta, riuscirebbe a far conoscere una tipi
cità nuova e interessante 

Da Parma l'emblema del Made in Italy gastronomico 

Un velo di prosciutto 
nella dieta della salute 

E' uno del caposaldi delta 
tradizione gastronomie» 
non solo parmigiana, né ita
liana, ma internazionale 11 
prosciutto di Parma, con la 
sua corona ducale (i parmi
giani non dimenticano mai 1 
«loro* Farnese) è considerato 
Il messaggero del made in 
Italy alimentare La sua fa
ma derivada una antico pro
cedimento, secondo cui si 
prendono le cosce dal maiale 
grasso (Intorno al 150 kg ) al
levato secondo rigorosi pa
rametri in fatto di alimenta
zione, e si procede alla sala
gione, antichissimo metodo 
di conservazione della carne 
Poi le caratteristiche cosce 
passano alla stagionatura, 
controllata periodicamente 
da tecnici specializzati -pa
ragonabili ai nasi' del gran
di profumieri che con l'appo
sita stecca d'osso verificano 
il grado di maturazione della 
carne Laria delle colline 

parmensi, profumata dal 
mar Ligure non lontano do
vrebbe fare 11 resto Ma c'è 
un ma. e sono gli america
ni Il grande successo di pub
blico che 11 Parma riscuote 
tra gli americani quando lo 
assaggiano qui, corrisponde 
a una difficoltà fortissima di 
penetrazione In quel merca
ti Già dell'aria delle colline 
loro non si fidano, cosi han
no Imposto forme di condi
zionamento artificiale, e poi 
richiedono particolari tecni
che di macellazione Con 
queste regole rigidissime, oc
correrebbe trasformare tut
ta la struttura locale di lavo
razione carni per adeguarla 
alle richieste Usa. Senza con
tare \ controlli sanitari In
somma, una barriera tipica
mente protezionistica. A tut
to questo si aggiungono 
grosse difficoltà per l'anda
mento dei prezzi in Italia, dal 
momento che stagionare 

prosciutti richiede fortissimi 
Investimenti In termini di 
capitali fermi a magazzino 
durante 11 periodo della sta
gionatura (almeno dodici 
mesi). 

Per questo la Regione 
Emilia Romagna ha deciso 
di sostenerne la promozione 
sui mercati esteri la produ
zione e la tutela del marchio 
è affidata al consorzio del 
prosciutto di Parma che rac
coglie 1 produttori e gli sta
gionatoli della sona, L'indi
scussa qualità anche nutri
zionale del prodotto lo rende 
adatto alla concezione di fit
ness oggi Imperante, una 
trasparente fetta di prosciut
to, profumata, con le poche 
calorie della carne, quel 
niente di grasso che dà solo 
sapore costituisce lo spunti
no o la cena Ideale per chi 
vuole restare In forma. E 
senza contare quel grande 
profumo di tradizione 

Dalla lotta integrata prodotti con riconoscimento 

Cura dei campi e nuove tecnologie dell'industria conserviera 

Dal sole padano pomodori mediterranei 
Un fortunato slogan pub

blicitario di qualche anno fa 
relativo al prodotti Arrigonl 
asseriva che potevano essere 
acquistati «a scatola chiusa» 
Ora che 11 marchio Arrigonl 
di proprietà di una grande 
cooperativa, la Parmasole 11 
margine di tranquillità del 
consumatore è certamente 
aumentato Alla Parmasole 
ti controllo sulla qualità del 
prodotto Inizia dall'origine, 
cioè dalla coltivazione Uno 
del capitoli più inquietanti 
per il consumatore di pro
dotti alimentari trasformati 
è quello degli antiparassitari 
chimici usati in agricoltura 
Tali sistemi di lotta ad Inset
ti e funghi, se impiegati indi
scriminatamente (come a 
volte accade), lasciano trac
ce nocive negli alimenti che 
arrivano sulle nostre tavole 
In questo senso 1 integrazio
ne tra cooperativa agricola e 
coop di trasformazione offre 
una notevole garanzia a chi 
acquista le conserve di frutta 
e pomodoro provenlnentl 
dagli stabilimenti Parmaso 
le ti nostri controlli Iniziano 
In campagna — spiegano in 
fatti ) tecnici dell azienda — 
Forniamo assistenza specia
lizzata al nostri produttori 
segnaliamo loro 1 lltofarma
ci e gli antlcrtttogamlci an
che minimamente sospetti 
dì tossicità, li sensibilizzia
mo a ridurre al massimo l 
trattamenti Insomma, non 
solo sappiamo da dove ven 
gono I prodotti che lavoria

mo ma Interveniamo nella 
loro produzione In alcuni 
casi, come nel settore orto
frutticolo destinato alla sur
gelazione, Il controllo è stret
tissimo, dalla semina in poi 
condizionando le tecniche 
colturali e I trattamenti da 
applicare* Del 626 soci della 
Parmasole un centinaio so 
no cooperative, da cui pro
viene I) 90% del materiale la 
vorato E tutte le coop oltre 
ad avvalersi del contributo 
del tecnici della Parmasole 
partecipano al progetto di 
«Lotta integrata* promosso 
dalla Regione Emilia Roma 
gna Si tratta di un comples 
so programma tendente a ri 
durre al minimo I intervento 
antiparassitario eseguendo
lo non più «a calendario» 
cioè in epoche fisse dell an 
no ma sulla base di precisi 
criteri scientifici Tra 1 altro 
s) considera U ciclo biologico 
degli organismi utili e di 
quelli dannosi si compiono 
rilievi periodici per valutare 

I effettiva presenza dei di
versi parassiti e la possibili
tà di una loro insorgenza In 
base al clima II trattamento 
viene effettuato solo se la 
specie dannosa è presente In 
dimensioni tali da glustlfi 
care 11 costo dell Intervento 
Inoltre attraverso la scelta 
attenta del prodotti da im 
piegare e dell epoca di tmpie 
go si cerca di salvaguardare 
II più possibile 1 nemici natu 
ralk del parassiti delle colti 
vazionl II progetto regionale 
h a determinato In 14 anni la 

riduzione del 30-40% degli 
Interventi chimici antipa
rassitari soprattutto degli 
Insetticidi Vantaggi sono 
evidenti cibo più sano per 
consumatori minore Inqui
namento ambientale dimi
nuzione dei rischi Igienico 
sanitari a carico dei coltiva 
tori La filosofia della coope-
razlone che Investe s ia m o 
menti della produzione e del
la trasformazione della ven
dita, non è certo estranea al-
1 affermazione di una politi 
ca che vede gli Interessi di la
voratori e consumatori al 
primo posto Alla Parmasole 
la scrupolosa attenzione alla 
qualità iniziata sul campi 
prosegue in fabbrica I prò 
cessi di lavorazione basati 
sul semplici principi del cal
do e del freddo non hanno bi 
sogno di additivi sono messi 
al bando sia 1 conservanti s ia 
1 coloranti Prima di uscire 
col marchio Parmasole o Ar
rigonl I prodotti passano at 
traverso un buon numero di 
controlli qual i tà «In linea» 
collocati cioè al] Interno del 
lo stesso ciclo produttivo I 
successi registrati In questi 
anni 11 balzo dal quasi 30 mi 
Ilardi di fatturato dell 81 agli 
oltre 87 e mezzo del) 86 (con 
1 acquisizione dell Arrlgoni) 
con più di un milione e mez 
zo di quintali lavorati tra 
frutta ortaggi e pomodoro 
test imoniano il consenso del 
consumatori che non è certo 
mancato in questi anni alla 
grande cooperativa emilla 

Condiremo la pasta 
solo con passata 

Nel settore della trasfor
mazione del pomodoro sono 
state adottate numerose in 
novazioni tecnologiche che 
hanno permesso la produ 
zlone di un prodotto estre 
mamente comodo per chi de 
ve cucinare la passata Essa 
si ottiene con un procedi 
mento tecnologicamente più 
complicato rispetto al con 
centrato e al pelato Attra 

verso macchinari appositi il 
pomodoro viene spolpato 
privato di bucce e semi trat
tato termicamente col proce 
di mento Htst, per sterilizzar 
Io proprio come si fa col lat 
te e poi avviato alla raffina 
zione mediante una speciale 
passatrice Cosi ti pomodoro 
assume cosnsistenza e fluì 
dita e il colore rosso resta fls 
sato Essendo sterilizzato il 

Un marchio per frutta 
senz'ombra di pesticidi 

Made in Emilia Romagna, questo potreb
be essere un marchio di garanzia per la frut
ta che esce dal campi In cui si fa lotta inte
grata Quando si pensa a un' Ipotetico con
cetto di 'naturalità* la prima cosa che viene 
In mente è la frutta Subito dopo ci al ricorda 
del mille trattamenti chimici che, tra campi, 
alberi e raccolto questa frutta subisce Se,n,za 
contare le questioni ambientali A partire 
da questi presupposti, su Iniziativa regiona
le, si parti alcuni anni fa con la sperimenta
zione di trattamenti di lotta guidata su circa 
duemila aziende dell'Emilia Romagna. La 
lotta Integrata consente di ridurre al minimo 
1 trattamenti chimici e quindi di produrre 
frutta Immune da residui Oggi è tempo che 
questi prodotti siano fatti conoscere per quel
lo che valgono, differenziandoli dagli altri 
L'opinione pubblica è senz altro più sensibile 
a questi argomenti e disposta perfino - ma 
questo non è il caso della frutta emiliana a 
lotta integrata - ad acquistare un prodotto 
meno bello ma più sano 

La frutta e la verdura costituiscono una 
voce importante del modo di alimentarsi de
gli italiani neppure la forte ascesa dei surge
lati ha inciso In profondità su questa abitudi
ne, unanlmamente considerata dal dietologi 
un pregio Importante per 1 apporto di vita
mine, di zuccheri e sali minerali all'organi

smo Dall'Emilia Romagna provengono le 
varietà più diffuse di frutta e oprtaggl Citia
mo in particolare mele e pere, pesche e susine 
• su cui da tempo si sono applicati I principi 
della lotta guidata, e le colture di serra. La 
Romagna è specializzata nelle fragole di seri 
ra e in tutta la ragione sempre sotto tunnel si 
cc^yjanojijspajagi pregiati 

Per quanto riguarda 11 lancio del prodotti 
•sicuri', in quanto Indenni da residui di antk 
parassitari, li primo frutto previsto è la p%4 
sca, La Regione Emilia Romagna Intende 
apporre un apposito marchio di qualità e ga
ranzia per 11 consumatore La gestione di 
questo marchio sarà affidata al Covoer, 11 
consorzio per la valorizzazione del prodotti 
ortofrutticoli della Regione, cui aderiscono 
le associazioni dei produttori e 1 sindacati 
degli esportatori Le strutture per 1 controlli 
avranno sede presso le due sedi principali, il 
Centro Operativo Ortofrutticolo di Ferrara e 
la Centrale Ortofrutticola di Cesena, che rac
colgono e commercializzano la frutta dei so
ci. Qui troveranno precisa collocazione an
che 1 laboratori di controllo che rilasceranno 
le certificazioni In questo momento te diffi
coltà riguardano l'informatizzazione, che so
la consentirà di elaborare rapidamente il la
voro di analisi e controllo Ma ormai 11 pro
cesso è avviato e ci sono le premesse per un 
buon successo di pubblico 

pomodoro può essere con
servato econfezlonato secon
do l'andamento del meicato 
Questo succede alla Parma-
sole dove quattro silos da 
500 tonnellate permettono di 
confezionare un prodotto 
sempre fresco, in base ali an
damento del mercato La 
passata viene addizionata a 
basilico o misto di verdure 
secondo richiesta infatti la 
passata è un prodotto base 
perfetto per essere condito 
con aromi DI fatto al consu
matore finale fa buon effetto 
vedere sull etichetta pomo
doro al 100%' senza neppure 

I aggluta di sale II consumo 
di passata di pomodoro, su
bito pronta senza bisogno di 
nessuna cottura è aumenta
to dal 1983 ad oggi del 37% e 
la Parmasole spartisce con 
solo due altre aziende oltre la 
metà del mercato Dal punto 
di vista del confezlonamen 
to il mercato sta decretando 
II successo del cartone po-
llaccopplato sebbene la lat
tina sia ancora Importante 
Cartone e vetro hanno fatto 
il loro Ingresso trionfale nel-
1 industria conserviera gra
zie alla loro qualità ecologi
che cui 11 consumatore 
odierno è molto sensibile 
Certo Inconvenienti ce ne 
possono essere anche qui il 
pomodoro conservato in ve 
tro è sensibile alla luce e 
tende a ossidarsi quindi a 
carni are colore mentre la 
lattina dopo una lunga con 
servazione un palo d anni 
tende a cedere sostanze non 
del tutto commestibi l i Ma 11 
consumatore finale può sta
re già tranquillo con il carto 
ne poi (accoppiato analizza
to costantemente rivela di 
essere uno del contenitori 
più sicuri in assoluto 

L'esperienza dell'azienda modenese 

Vino facile 
e frizzante 

a marchio Civ 
L uniformità di gusto di an 

no in anno questo ò uno dei 
requisiti dal vino imbottigliato 
in quantità industriali e che fa 
storcere il naso a qualche no 
stalgico del vino del contadi 
no In realtà un onesto bere 
medio (contrapposto ma 
non tanto al «Berealto» dal ti 
tota della raccolta di schede 
di grandi vini ad opera della 
rivista «La Gola» uscito di re 
cerne) è una richiesta diffusa 
e una pratica corrente E sul 
bere medio si catalizzano n 
chieste abbastanza simili in 
tutte le parti d Italia al di là 
delle tipicità regionali Anzi la 
distribuzione industriale è riu 
scita a portare su tutte le ta 
vole sapori e colori un tempo 
conosciuti esclusivamente 
nella zona di origine E questo 
il caso di un azienda coopera 
tiva di Modena la Civ & Civ 
che ha diffuso il lambrusco e 
alcuni altri vini prettamente 
locali sulle tavole di tutt Italia 
Il vino è diventato un prodot 
to industriale e come tale vie 
ne trattato con tecnologia 
che assicurano la costanza 
delle caratteristiche migliori 
del prodotto stesso 

«Da qualche anno la nenie 
sta del mercato è concentrata 
sui bianchi piuttosto che sui 
rossi forti e sui frizzanti II 
successo del lambrusco è un 
esempio di questa tendenza 
Tuttavia per ottenere vini di 
qualità garantita senza tradì 
re le caratteristiche di tipicità 

dicono alla Civ & Civ oc 
corre operare in profondità II 

vino è già fatto al momento 
detta vendemmia » Questo ha 
significato per i viticoltori in 
torno a Modena che conferì 
scono (a loro produzione alla 
cooperativa subire un grande 
processo di selezione Si era 
no accumulati vitigni non ido 
nei provenienti da incroci o 
da zone diverse come nel ca 
so dell uva d oro ferrarese 
Negli ultimi anni il processo di 
sostituzione è stato ampliato 
e con il supporto di enotecni 
ci in campo è stata migliora 
ta la gradazione zuccherina 
I acidità e altri parametri fon 
damameli per ottenere un vi 
no di qualità «L assistenza 
tecnica si fa in collaborazione 
coni Apca dicono ancora al 
la Civ e abbiamo in prò 
gramma di installare centrali 
ne telefoniche che mettano In 
contatto gli agricoltori diret 
tornente con la cantina L as 
sistenza si concantra nei pe 
nodi cruci la potatura e la 
concimazione Stiamo spm 
gendo per I adozione di prò 
dotti biologici Da quest anno 
i soci lavoreranno con il Ba 
ctucide I insetticida detta 
Scam a base di baclllus thu 
rngiensis quindi non chimi 
co mentre da qualche tempo 
si utilizza la lotta guidata e le 
trappole sessuali degli Inset 
t i» 

La qualità comincia dunque 
dal vigneto Poi I uva viene se 
lezionata già in fase di conse 
gna La vendemmia si svolge 
oggi in appena tre settimane 
e solo le tecnologie adeguate 

di grandi dimensioni che 
operano nelle cantine sono in 
grado eh selezionare perfetta 
mente le uve e di lavorarle be
ne «Stiamo da tempo insi
stendo sul fatto di limitare la 
quantità della produzione a 
favore di una maggiore quali
tà Noi come Civ attraverso 
le cinque cantine di lavorazio
ne imbottigliamo il 30% del 
vino che si produce nel mode
nese ds 4 500 soci ritiriamo 
infatti 9 0 000 quintali di uva 
tra Modena • la Pampe dt 
Imola Ridurre la produzione 
non à un fatto facile da accet
tare tuttavia noi intendiamo 
premiare chi produce meglio 
In fase di lavorazione tutta le 
uve sono tenute separate zo
na per zona Alcuni vini come 
il Bianco di Castelfranco Doc 
hanno lavorazioni particolar 
mente delicate Per tutti f vini 
comunque facciamo pigiatura 
soffice e usiamo lieviti sele
zionati per la fermentazione 
Abbiamo fatto grossi investi 
menti nelle nostre cantine per 
introdurre la tecnologia del 
freddo che è 1 unica che ga 
rantisce la qualità del prodot 
to senza ricorso a prodotti 
chimici La stabilizzazione del 
vino si ottiene esclusivamen 
te con mezzi fisici come la 
filtrazione a freddo niente 
additivi di nessun genere » Il 
risultato di tutto ciò sono 
4 0 0 0 0 ettolitri di vino im 
bottigliaio ogni anno prova 
lentamente lambrusco e bian 
chi ottenuti da uve locali 
Montuni e ationza «Il marca 
to nazionale si è ripreso dopo 
il metanolo e ci dà ragione nel 
la scelte di vini leggeri e friz 
zanti Ora cerchiamo gusti 
nuovi adatti a un mercato 
giovane L immagine del vino 
à cambiata quello del conta 
dino non dà garanzie di quali 
tà mentre non tutti si posso 
no permettere grandi vini raf 
fìnati tutti i giorni e sul lavoro 
Meglio un frizzammo leggero 
però che la coca cola in fin 
dei conti la dieta mediterra 
nea e fatta di olio pomodoro 
e uva » 


