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Trappole sessuali al posto degli insetticidi 

I vigneti «a luci rosse» 
PATRIZIA ROMAGNOLI 

iPrutta esotica, 
.la sua patria 
èoralitalia 
H Un segnale di quanto 
stiano diventando Internazio­
nali i nostri consumi alimenta­
ri lo si ha osservando la gran­
de diffusione della frutti co­
siddetta «esotica». Se è vero 
infatti che una parte di essa 
arriva via aerea dal Paesi di 
provenienza, è vero però che 

i h possibilità di (ara attecchire 
I In Italia alcuni di questi (rutti 
* ha rappresentato Un'utile ri­

sorsa per un'agricoltura in dll-
I llcoltà come quella Italiana. Il 
[ caio tipico è quello del kiwi, 

che, Introdotto negli anni ses­
santa a livello amatoriale In 

. qualche giardino, oggi rappre-
' senta una fonte di ricchezza 

per l'agricoltura di alcune re­
gioni, veneto e Romagna In 

(,particolare, tanto che II 65% 

( 'fella produzione è destinata 
.all'export e che l'Italia è di­
ventala Il secondo produttore 
.'mondiale dopo la nuova Ze­
landa dove II kiwi e nato con 

«'oltre 6000 ettari di terreno 
| coltivato e una produzione 
* ' che si stima arriverà entro tre 
i. anni a un milione e meno di 
l qult.lall. Un altro fruito noti-
-, co di casa nostra è II babaco. 

di Introduzione più recente, e 
tu cui si concentrano b spe­
ranze di molti agricoltori pa­
dani, specie nella tona del 

, ferrarese, dove le colture tra-
* dlilonall rendono ormai assai 

poco. Il babaco è originario 
dell'Equador e dell'Australia 
(come nel caso della Nuova 
Zelanda per II kiwi, al nostri 
antipodi il clima è uguale e 
cosi anche le possibilità di at­
tecchimento delle piante) e 
appartiene alla stessa lamiglia 
della panava, Il sapore ricorda 
quello della fragola e dell'ana­
nas, e il suo pregio è quello di 
potere essere ben conservato 
anche In casa. La trutta di pro­
venienza realmente straniera 
ha in realtà un ulteriore pre­
gio, oltre II sapore e II piacere 
della curiosità: sono bellissi­
mi, Basti pensare alla caram­
bola, o star fruii, proveniente 
dalla Malesia e daf Brasile .ma 
ampiamente coltivata nel vici­
no Israele: ha una splendida 
forma a elica, e ogni fetta di­
venta una stella gialla a cinque 
punte, Bellissimo anche II kl-
wano, un meaakiwi (e quindi 
coltivata anche in Italia) più 
elegante, dalla buccia «arma­
ta», con spine dure su una 
buccia giallo arancione, men­
tre la polpa è falla di semini 
ricoperti di uno strato gelati­
noso dello stesso colore ver­
de del cugino kiwi, Un ultimo 
esotico di casa nostra è Infine 
la feijoa, frutto rotondo dalla 
buccia verde rugosa; la sua 
polpi * chiara, dall'aroma pe­
netrante e dal sapore dolce 
acidulo, ed è ricco di Iodio. 

• i Arte, economia, gour-
mandìse: Il vino si carica di 
significati diversi secondo che 
lo si guardi come alimento ca­
rico di simbologie - Il colore, il 
calore, il simbolo cnstiano 
sempre radicato nel profondo 
• o che lo si consideri invece 
un semplice settore dell'a-
groalimentare. Tutte queste 
componenti sono state scelte 
per la campagna promoziona­
le del ministero dell'agricoltu­
ra In una serie di spot televisivi 
e di pubblicità a mezzo stam­
pa studiati da cinque delle più 
note agenzie Italiane: «E'un la­
voro ben latto • commenta 
Sauro Valbonesi, della Ronco, 
Brande cantina cooperativa di 
Forlì, aderente al gruppo Col­
tiva, il maggiore consorzio vi­
nicolo italiano - Gli spot non 
sono invadenti, mettono in 
evidenza le giuste caratteristi­
che del vino, privandolo delle 
connotazioni negative che 
spesso gli si attribuiscono. E 
un'informazione corretta è 
necessaria, specialmente oggi 

che slamo in presenza di un 
calo generalizzato dei consu­
mi». La Ronco, come azienda, 
non ha da lamentarsi: da un 
paio d'anni non conosce gia­
cenze, ritira e vende tutto il 
vino che i produttori aderenti 
le conferiscono, ha latto gros­
si passi avanti sulla via dell'e­
xport, e ha due novità belle 
pronte per il 1988. La prima è 
particolarmente interessante 
perché rappresenta una novi­
tà a livello nazionale e lors'an-
che europeo: il vino dell'88 
proverrà da colture a lotta In­
tegrata, ossia da viti non trat­
tate chimicamente. In altri ter­
mini, finalmente diventa ope­
rativa, nei vigneti della Roma­
gna, la strategia sostenuta or­
mai da anni dalla Regione, in 
collaborazione con il labora­
torio diretto dal prolessor 
Giorgio Celli. Al posto degli 
antiparassitari, trappole ses­
suati con insetti predatori a 
caccia degli Insetti nemici 
dell'uva, e insetticidi biologi­
ci, a base di bacyllus thunn-

giensis, ormai prodotto anche 
in Italia su base industriale. 
Inoltre stanno entrando in 
funzione i sensori agrometeo-
rolosici per il controllo auto­
matico dell'irrigazione. Si 
estende in questo modo ai 
produttori quel controllo qua­
lità che è siato applicato alla 
lavorazione del vino, dove im­
perano gli enotecnici e le tec­
nologie del freddo, senza 
contare lo studio dei lieviti in 
collaborazione con l'ente re­
gionale per la ricerca vitivini­
cola, l'Esave. La seconda no­
vità dell'88 sarà la produzione 
e distribuzione del primo vino 
bianco a DOCG della Roma­
gna, l'albana. Non solo a de­
nominazione d'origine con­
trollata, ma anche garantita, 
ossia sottoposta a controlli ta­
li che se un'annata non pre­
senta certe caratteristiche non 
può fregiarsi dell'etichetta e 
viene venduta come vino da 
tavola. «I nostri produttori - di­
cono ancora alla Ronco -pro­
vengono per il 90% dalle colli­
ne di Bertinoro, la zona più 
nota e più nobile per l'albana-

Sotto la rocca papalina che 
domina il colle nasce l'uva più 
pregiata, per lare un vino di 
colore giallo paglierino, secco 
o piuttosto amabile, legger­
mente frizzante, adatto ai des­
sert. Adesso, con il decreto 
delio scorso ottobre, l'albana 
diventa un vno nobile, trasci­
nando nella sua nobiltà l'im­
magine dei vini di Romagna: 
«Siamo in una zona emergen­
te nella geografia del vino ita­
liano -sostiene Fabio Pettini, 
direttore della cantina, tecni­
co molto preparato - Lo dimo­
stra il nostro rapporto con gli 
importatori, che non hanno 
mai nulla da ridire sulle carat­
teristiche qualitative. Anche 
adesso, che siamo in trattative 
con un grosso importatore ca­
nadese, vediamo che la di­
scussione verte solo sul prez­
zo, mentre sulla qualità è ri­
masto Pienamente soddisfai-
to»La Romagna, lino a tempi 
recenti era spesso considera­
ta zona di sofisticatoti. oppure 
serviva a fornire i produtlon di 
distillati di basi per cognac o 
per champagne. Oggi qui si 

tenta la carta del mercato di­
retto, e di qualità, da media a 
eccellente, La Folonari, ade­
rente al gruppo Giv, da que­
st'anno inserirà un sangiovese 
«del Rubicone» scelto apposi­
tamente dai suoi uomini mar­
keting perchè ritenuto corri­
spondere al gusto attuale del­
la sua clientela. Tutto questo 
richiede grossi sforzi da parte 
dei produttori e delle aziende 
di trasformazione, e non è 
sempre facile. Sul mercato bi­
sogna andare con la qualità e 
con i giusti volumi, per rispon­
dere alla grande distribuzione 
che ormai detiene una quota 
commerciale del 60* sul pro­
dotto vino, e nello stesso lem-
Po bisogna alzare il tiro dei-

immagine, per entrare in ca­
nali Importanti come quello 
della ristorazione, che gene­
ralmente privilegia i vini più 
classici, i veneti; I pinot del­
l'Oltrepò pavese o i corposi 
piemontesi. E nello stesso 
tempo si va avanti a studiare i 
nuovi prodotti: luva è una 

grande ricchezza che non va 
miliata. 

«Nostre carni bianche» di coniglio 
CHIARA COLETTI 

a * Una volta era un man­
giare «da signori»: si comin­
ciava la sera prima, mettendo­
lo a bagno nel limone «per to­
gliere il sapore di selvatico», 
come dicevano le mamme, 
poi lo si tagliava a pezzetti, lo 
si metteva a rosolare bagnato 
col vin bianco, e dopo si ag­
giungeva pomodoro a pezzet­
tini e anche i funghi, se era 
stagione. Totale di Tempo Im­
piegato. cinque ore. Cucinare 
Il coniglio era un lavoro della 
festa. Calato sempre più il 
tempo a disposizione e la vo­
glia di cucinarlo, il consumi di 
coniglio sono diminuiti, e re­
stano tra i più bassi nell ambi­
to del consumi di carne, 4 chi­
li all'anno per persona. Tran­
ne che a Modena e provincia, 
dove si arriva a 12, 13 Kg. a 
testa. Il motivo di questa pas­

sione per la carne bianca e 
magra non è di ordine dieteti­
co - siamo nel regno del maia­
le, e i modenesi non se ne sot­
traggono - ma di ordine psico­
logico. Sottoposti all' Intelli­
gente campagna promoziona­
le «Nostre carni bianche», si 
sono sottoposti a prove d'as­
saggio nelle macellerie e nei 
supermercati e oggi continua­
no a comprare. Non è un caso 
di suggestione collettiva, tut-
l'allro: il coniglio che è stato 
proposto a Modena e provin­
cia si presenta in preparazioni 
e confezioni tali da rendere 
superflua tutta quella lavora­
zione di cui dicevamo all'ini­
zio, A lavorarlo e porzlonarlo 
ci pensa la Cam, Cooperativa 
Avicunicola Modenese, che 
sotto il marchio Arco (dell'Al­
ca) commercializza il coniglio 

nei supermercati Coop e sotto 
il marchio Almas nel resto del­
la rete distributiva, «Sebbene 
il coniglio sia ancora conside­
rato un prodotto di qualità, 
più 'nobile' del pollo -dice Al­
fonso Franchini, il direttore - è 
pur sempre qualcosa di estra­
neo alle abitudini gastronomi­
che, soprattutto perchè diffici­
le da preparare.» I conigli che 
arrivano alla Cam di Modena 
provengono dai 480 soci della 
zona, non sorto stressati come 

3uelli d'importazione, a causa 
el lungo trasporlo, e arriva­

no, già preparati, nei negoozi 
nel giro dì 24 ore. La campa­
gna mostre carni bianche», 
partita nel marzo scorso e an­
cora in corso, ha lanciato non 
solo la carne di coniglio in 
quanto tale, ma soprattutto i 
trasformati che l'azienda ot­
tiene lavorando prodotto 
standard: cotolette, spiedini, 

crocchelle, involtini avvolti in 
pancetta, coniglio in porchet­
ta (spalla già pronta per esse­
re cucinata) e perfino salsic­
cia di coniglio. Aromi al mini­
mo indispensabile per incon­
trare il gusto medio, grattugia­
ta di pane abbrustolito per as­
sicurare la conservazione 
dell'impanatura e soprattutto 
carne di prima qualità. «Per 
partire con la campagna pro­
mozionale - dice ancora Fran­
chini - abbiamo preso in con­
siderazione un'indagine della 
Confesercentl che dimostrava 
il calo nel consumo di carni 
rosse. La prima serie di mani-
lesti era tutta bianca, con tre 
Irasi, «il bianco è stuzzicante; 
il bianco energetico; il bianco 
è digeribile» La seconda serie 
portava invece lo slogan e 
l'immagine dei prodotti già 
confezionati. L'idea importan­
te è stata quella di lar cono­
scere il prodotto in modo ca­
pillare ai negozianti, che han­

no anche distribuito il nostro 
ricettario».** ricette prevalen­
temente di coniglio, ma an­
che piedone e tacchino. Li 
Cam infatti lavora anche altre 
carni: il pollo, che viaggia sui 
canali dell'ingrosso, il tacchi­
ne e il piccione. Nata undici 
anni la per riunire allevatori a 
livello amatoriale, oggi I soci 
Cam sono prevalentemente 
degli specializzati nella coni­
glicoltura. La campagna pro­
mozionale ha aumentato no­
tevolmente il fatturato, che 
oggi è vicino agli otto miliardi, 
e i, personale, che è cresciuto 
di una ventina di addetti, per 
stare dietro alla maggiore ri­
chiesta del mercato, attual­
mente di 800.000 capi l'anno. 
Oggi si pensa a ulteriori inva­
samenti, per diffondere l'e­
sperienza modenese sul mer­
cato nazionale: in fin del con­
ti, il coniglio è un prodotto 
«nostro» dovunque. 

Alta qualità con 100 lire in più 
h produttori italiani di latte 
^chiedono una nuova normativa 
hpet rionoscere le migliori 

(aitattenstìche del latte 
fresco pastorizzato 

M Nel quadro dell'agroallmentare italiano 
c'è una sene di prodotti che si definiscono «a 
mercato maturo» ossia, In cui non ci sono ulte­
riori spazi di crescita quantitativa. L'Industria 
che vi opera per crescere è costretta a ritagliar­
si quote di mercato a scapito dei concorrenti, 
secondo la vecchia legge per cui il pesce gran­
de mangia il pesce piccolo. La strada è spesso 
quella di Individuare prodotti nuovi, che indu­
cano Il consumatore a dare la preferenza a 
quello di migliore qualità e di migliore veste 
commerciale. E'questo quindi il motivo per cui 
la qualità media del prodotto Industriale sta 
innalzandosi. Perfino in un mercato del tutto 
maturo come quello del latte, a partire dal 
prossimo anno, verrà introdotta - se il Ministe­
ro della Sanità darà finalmente il suo assenso -
la distinzione tra latte comune e latte ad alta 

aualllà. L'esperimento di distinguere i due tipi 
i latte è già in corso alla Centrale di Milano, 

sebbene con qualche perplessità di ordine le­
gale. Il latte ad alta qualità è insieme una difesa 
della migliore produzione nazionale e una pos­
sibilità In più offerta al consumatore. La diffe­
renza prezzo è a Milano di cento lire al litro, 
ma sarà poi II Cioè a fissarne il prezzo definiti­
vo quando la materia sarà regolamentata. Latte 
ad alta qualità significa che esso si trovi entro a 
parametri di carica batterica e leucocitaria de­
cisamente inferiori a quelli attuali. Per questo il 
requisito fondamentale è che il produttore, al­
l'origine, sia In grado di operare nelle migliori 

condizioni Igieniche della stalla, che II prodot­
to sia messo a raffreddare immediatamente a 8 
gradi e che venga ritirato giornalmente dalla 
centrale. Questa a sua volta deve fare i neces­
sari controlli - ma questi controlli devono rife­
rirsi a una nonnativa che per ora non esiste 
pastorizzare a bassa temperatura, sul 75 gradi, 
per mantenere che caratteristiche «vive» dei 
latte e distribuire Immediatamente il confezio­
nato. La struttura produttiva italiana è solo in 
parte in grado di rispondere a tutti questi requi­
siti, e lo è dove il rapporto tra chi produce la 
materia prima e chi la lavora è più stretto. 
L'insistenza di molte aziende che oggi spingo­
no per la correzione della normativa è infatti 
dovuta alla pressione dei produttori nazionali. 
Le cooperative, per parte loro, devono soste­
nere sia i maggiori costi del ritiro anche in 
zone scomode, e sono obbligate a ritirare tutta 
la produzione dei soci, anche quando i prezzi 
su altri mercati sarebbero più convenienti. Va­
lorizzare la produzione degli allevatori italiani 
è quindi un buon investimento, anche perché il 
latte freschissimo si può produrre solo utiliz­
zando le stalle più vicine alla centrale di lavo­
razione, e quindi quello di importazione reste­
rebbe tagliato fuori. E' facile prevedere quindi 
che se il mercato reagirà positivamente all'in-
trodulzione del nuovo latte ad alta qualità si 
verranno a creare solo due grandi segmenti: il 
latte fresco di produzione nazionale, ben lavo­
rato e pagato un pò più caro, per il consumo 
diretto, e ti latte sterilizzato, a lunga conserva­
zione, di origine non italiana, 

Burro concentrato 
dagli stock Cee 
in offerta Natale 
ajp E' uno del tanti sistemi 
per cercare di ridurre gli stock 

•giacenti presso i magazzini 
, ; della CEE: anche quest'anno 
; l arriva II 'burro di Natale', ma 

sotto altra torma, ossia come 
burro concentrato. Siccome 

!»" nel frigoriferi é stivato circa un 
• * milione di tonnellate di burro, 

l'Idea di concentrarlo è verni-
, ta dalla necessità di ridurne II 

volume e quindi lo spazio oc­
cupalo. Il burro concentrato, 

i, pur partendo da panna di 
'-'- buona qualità, subisce una se-
. rie di lavorazioni che ne alte­

rano le qualità gustative. Ad 
esemplo, messo In padella 
non sfrigola, perché le mole-

, cole che lo compongono so­
no state separate dal gran mi-

, mero di passaggi. Il burro vie-
., ne nuovamente luso e centri-
") fugato, In modo tale che l'ac­

qua evapori e lasci la parte 

grassa, che sale in percentua­
le dall'82 al 98%. Bisogna 
quindi avere l'avvertenza dì 
usarne di meno, perché con­
disce di più. Tutta l'operazio­
ne è stata studiata per motivi 
di conservabllità e quindi di 
possibilità di commercializza­
re il prodotto: Il processo di 
concentrazione consente di 
diminuire la possibilità di at­
tacco da parte di miceli, che 
amano l'ambiente umido. 
Normalmente questa tecnica 
è riservala al burro destinato 
all'industria alimentare e non 
al consumo diretto, dal m e 
mento che di solito si presen­
ta più scuro del normale. 
Quello destinato al consumo 
privato è stato infatti trattato 
con appositi sbiancami. Sul 
mercato si trova nella versio­
ne normale e salata, secondo 
un'abitudine alimentare più 
frequ 
un DI un buon conservante. 

Una grande struttura 
al servizio dei produttori 

ed a tutela dei consumatori 
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La soluzione di un problema! 
IL VINO NEL BICCHIERE 

Contenitore da 250 ce, igienico, pratico, conveniente. Disponibile nelle 
seguenti qualità, in cartoni da 24 PZ. - BARBERA DEL PIEMONTE, 
BARBERA DI LOMBARDIA, MERLOT DEL VENETO, ROSATO, 
BIANCO SANTANDREA, CASTELLI ROMANI, TOSCANO. 

CALDIROIA 
TEL, 039/9200125 r.a. - Telex 312814 CALDI 

l'Unità 
Venerdì 

18 dicembre 1987 25 Wllill 


