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AGRINOTIZIE

Carne ho

Scende la ira verde. Dal 1" febbraio il valore deli'Ecu
da applicare per i pagamenti all'agricoltura verra fissato in
2.098,36 lire contro.le preceden "ﬂi
i una-diminuzione dei premi‘al

re ed una maggiore compemivna dm Pmdom esteri.
S0mita: miliardi-di pasti hisel casp) Gii jtalianinel 94 -a
fronte di una spesa di 185, 000" mitfafdi per prodotti ali-
mentari domestici - hanno Speso per i consumi alimentari

tuort casa 89,000 miliardi, di cui circa 72,000 per [a sola ri-
storazioie- (i restant} 17. 000, mammaienscono ad ape-
ritivi, caffé . merendine, cioceolato e acquisti presso bar).
1 dato & contenito in una ricer:
rio agro~nndustr1ale di iNomismi
vina, produzione: tn
naleé dicarni bovine & diminuita,
1o ali'anno precedente, E qu ntd risulta dalle prime v='uta-
zioni sull'andamento del settore éffettuate dall'lsmea, se-
conda il quale a déterminare quésto risultato « stato so-
prattutto V' aumento deicosti di produzione, tra i pit elevati -
alivelo europeo, che hanno anche condizionato al rialzo
landamento det listini ed hantio' ristretto fa sforbice» fra
costi e ricavin,

Nuovo Doc per Il Chlantl, Cambia i dlsciplinare di produ-
ziofie’ del Chianti Doc. Per avere dir

,34. Cio comporte-
iéofiuta espressi in i

ndmta da\\ osservato-

La pmduzlone nazio-
nel'l995 dell'l 8% rispet-

wiservay, il vino dowra essere in-
vecchiato solo due anni, anziché
tre, come in precedenza. Il Chianti
classico o con le specificazioni
geografiche Colli Fiorentini, Mon-
tatbano, Rufina, Colli Senesi, Colli
Aretini e Colline Pisane, pud avere
diritto alla qualificazione riserva
wpurché all’atto dell'immissione at
consumo abbia un titolo alcolo-
metrico volumico, totale minimo

complessiva di vino. Totale 'ac-
cordo su diverse questioni genera-
li, come la necesslta che {'Ue spin-
ga la ristrdtturazione della filiera
vitinicola, §i orienti per la ricom-
postzione ‘del vigneto europeo e
promuova il consumo, ina anche
su alcuni problemi particolari.
L'0lo- d'oliva sharca a Yoklo.

OSSERVAYORIO
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non inferiore a 12,5 gradiv. E quanto ha stabilito il decreto
8 gennaio 1996 del ministero delle Risorse agricole, pub-
blicato sulla Gazzetta Ufficiale del 3] gennalo scorso, il cui
articolo unico sostituisce integralmente il yr&mo comma
dell’articolo 10 del disciplinare di produzlone det Chianti
del luglio 1984,
Vino, intesa Italla-Francla. Riforma dell'organizzazione
comune di mercato del vino smussa gli angoli della con-
correnza storica tra Francia ed Jtalia. Le coop.vitinicole dei
due paesi infatti, si sono incontrate nei giomi scorsi a Ro-
ma e hanno riscontrato «come sempre pin gli interessi dei
coopera!on italiani e francesi siano convergenti», secondo
quamo spiega un comunicato del Comitat

vmnu'r\' itali

alla quahhcazlone

a gar‘ahmo un satdo-positivo
chill lazootecnia (-7.300
" agroalimentare el

3 npamlo tra.;settore. - -primario (-
atlu + 4.500 milioni). & industria agroali-
sj) mentare:(-4.900 milioni). L'ltalia &
1 durlqme‘un paese in rosso fisso per

1 quanta-riguarda la bilancia com-
ris 1 mértiale agricola. Ma va detto che
el193-le- importazioni, pur pesan-

peir B6mila- miliardi contro |

1 19mila*‘delle esportazioni, e ciod
n saldo ‘negativo del

9 fic fatto un grosso passo
n‘avanfi rispetto al passato. Quello

" del fatti-& il miglior visultato
erra-a.0ggi (5 punti in

al'92e 13 nspetlo al

3 re i prodotti
Jagrk:q Jtaliani? L'Ue assarbe il
el nostro export complessivo

{%di quello-agroaliméntare, [
rincipali parmer sono Ger-

'32%) Germanla E ;
Bretagna - (-24%) - -hannhg unsal
negativo-pesarite,

varie.

“produttorial
sogl) L mmmclo @ stato dito
Riminiin occasions :hlu 26

pmdoﬂldlb ta de
po Eridanta Bnghln s:yllnelh
I «Nunmm Umbrow, un extra: -
vergine super-Doc; riconoscibile

dal holllno WCO.RE.OL». Trale.,
inlziative annunciate icrl mche
Pawvio dl una «Sciiola de
dedicata a cuochi, mt
pizzaloll, responsabiii acq
alberghl.e catene di cate
elnwnmm\noh\ auagdl []

XPO agroa imeritare, In-¢he mo-
: §0% dei nostr prodoti desti-
ila Francia sono uve datavola

Rahano da pane di Israe-
del totale ore), il

rio duro ver-
farocco (parl al 50% del no-
xpost agroalimentate verso
quel paese). E ancora: le nostre

portame. visto che la cooperazione vitinico!
sia in Malia che in Francia, oltré il.50% deila produzione

" attivi del 40%. Male invece i cereali,

NI COC
P!

vendite ali'Egitto di tabacco e fru-
mento, quelle di zucchero e fru-
mento alla Siria, di alcool etilico al

Brasile, di pasta, dolci e prosciutti, ¥

ali'Argentina.
| compartidi punta

pott agricolo made in Italy, da de:
cenni, ci sono: le conserve di po-
modoro (5,4%), ld pasta (5), I'uva
da tavola (3,6), i vini non bianchi
(3). Ma i prodotti che net '93 han-
no ottenuto le maggiori performan-
ce sono gli spumanti (+ 33%), le
acquaviti, | liquori, lo~ zucchero
30%),'lapasta

riso, olio’ d‘bﬁvﬁ“é’sﬁ

intesa fra le
Un fatto.im-
ppresenta,

Tra i principali- prodotu dell'ex- |

b di’”
mele (-31%, soprattutto ‘per colpa

della Germania).
Lo «zoccolo duros “delle ‘nost
importazioni restano i prodo
zootecnici, Gli acquisti di bovini da
allevamento  sono - cresciuti d
161% (ma la percentuale & gonfia-
ta dalle modificazioni nelle rileva-
zioni Istat). Forti anche'le import;
zioni di semi di soia (+ 81%), ¢
f& (+ 52%), olio vergine d'oliva
(+ 31%) e latte liquido (+ 20%)

E veniamo ora al giofello del no-
stro export agroalimentare: il com-

parto ortofnitticolo, che nel '93 ¢i '’

ha garantito un saldo positivo di
1.500 miliardi. Uv; le, pesche, |
fragole e kiwi costi
delle nostre esportazioni alimenta-
1i complessive e hanrio tutti' saldi
positivi oltre il 70%, Anche cavolfio-
ti, carote, insalate e altri ortaggi
contribuiscono al nostro. attivo
commerciale. Bene anche Yorto-
frutta trasformata: conserve di po-
modoro, e succhi di frutta, che co-

stituiscono it 10% del hostro.export |

agroalimentare e reglstrano saldi

per i quali Iltalia & un importatore
netto, con un deficit di oltre 2mila
miliardi. 1} disavanzo per il com-
parto dei semi oleosi, olii e grassi
vegetali ammonta invece a 2400
miliardi, quello per il compartp lat-
tiero caseario & di 4,300 miliardi e
quello per il comparto-degli alleva-
menti e delle cami & di 7.300 mi-
liardi. Insomma, se Tortofrutta re-
sta il nostro fiore all'occhiello, la
zootecnia, in campo agroalimen-
tare, & per molti versi il nostro tallo-
ne d'Achille.

scono 18%

tina — perché & qui che & nata e
perché il Brasile, come paese cal-
do, & un ottimo banco di prova ini-
zialer. Nel giro di due mesi, gelate-
rie pilota col marchio Parmalat ver-
ranno aperte in tuttt i 19 paest in
cui opera la grande industria ali-
mentare fuori dell'talia. Ogni gela-
tefia produmrd una gamma di 10
gusti, scelti fra i classici dell'artigia-
nato gelataio italiano, con macchi-
ne «made in ltaly» in funzione da-
vanti al cliente. «Vogliamo portare
la cremosita del gelato italiano nel
mondo — ha affermato Stefano
Tanzi, figlio di Callisto, € membro
del consiglio di amministrazione
Parmaiat . Il concetto & quello del
gelato che si possa mangiare an-
che senza cucchiaino. La nostra
tecnologia del fresco, consolidata
nella produzione di latte e yogurt,
verra applicata in pieno in un gela-
to-di giomatar, La messa a punto
della «gelateria Parmalab & costata
5 milioni di dollari. Solo in Brasile
si prevede di aprire almeno 200 ge-
laterie in regime di franchising con
un fatturamento annuo di un milig-

ne di dollari ciascuna. La gelateria

)

ne hanno aumentato di di
da 200 tennetlate annue a 2.500 lo scorso anno. La ten-
denza favorisce le esportazioni italiane che gia oggi si assi-
curano;il 60% della quota dell'intero mercato. ll valore del-
le esportazioni itatiane di olio d oliva in; Glappone & stato
nel 1995 di oltre 2,2 miliardi di yen; paria circa 35 miliardi
di lire. Il secondo fornitore resta la Spagna con una quota
di mercato del 30 per cento. Secondola Ajinomoto, una
delle principali industrie agroalimentari, il consumo inter-
no di olio d'oliva passera da quasi
1995 ad oltre 5 nel 1996. Il mercato & recettivo, e chi arive-
r& in,tempo:potrafare affari.d'oro con una popolazione di
nti:sempre pill attratti dalla dieta medi-
terranea & cofivinti-a mettere da parte il tradizionale olio di
soia a tavare'di quietlo di oliva convinti'chie abbassa il cole-
sterolo e fa béne alla salute,

m ROMA. La Parmalat si dé ai ge-
iatl, La prima «Oelateria Parmataty,
prototipo di una catena intetnazio-
pale di gelaterie allitaliana che
[ punta a trasformarsi in una vera e
propria McDonald's de! gelator, &

stata presentata a San Paolo del

" Mancia Fom/Studio

tn 19 paesi

1le

Parmalat \snumero uno» & stata in-
stallata in un vecchio mulino di fa-
rina, ‘ora restaurato, del quartiere
pauhsta della Mooca, uno dej nu-
clei storici-della grande emigrazio-
ne italiana (attualimente vivono a
San Paolo non meno di 4 milioni e
mezzo. di discendenti). «Ogni par-

j- _ ticolare, dal.banco frigorifero so-

. praelevato alle macchine a vista ~
ha spiegato Emilio Faroldi dello
studio parmense che ha progettata
la gelateria standard da riprodurre
in tutto il mondo —¢ stato elabora-
to all'insegna di igiene e freschez-
zar. Una-porta scorrevole di vetro
introduce in una hall di-acciaio
inossidabile che ricorda quelle del-
le catene di hamburger. Ma dal
grande bancone a vista con le va-
schette di gelato, al pavimento del-
la dabbricas, in piastrelle traspa-
renti di vetro che sembrano cubetti
di ghiaccio, tutto punta a passare
al cliente una sensazione di fresco
e pulizia. 1 preparati per «l gelato
matematicamente perfettor sono
in borse di plastlcd trasparente, co-
me trasparente ¢€ tutta la lavorazio-
ne del prodotto nelie gelatiere in
funzione a pochi metri dai clienti.
Spatole e non cucchiai sono utiliz-
zate per spalmare il gelato sul co-
no tradizionale in modo da dare
alla palla multicolore/multigusto
la forma del didre» simbolo della
Parmalat. «L'entrata nel segmento
gelati — conclude Grisendi - raffor-
za la nostra strategia di diversifica-
zione, aggiungendo nuovi consu-
matori al mercato latte».

; pponesi ch
volté'il catisumo passando

miliardi di yen del

‘Mh

he le sceitedel -
consuniator] hanno privilegiato le arance & le lomonﬂm ugulh dnllo
mele, dalle lnmnndd mandavini {(male | pornpeimi).

. se, li al'ingresso di questultimo c'g
Viila Pianigiani, circondata da am-
pio giardino. Nelle cantine: delta
villa ¢i'sono le barriques e le botti
dirovere e il fascino del 700, °

Tomando al paese, poco pid

avanti ¢' Villa Ricucci; sotto cui ci
sono Je pill. pregiate selezioni-del
I'azienda. E dopo tanto passeggia-
re & 'ora di assaggiare € neila no-
stra degustazione abbiamo- prova-
to il frutto di questo lavoro in cam-
pagna e in cantina; il Chianti classi-
co 93 ha un bel colote, rosso rubi-
no e bouquet morbido- e fruttato.

Sui crus va ricordato che lo diven-
tano solo se annate miglior, il ‘95
dovrebbe essere tra quelle ottime
anche se ci sard un calo di produ- .
zione del 30 percente. .

Nol abbiamo degustato # Be|1a~ .
vista '92, vino di grande dmportan-
zav da bere con piatti fortt quali for-
maggi stagionati o.cami tfosse alla
grighia e cacciagione.

Questi piatti fanno apprezzare al -
meglio la struttura complessa-e la
ricchezza det palato-di questi crus
che tengono molto bene un: ulte-
riore invecchiamento, ma possono
gia oggi offrire grandi sensazioni, a
voila scelta.

I Castello
di Ama,
e passeggiate

m Fate conto di essere ospiti in
qualche albergo di Radda in
Chianti e una bella mattina vi ven-
_| ga voglia di fare una piccola escur-
sione nei dintorni; bene, un itinera-
rio da’noi provato e che vi consi-
-gliamo & quello che porta al Castel-
| lo di Ama. Azienda tra le piu signi-
| ficative del temritorio e ddve, su op-
portuna prenotazione telefonica,
-1 potrete visitare la bella cantina.
Con la macchina si ariva e si fa
tappa alla bella chiesa romanica di
S. Giusto. Assaporatene la quiete e
poi_proseguite per |'azienda. Noi
abbiamo incontrato la nostra gii-
“da'nonché mente ‘enologica dell’
el Pauann

o, dall'82 in ditta
anni Settanta ad opera di
ditori vomani, la prima creazione
fu il Chianti classico Castello di
Ama nel '77, insieme nasce et
chetta, che & un po’ il simbolo del-
.| la casa, con su Guidoriccia da Fo-
| ‘gliano — dal bell'affresco di Simone
- Martini», L'estensione delta- pro-
pneta duetta con- grande profes-

mento, Pér firiire lo Chardonnay &
di colore giallo paglierino, il gusto
ha un che di mela ma forse deve
ancora maturare per apprezzario,
nella -giusta maniera. Tuiti i vini °
della casa i trovate in vendna a po-

chi chilometri da qui, a Lecéhi in -

" Chianti presso lenoteCa di Rinaldi -
Palmira.

Castello di: Ama frazione -Lec-
chi, localita Ama, Galole : In
Chiantl “(SI). Tel. 0817 7
746,031

.estende per-circa 200 eftari di cui
! -80'a vigneto e 40 aolivéto. '
"l Con it nostro -acconipagnatore
©i siamo trasferiti nel piccolo pae-

J[Cosimo Torlo}

“SEMINARIO DI STUDIO |
" L’autonomia organizzativa: .
‘l una premessipet’il'Eed_erali'Smo;‘,, ’

n collaborazione coh: ARAN, Conferenza dei-Presidenti
delle- Heglanl @ delle Province . Autonome, Associazioni:|’
delle Autonomle Locali, CGIL- CISL-UIL CONFEDIR

15 febbraio 199 ore 15.00

|ore15,00 Roglshaziom doi pcmeclpa

1 ore 15:30: SGquo i
« GluskPPE DE RITA’ I’resuiente Cnel

ore 15,45 Infroduce

* ARMANDO SARTI Presidente Commissione Cnel Autonomie
Locali e Regionali

ore 16,00 Dibattito

* CARLO DELL’ARINGA Presidente ARAN

* ANTONIO FOCCILLO Segretario Confederale Uil -

* ROBERTOCONFALONIERi Consigliere Cnel

* GuIDO GONZzI Presidente Uncem

* ALFIERO GRANDI Segretario Confederale Cgil

* ENRICO GUALAND! Segretario Generale Lega delle
Autonomie Locali

* LuiGI MARIUcel Coordinatore Affari Costistuzionali * della
Conferenza dei Presidenti delle Regioni e delle Province
Autonome

* MARCELLO PANETTONI Presidente Upi

* ROBERTO TITTARELLI Segretario Confederale Cisl

* ANGELO ZICCARDI Presidente Consulta Nazionale Piccoli
Comuni
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