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ecologia&territorio4
Ecoistituzioni

governare il territorio

◗INIZIATIVE

A Pianello (Perugia)
studenti “architetti in erba”
GlialunnidiPianello(Perugia)han-
noelaboratounprogettoperlasi-
stemazionedell’areaverdechecir-
condalascuola.L’areaèanche
puntodiritrovoperlapopolazione
diPianello.Glialunni,chehanno
lavoratoalprogettodurantetutto
l’anno,lohannoillustratoalleauto-
rità,chesisonoimpegnateainizia-
reeportareatermineilavoridisi-
stemazione.

Giovani agricoltori
a Massa Marittima
L’Anga-Associazionenazionale
giovaniagricoltorihatenutolo
scorso29giugno,nellatenutailCi-
calino,aMassaMarittima(Grosse-
to),laterzaedizionedi“Goderela
vitanuocegravementeallasalute”.
Durantelamanifestazionesièpo-
stol’attenzionesull’originedeipro-
dottiagroalimentari,cherischiadi
nondipenderepiùdalluogodove
sonoubicatelecoltivazioniedalle
stalle,madadoveavvienel’ultima
trasformazione“sostanziale”.Sco-
podellamanifestazioneèsensibi-
lizzareleistituzionialladiffusione
diunatlanteditutteledenomina-
zionid’origine.

In provincia di Perugia
nuove stazioni ecologiche
Sonostateinaugurateduestazioni
ecologicheaSant’Andreadelle
FratteeCollestrada(Perugia).Le
duestazionisiaggiungonoalpiano
digestionedeirifiuti,prediposto
dalComunediPerugiaperilpoten-
ziamentodellaraccoltadifferen-
ziataalfinedirecuperareprodotti
destinatialriutilizzoealriciclo. Il
pianodigestionedeirifiutiprevede
intotalequattrostazioniecologi-
che:lealtredueverrannoaperte
prossimamenteaPonteFelcinoe

Cenerente.

Convegno a Torino
sulla zonizzazione acustica
SièsvoltoaTorino,nellasalacon-
vegnidell’IstitutoAvogadro(via
Rossini16),ilconvegno“Zonizza-
zioneacustica.Trapianificazione
territorialeerisanamentoambien-
tale”,checonsentiràdipresentare
ilmetododiclassificazioneacusti-
capropostodallaProvincia,dalCo-
muneedall’Arpa,l’Agenziaregio-
nalediprotezioneambientale.Du-
ranteilavorisonostatepresentate
lelineeguidaperlaclassificazione
acusticacomunale,realizzatedal-
laProvincia,incollaborazionecon
ilComuneel’Arpa,grazieall’espe-
rienzamaturataall’internodelpro-
getto“Disia2”,inattuazionedel
programmatriennale1994-96perla
tutelaambientaledelministero
dell’Ambiente.Loscopoèsoprat-
tuttoquellodifornireaiComuniun
ausiliotecnicoemetodologicoper
laclassificazioneacusticadeiloro
territori,contribuendocosìalrag-

giungimentodegliobiettividella
leggequadro,entratainvigorenel
1995,perlatuteladall’inquinamen-
toacustico. Informazioni:tel.011-
8613965-8613966.

◗APPUNTAMENTI

Mineralogia mondiale
al museo di Torino
AlMuseoregionalediscienzena-
turalidiTorinoèstatainaugurata
l’esposizionepermanentedimine-
ralicompostada142esemplariper
lopiùprovenientidalleminierepie-
montesidiBrossoeTraversella.In-
formazioni: tel.011-4323312,e-mail:
piemonte.informa@regione.pie-
monte.it.

Cucina naturale
a Fiè dello Sciliar (Bolzano)
Fiè,inprovinciadiBolzano,una
delleperledell’altopianodelloSci-

liarnelleDolomiti,rinnoval’appun-
tamentoconla“Rassegnadicuci-
nanaturale”all’insegnadierbe
aromaticheespezie, lepiùdispara-
tequalitàdicereali (frumento, far-
ro,miglio,granosaraceno,orzo,se-
galaecc.),verduredistagione, lat-
ticinieformaggifreschi.Datetralu-
glioeagosto.Informazioni: tel.
0471-725047.

Escursioni estive
sui monti laziali
IlParcoregionaledeiCastelliro-
maniorganizzaunaseriediiniziati-
veambientali tutteledomenichedi
luglio,agostoesettembre.Neldet-
taglio:il9luglioescursionesui
montidelleFaete;il16suiMontiTu-
scolani; il23alMaschiodell’Aria-
no; il30sullecostedellagoAlbano;
il6agostoacavalloalVivaro; il27
agostoaMonteCeraso;il3settem-
breinmountainbikesuimontitu-
scolani; il10settembreapiedida
NemiaRoccadiPapa;il17settem-
brealMuseodellenavidiNemie
TempiodiDianaNemorense. Infine

il24settembredinuovoescursione
apiedisuimontidelleFaete. Infor-
mazioni: tel.06-9495253-9495255,
fax06-9495254.

San Vigilio di Marebbe:
simposio del legno
L’associazioneturisticadiS.Vigilio
diMarebbe,inprovinciadiBolza-
no,organizzadal10al14lugliol’ot-
tavo“Simposiointernazionaledel
legno”,giornatedicelebrazionedi
unadelleprincipalimaterieprime
dellamontagna.Traleiniziativein
programmaduranteilSimposio,
l’esibizionediseiartisticonun
troncodicirmolo.

◗ASSOCIAZIONISMO

Assemblea dell’Aiab:
al centro i temi biologici
SièsvoltaaGubbiol’assembleafe-
deraledell’Associazioneitaliana

perl’agricolturabiologica(Aiab).
L’associazioneèilmaggiororgani-
smodicontrolloecertificazione
delleproduzionibiologiche(ali-
mentari, tessilieagrituristiche),
concircatredicimilaaziendecon-
trollate,conaccreditamentiecerti-
ficazioninazionalieinternazionali.
L’Aiabèinoltrel’entecerficatore,
autorizzatodalministerodellePoli-
ticheagricole,delleIgpdelFarro
dellaGarfagnanaedelMarronedel
Mugello.Circacentodelegati, in
rappresentanzadeiquattordicimila
soci,hannodiscussodelruolodel-
l’agricolturabiologicainItalia.
L’assembleahainoltresancitoan-
chelaseparazionetral’organismo
dicontrolloel’associazioneverae
propria. Informazioni:tel.051-
272966,e-mail:aiab@aiab.it,sito:
http://www.aiab.it.

Con “Abitare la storia”
gita al Castello della Pietra
IlCastellodellaPietra,pressoGe-
nova,dominalazonaappenninica
chefapartedell’areaprotettadel

MonteAntola.Perarrivarciène-
cessariopercorrere,percircamez-
z’ora,unasalitaapiedi.Simonetta
Caprile,dell’associazione“Abitare
lastoria”,proponevisiteguidateal
CastellodellaPietra. Il“pacchetto”
costa200.000lireperpersonae
comprendeunpernottamentoinca-
meradoppia,unacenaeunaprima
colazione,unbigliettoperl’ingres-
soalCastellodellaPietraelavisita
guidata. Informazioni:tel.010-
9360063,e-mail: fieschi@split.it.

◗CORSI

Montaione: la naturopatia
a Palazzo Mannaioni
Agostosottoilsegnodelleterapie
naturaliaMontaione, inprovincia
diFirenze.Saràsoprattuttolanatu-
ropatia,cioèilpoterediagnosticoe
terapeuticodellanatura(disciplina
checomprende,tral’altro, l’idrote-
rapia, l’aromaterapia,i fioridi
Bach,l’anticamedicinadell’India
ayurvedaecc.),acaratterizzaregli
incontridiPalazzoMannaioni,edi-
ficiofattoerigeredalnotaiofioren-
tinoGiulioMannaioninellametà
del‘500,intipicostilerinascimen-
tale,atestimonianzadellasuaric-
chezzaeinfluenzaeoggirecupera-
toconunsapienteerispettosore-
stauro.Informazioni:PalazzoMan-
naioni,viaMarconi2,50050Mon-
taione(Firenze), tel.0571-698300,e-
mail: info@mannaioni.com.

Un corso per scoprire
i segreti dei dolci tirolesi
Imparareapreparareidolcitipici
tirolesiavvalendosidellochefOtto
Tschurtschenthaler,maestrodi
quest’arte.Èilcorsoinquattrole-
zionipropostodalBerghotelTirol,
nell’atmosferadiun’elegantedi-
moradimontagnaaMoso,adue
passidaSesto(Bolzano),nell’in-
cantevolescenariodellaValPuste-
ria.Dallostrudelallatirolesee
viennese,daikrapfenripienicon
papaveroallecrostateconmarmel-
latadimirtilli rossifinoallatortaal-
laricotta.Informazioni: tel.0474-
710386,e-mailinfo@bergho-
tel.com.

◗CONCORSI

Friuli: concorso
su vino e satira
IlMovimentoturismodelvinodel
Friuli-VeneziaGiuliahalanciato
”Spiritodivino”,concorsoriserva-
toaigiovanivignettistiefumettisti
(trai18e35anni), invitatiaespri-
mersisulmondodelvino.Leopere
cheperverrannoentroil30settem-
bresarannovalutatedallagiuria,
presiedutadaGiorgioForattinie
compostadaillustrivignettisti, tra
cuiEmilioGiannelli. I trentafinali-
stisarannoospitati inFriuli-Vene-
ziaGiulia,vedrannoleloroopere
esposteinunamostraepoiraccol-
teinunadivertentepubblicazione.I
trevincitoririceverannounasele-
zionedivinifriulani. Informazioni:
AgenziaGiovanidiUdine, tel.0432-
503865-271305,sito:htpp://
www.mtvfriulivg.com.

◗MEDIA

Una guida ai “piaceri”
della provincia di Parma
PromoParmahapubblicato“LaVia
Gourmande”,guidaalleprelibatez-
zeenogastronomichedelParmen-
se.Sonosegnalatiprosciuttifici,
salumifici,caseificiecantine,ma
anche“botteghevecchiostile”
vantodeicomunidiCollecchio,Sa-
laBaganza,Felino,Calestano,Lan-
ghirano,LesignanoBagni,Traver-
setoloeMontechiarugolo.Perrice-
veregratuitamentelamappa:Pro-
moParma,tel.0521-298883,e-mail:
promoparma@ascom.pr.it.

Perinviarcisegnalazioni
di iniziativeeconvegni

perquestarubrica,
sipregadiutilizzare
il seguenterecapito:

L’Unità-StudioCastellotti,
casellapostale4229,

00182Roma,
tel.06-7029692.

(acuradi
GiampieroCastellotti,

FedericaCocozziello
eMariaDiSaverio

PARCOMETRO

I Ds: entro l’anno la Conferenza nazionale sulle aree protette
LUIGI BERTONE

SEMINARIO DS
SUL FUTURO DEI PARCHI
Il contributo d’idee e d’energie che una forza dalle grandi

responsabilità nazionali può dare alla vita dei parchi è stato
l’argomento di un seminario nazio-
nale tenutosi il 10 luglio a Grosseto,
nel Parco della Maremma, dall’au-
tonomia tematica Ambiente dei De-
mocratici di sinistra. Forza dalle re-
sponsabilità di governo nazionale,
ma anche dalle tante responsabilità
locali, se si considerano le decine e
decine di amministratori di parchi,
nazionali e regionali, che ai Ds si ri-

chiamano - molti dei quali presenti e intervenuti al dibattito
– e che perciò non s’accontenta di rivendicare una parte ri-
levante del merito per i passi avanti compiuti in questi anni
dal nostro paese nella tutela attiva della natura e del pae-

saggio. I Ds guardano avanti, ha sostenuto Fulvia Bandoli,
responsabile dell’Autonomia tematica, poiché «dai Parchi
viene l’esempio di una linea alternativa di governo del terri-
torio, in grado di rispondere con efficacia alla questione cru-
ciale sulla quale si gioca anche il futuro della sinistra: quel-
lo della qualità sociale dello sviluppo, opposta allo sviluppo
fine a se stesso e senza qualità». Per Bandoli i parchi «sono
portatori di quella concezione, di sobrietà e benessere insie-
me, che corrisponde pienamente e degnamente all’odierna
domanda di sicurezza». Sulla stessa lunghezza d’onda Enzo
Valbonesi, presidente della Federparchi, secondo il quale i
Ds devono essere promotori di una forte innovazione, che
costruisca una «nuova generazione» di parchi, basati sulla
saldatura della cultura ambientalista con gli interessi e le
aspirazioni del mondo rurale e del consumo responsabile e
dotati di una strumentazione - nuovi enti, rapporti fra isti-
tuzioni, programmazione - moderna ed efficiente. Precise e
concrete, in questo senso, le proposte avanzate da Stefano

Maestrelli, presidente del Parco di Migliarino-San Rossore
e responsabile parchi dei Ds: conferenza nazionale entro
l’anno, da costruire con l’apporto diretto dei parchi; crea-
zione di una sede specifica di concertazione tra Stato e Re-
gioni delle politiche per i parchi; trasformazione della Con-
sulta tecnica in strumento di rappresentanza dei parchi na-
zionali e regionali; revisione della forma giuridica degli En-
ti parco nazionali; nuove modalità di finanziamento del si-
stema; completamento della riforma della Forestale e dislo-
cazione di una parte al servizio delle aree protette.

INCENDI AL GARGANO:
«COLPIRE I CRIMINALI»
Tra le aree protette più colpite dagli incendi di questi gior-

ni figura senz’altro il Gargano. L’aggressione ai boschi del
promontorio pugliese, tutelati dal ‘94 da uno dei più estesi
parchi d’Italia con i suoi 121.000 ettari, è un fatto ricorren-
te e, se è vero che i gravi danni fin qui registrati si collocano

nella media annuale, è altrettanto vero che proprio per que-
sto s’impone un’azione decisa, che si opponga con efficacia
al riproporsi di una piaga prevedibile, prevista e puntuale.
Il sindaco di San Giovanni Rotondo ha chiesto l’intervento
dell’esercito. Il presidente del Parco, Matteo Fusilli, parla
delle risorse a disposizione per la protezione come di «bricio-
le per un territorio tanto vasto e prezioso» e chiede che la
Regione operi un intervento straordinario di uomini e mez-
zi. Ma ciò che gli preme anche mettere in chiaro è la neces-
sità assoluta di un cambio d’atteggiamento nei confronti del
fenomeno, delle condizioni che lo alimentano e dei criminali
che lo provocano: «Occorre meno condiscendenza verso gli
ambienti da cui è noto che provengono spesso i responsabili
degli incendi e occorre dire subito che, da ora e per il futuro,
incendio non vorrà più dire ore di lavoro per i disoccupati,
che potranno e dovranno fare altro, come lavorare in inver-
no per la manutenzione, ma mai più in estate dopo gli in-
cendi».

A R C I P E L A G O A M B I E N T E

Il f a t t o

Gasolio bianco, bus meno inquinanti

S ulle strade e sui laghi italiani
entro la fine di quest’anno cir-
coleranno migliaia tra auto-

bus, automezzi e traghetti alimen-
tati a gasolio co-
siddetto bianco,
cioè il gasolio ad-
dizionato con ac-
qua che taglia le
sostanze inqui-
nanti emesse da-
gli scarichi dei
motori.

Ad assicurarlo
è Nino Tronchetti Provera, ammi-
nistratore delegato della Cam, l’a-

zienda che prodice il gasolio bian-
co Gecam.

Attualmente, sulle strade italia-
ne già circolano 1.873 mezzi ali-
mentati con questo eco-gasolio
che può essere utilizzato senza al-
cuna modifica al motore. Di que-
sti, 1.600 sono gli autobus per il
trasporto pubblico.

Oggi chi va a gasolio bianco so-
no gli autobus di una ventina di co-
muni italiani (Lecco, Pistoia, Ber-
gamo, Biella, Bologna, Magenta,
Genova, Torino, Roma, S.Vittore
Olona, Parma, Milano, Verona,
Grugliasco, Rovigo, Firenze, Luc-

ca, Lodi e Monza), i battelli che
fanno servizio sul Lago Maggiore e
i mezzi per la raccolta della spaz-
zatura di tre città: Bologna (Sea-
bo), Padova (Amniup)e Torino
(Amiat).

Per il momento il gasolio Gecam
è diffuso quasi solo nelle regioni
del Nord Italia, ma presto il com-
bustibile a ridotto impatto ambien-
tale arriverà anche nel resto della
penisola.

«Nel 2000 - ha detto Tronchetti
Provera- ci saranno anche cinque
nuovi impianti, localizzati per lo
più al Centro-Sud. Uno sarà co-

struito a Roma entro la fine dell’e-
state».

Il Gecam è in grado di ridurre fi-
no al 70 per cento le emissioni di
polveri, del 30 per cento gli ossidi
di azoto e del 5 per cento le emis-
sioni di anidride carbonica. La Ge-
cam è una tecnologia italiana, e il
gasolio bianco è composto da una
emulsione di gasolio (88 per cen-
to), acqua (10.3 per cento) e uno
speciale additivo (1.7 per cento) ot-
tenuta attraverso uno speciale ap-
parato in grado di formare micro-
celle di dimensioni tali da garanti-
re la stabilità nel tempo.

TERRA COTTA

Mantova, dove acqua e terra si fondono nel riso
STEFANO POLACCHI
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Giuseppe Caldarola

L a gastronomia racconta un territorio: se
ne parla molto, se ne gode molto. C’è un
libro edito da Franco Angeli che ci invi-

ta anche alla riflessione: il sociologo Paolo Po-
lettini analizza la cucina del Mantovano e pre-
senta quattro importanti ristoratori (Nadia e
Antonio Santini, “Dal pescatore” di Canneto
sull’Oglio; Roberto e Massimo Ferrari, “Al ber-

sagliere” di Goito; Gae-
tano e Alessandra Marti-
ni, “Il cigno” di Manto-
va; Romano e Carlo Ta-
mani, “Ambasciata” di
Quistello). Così, attra-
verso l’analisi sociologica
del lavoro di quattro
grandi interpreti del ter-
ritorio e attraverso lo

studio comparato delle loro ricette, viene sezio-
nata e raccontata una delle aree più importanti
e ricche della nostra gastronomia.

Il cuore del trattato - e delle proposte culina-
rie - è la definizione della tradizione mantovana
come una cucina di acqua e di terra: elementi e

cotture esprimono un mondo dove acqua e terra
s’intrecciano e si contaminano. La risaia è uno
dei luoghi dove i due mondi s’incontrano: si col-
tiva il riso e tra le piantine sguazzano pescetti e
rane, elementi centrali di questa tradizione. Il
Mantovano è tutto un reticolo di bacini, fiumi,
fossi, rogge e canali: Garda, Po, Mincio, Oglio.
Il riso e le uova (frittate) vengono proposti come
”leganti” tra i due mondi di acqua e di terra,
come “media”: il riso lega tutti gli elementi del
suo mondo, le rane, la tinca, la carpa, il pesce-
gatto. Le ricette del “risotto con pescegatto ed
erba cipollina” (Santini) e il “risotto mantecato
con crescione e ragù di rane” (Ferrari) ne sono
l’esempio. Il crescione nasce lungo i corsi d’ac-
qua. Da questi ingredienti nasce anche un’altra
analisi: la cucina mantovana non deriva dallo
sfarzo dei Gonzaga, ma dalla tradizione popola-
re pur “dialogando” con i piatti dei principi.
Analisi questa che evidenzia un’altra importan-
te caratteristica: la centralità della famiglia nel-
l’organizzazione gastronomica e nella proposta
conviviale, nella conservazione e nell’innovazio-
ne delle tradizioni di un territorio «tra i maggio-

ri creatori di cultura gastronomica in Europa».

LE RICETTE
Risomantecatoconcrescione
eragùdirane
Ingredienti per 4. Ragù: 400 gr. di rane pulite
(cotte in brodo di carne), 200 gr. di cipolle trita-
te, 100 gr. olio extravergine, 100 gr. pomodori a
dadini, 1 cucchiaio maggiorana tritata, sale, pe-
pe, spezie miste. Crescione: 200 gr. foglie di cre-
scione, 50 gr. di burro, brodo di carne, sale e pe-
pe. Riso: 240 gr. Carnaroli, 1 cipolla sminuzza-
ta, 50 gr. burro, 50 gr. olio di semi, 1 bicch. vino
bianco, brodo di pollo. Esecuzione. Ragù: roso-
lare le cipolle in olio, aggiungere le rane, sale,
pepe, spezie e far andare per 15 min. Togliere le
rane e disossarle; rimetterle, aggiungere il pomo-
doro e far andare per 7 min. Crescione: in casse-
ruola mettere a freddo burro, crescione, sale, pe-
pe e poco brodo, cuocer per 5 min. Frullare ag-
giungendo due fiocchi di burro. Filtrare al colino
cinese. Riso: Soffrigere la cipolla in olio e burro,
filtrare e rimettere il liquido in casseruola sul
fuoco. Aggiungere il riso, far insaporire, sfumare

col vino, coprire col brodo. Quando il riso è al
dente, aggiungere la crema di crescione, cuocere
un altro minuto. Spegnere e far mantecare bene
con una noce di burro. Disporre sul piatto e so-
pra una cucchiaiata di ragù di rane.
Risottoconpescegatto
ederbacipollina

Ingredienti per 4: 300 gr. riso Vialone nano,
400 gr. di pescegatto, 40 gr. burro, mezza cipol-
la, 3 dl. brodo vegetale, 5 fili erba cipollina, 1/4
di acciuga, burro, abbondante olio per friggere,
100 gr. farina bianca, noce moscata, cannella,
sale e pepe. Esecuzione: friggere il pesce infari-
nato, scolarlo e poi togliere la pelle, la lisca cen-
trale e la testa. In un tegame mettere la polpa
del pescegatto con una noce di burro e tre fettine
di cipolla, regolare con cannella, noce moscata,
sale e pepe, aggiungere l’acciuga e cuocere a fuo-
co moderato amalgamando bene. Preparare il
risotto: soffriggere in poco burro la restante ci-
polla tritata, aggiungere il riso, tostarlo, versare
lentamente il brodo bollente. Tre minuti prima
che sia cotto al dente, aggiungere il composto col
pesce, alla fine l’erba cipollina sminuzzata.


