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Pasta, verdure e salumi
que1 S000 prodottitipici
che danno sapore all’Italia

L ultimo censimento Coldiretti: oggivalgono 24 miliardi

JENNER MELETT!

MALALBERGO (BOLOGNA) —Ba-
stava dire: un pezzo di pane, qual-
chefetta disalume, un tocco di for-
maggio... Da oggi in poi, quando si
proporraunmeniiaunamicooaun
cliente, bisognera pero essere pre-
cisi. InItalia cisono infatti 1.438 di-
versitipi di pane (assieme apastae
biscotti) mentre salami, prosciutti,
carni fresche lavorate e insaccati
sono 764. Non facile nemmeno la
scelta dei formaggi, perché se ne
contano 472. E tutti assieme pane,
salumi e formaggi non sono che
una parte delle 4.698 “bandiere del
gusto” che coprono I'Ttalia da Bol-
zano aLampedusa. Pere cocomeri-
ne, strozzapreti, focaccia con cic-
ciolj, torta ricciolina, mele verdone

Picco divendite

in estate: si spende
i1 33 per cento del
budget dei turisti
perle vacanze

o pandolce coifichi, presisingolar-
mente non hanno certo grandi nu-
meri. Matutte assiemele “bandiere
del gusto” (che premiano prodotti
«ottenuti secondo regole tradizio-
naliprotratteneltempoperalmeno
25anni») fannoincassare 24 miliar-
didieuroall’anno.Ilpiccoeinesta-
te,durantelevacanze, quando turi-
sti stranieri e italiani spendono per
il cibo il 33 per cento del loro bud-
get.

L'indagine, svoltadallaColdiret-
ti, raccontaun’Ttalia e un’agricoltu-
ra che stanno cambiando. Risco-

prire il cappello del prete o la pera
volpina non éun ritorno al passato.
«Cisono dei clienti—racconta Ro-
berto Lodi, nell'azienda Corte Roe-
li di Malalbergo — che mi dicono:
“al supermercato ho visto delle pe-
re enormi, lucide e bellissime. Per-
ché tunonle hai?”. To spiego che se
gia a marzo mi metto a irrigare e
pompareconazotoimieiperi, aset-
tembre avrei anch’io quei frutti
grandiesenzasapore. Iopuntosul-
laqualitaeperfortunalasceltasista
rivelando quella giustan.

Pub sembrare un paradosso, ma
ilritorno al cibo prodotto «secondo
le regole tradizionali» € un salto nel
futuro. «Neicampi—dice Lodi, che
nella sua azienda ha un negozio di
“Campagnaamica” della Coldiretti
perlavendita diretta—noncisono
mai stati confini. Coltivo ad esem-
piolepereAbateFetel, dottor Guyot
eConferencechesonoarrivate dal-
laFranciasecolifaeche quicresco-
no meglio che in Francia. Non ab-
batto gli alberi pili vecchi, perché
danno frutti meno abbondanti ma
pilt buoni. Soprattutto ci metto la
faccia. Questo sono io — racconto
nelsito dell’azienda — e queste so-
no le mie pere, le mie albicocche, i
miei asparagi. Ecco come li faccio
crescere. Se volete comprarli, ve li
mando a casar.

«Affittaunalbero», questalapro-
posta. «Ci sono le immagini delle
piante, si sceglie il filare. Con una
spesa fra 155 ed i 60 euro, si riceve-
ranno tutti i frutti dell’albero adot-
tato. Sifirma via email un contratto
in base all’articolo 1472 del codice

civile. Garantiti 15 chili ma quasi
sempre sonomoltidipitt. Quelliec-
cedenti possono essere trasformati
insucchidifrutta. Chicompravede
la pianta dalla fioritura al raccolto,
saseecomesiastataconcimata.In-
somma, pereo albicocche diventa-
no “sue”».

Il coltivatore di Malalbergo e mi-
gliaia di altri sparsi nel Paese non si
sentono filantropi. «Se porto frutta
overduraalmercatoall'ingrosso—
lo faccio sempre meno spesso con-
fessa Lodi— prendo 100. Se le ven-
donelmionegozioprendo 170.Con
la vendita via Internet arrivo a 200.
Ma chi compra al dettaglio la frutta
cheporto al mercato all'ingrosso la
pagherebbe almeno 300». Non ci
sono eccedenze, perché vengono
preparate confetture e tutto cio che
serve all'agriturismo organizzato
nell'azienda. Il segreto ¢ la filiera
cortissima, senzaintermediari. Og-
giil consumatore vuole sapere cosa
mangia. E allora nell’agriturismo
nonsiorganizzanosolo pranzie ce-
nema anche corsidicucina, perfa-
re vedere come il grano cresciuto
nel mio campo diventi pasta per i
cappellettiocomelezuccheviolino
diventino cappellacci o budino».

Laregoladei25anninonesclude
le novita. «Le cocomere amiaco so-
no arrivate dal Giappone pit di 50
anni fa e sono diventate una “tradi-
zione”, come le pere Williams arri-
vatedall Tnghilterra». Cisono “ban-
diere del gusto” che possono anda-
re lontano, altre no. «L'albicocca
Reale d'Imola pud viaggiare, & resi-
stente. L'Errani invece no, e troppo
morbida, dalla pianta puo arrivare
soloallamiabottega. Mainboccasi
scioglie come miele».
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I prodotti tipici
tradizionali
per regione

numero di specialita

341 (-22)

Piemonte

307 (+22)

Emilia-Romagna

269

Calabria

246 (+4)
Lombardia

234
Sicilia
232 +1)
Puglia

181 (+3)
Sardegna

1569

Molise

153 (+3)

Friuli-Venezia Giulia

150

Marche

147
i Abruzzo
109
Trentino

92
Alto Adige

77

Basilicata

09 (*} Tra parentesi la
- variazione rispetto
Umbria Pedizione 2012

32 fonte: elaborazione
Val d’Aosta Coldiretti
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