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DRONERO. INAUGURATO ATECNOGRANDA

[1 tempio della qualita a tavola

Cibi piit sicuri e competitivi con il polo dell'innovazione agroalimentare

Anche un allevamento di bufale che produrra mozzarelle si avvarra dei laboratori di Dronero

ALBERTO PRIERI
%  DRONERO
11 «Nir» & un macchinario speri-
mentale che consente d'ispezio-
nare con raggi infrarossi mele,
pesche e altri frutti senza do-
verli spappolare: cosi & possibi-
le accertarne il grado di matu-
razione sulla stessa linea di con-
fezionamento e senza rovinar-
ne nessuno. E’ uno dei progetti
che il polo regionale ¢'innova-
zione agroalimentare di Drone-
ro, inaugurato ieri, sviluppera
per migliorare la competitivita
delle aziende piemontesi.
«Insieme alla Lagnasco
Frutta stiamo testando il Nir
per vederne il grado di attendi-
bilith rispetto ai sistemi tradi-
zionali attualmente in uso» di-
ce 'ingegner Daniele Basso. E’
uno dei tecnici di Tecnogran-
da, il parco scientifico presso
cuiil polo innovativo avra sede.
Gestira il collegamento tra le
aziende che aderiranno all'ini-
ziativa (gia 260 imprese hanno
dimostrato interesse) e in au-

Test a infrarossi

sulla maturazione

della frutta e studi

sulla varieta dei fagioli

tunno inviera a Torino i proget-
ti da esse proposti. Regione e
Finpiemonte Li valuteranno e
decideranno quali meriteran-
no i finanziamenti per essere
avviati. In ballo ci sono 21 milio-
ni di euro, che si aggiungono ai
60 milioni gia assicurati dal-
I'Unione Europea per avviare in
Piemonte altri 11 poli di innova-
zione in diversi settori economi-
ci.

«In ognuno di questileimpre-
se mettono insieme attrezzature
e conoscenze - spiga I'assessore
regionale allInnovazione An-
drea Bairati -, capita che le me-
die e piccole aziende ad esempio
non abbiano risorse per costrui-
re laboratori mentre le grandi
imprese nonriescano a sfruttare
completamente quelli a loro di-
sposizione: unendo gli sforzi otti-
mizzano i processi e i macchina-
ri, trovando nuove modaliti di la-
voro e di produzione”.

Come stanno per fare tutti i
componenti della filiera del fagio-
lo, dai produttori del consorzio

Fagiolo Cuneo, ai trasformatori,
ai commercianti. L'obiettivo ¢
creare una varieta di fagioli che
resista meglio alla cottura, cosi
si potranno vendere confezioni
solo da riscaldare e pronte da
consumare. Perché il mercato
dei cibi precotti ¢ uno sbocco
commercialeimportante.

«Le aziende che andavano al-
la ricerca di un interlocutore ca-
pace di dare risposte alle loro do-
mande di inhovazione e competi-
tivitd sui mercati internazionali
ora sanno dove rivolgersi» dice
Mauro Chiotasso, presidente di
Tecnogranda. E' il caso del-
Pazieida «Moris» di Caraglio: un
allevamento di bufale che inizie-
ra a produrre mozzarella e si av-
varra del polo di Dronero per la

sicurezza alimentare, la qualita,
il marketing. In pit si studieran-
no nuove tecnologie per il post-
raccolta in ambito ortofruttico-
lo, applicazioni per la tracciabili-
ta degli alimenti, la conservazio-
ne, latrasformazione.

Livio Acchiardi, presidente

milioni

di euro

Peri 12 polid‘innovazione
tecnologicainPiemonte

aziende

possibili partner

Sono seicentoi progetti
incantiere

della Comunitd montana Valle
Maira e consigliere provinciale:
«Abbiamo sempre creduto in
Tecnogranda e il ruolo assegna-
to ora a Dronero in campo agroa-
limentare rappresenta una gran-
de opportunita per tuttal’area.

“Con I'avvio del polo d’innova-
zione agroalimentare, Tecno-
granda aprira nuovi sportelli sul
territorio a servizio delle aziende
e rafforzera la collaborazione
con scuole e universita.




