SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: MELE DELLE VALLI DI LANZO

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Brevemente si indicano le principali varietà locali ancora coltivate e commercializzate nelle Valli di Lanzo:

· Bugin (dal nome della famiglia Bogino di Lanzo) è la varietà più diffusa in tutta l’area; la sua provenienza è esterna; si è diffusa negli anni ’50 per le sue buone caratteristiche organolettiche, la produttività, la resistenza alle principali malattie e, non ultimo, la conservabilità dei frutti. La maturazione dei frutti avviene generalmente nel periodo invernale, già in fruttaio, dopo essere stati raccolti a fine ottobre, si conservano fino a inizio estate.

Buccia con colore di fondo tendente al giallo, marezzata di rosso, in modo non uniforme; polpa bianca con sfumatura verdastra, profumo dolce, sapore zuccherino leggermente acidulo.

· Rigadin (dalle striature rosse della buccia) viene chiamata anche Niclot e Michlet a seconda delle zone. Era la varietà esportata in Germania fino agli anni ’60. Le piante sono produttive, i frutti di media pezzatura, raccolti alla metà di ottobre, non hanno una lunga conservabilità.

Buccia con colore di fondo giallo striato di rosso; la polpa è bianca, profumata e di sapore spiccatamente acidulo.

· Coronei (=colonnelli, da una famiglia di Castiglione in Coassolo T.se); piante vigorose, a portamento espanso, con frutti di pezzatura medio grande.

La buccia è ruvida, con colore di fondo giallo più o meno marezzato di rosso. La polpa è bianca, poco profumata, di sapore acidulo.

· Magnetti Domenico (dal nome di un frutticoltore che ha selezionato tale varietà tra un gruppo di semenzali presenti nella sua azienda) si è diffusa nelle altre zone mantenendone il nominativo. Le piante sono vigorose e di buona produttività. La buccia è di colore giallo e rosso inteso, la polpa è bianca, profumata con sapore dolce acidulo.

· Bianco di Bogno (dalla frazione Bogno in Coassolo T.se). Buccia di colore giallo-verde chiaro, e polpa bianca poco profumata, di sapore acidulo.

· Contessa è una delle varietà più diffuse, presenta frutti di grandi dimensioni. La buccia è di colore verde-giallo macchiata di rosso, e la polpa è bianca e succosa e acidula. Terminano la maturazione sulla paglia in quanto, essendo grossi, hanno la tendenza a cadere.

· Pum dla lira di origine sconosciuta, deve il suo nome al fatto che negli anni ’20 dieci chilogrammi di queste mele si vendevano al prezzo di una lira.

La buccia ha un colore verde intenso, sfumata di rosa, mentre la polpa è bianca attraversata da venature verdastre, croccante ed acidula. I frutti si raccolgono a fine settembre e si conservano 15 giorni prima di essere consumati. Mela con caratteristiche simili alla Granny Smith.

Molte altre sono coltivate (un’indagine ne ha “riscoperte” complessivamente una quarantina) tra cui: Losa, con buone caratteristiche organolettiche, Senatore, Composta Vera, Pin dal Vis per la sua polpa intensamente aromatica, Bella del Bosco con polpa succosa, leggermente croccante, Cafasse simile alla Rigadin ma con maturazione più tardiva, Carpendo Brusc, tipica mela acidula.

Le mele non subiscono alcun trattamento sia in campo (anche se la coltivazione non è dichiaratamente biologica) sia durante la conservazione.

Per il tipo di prodotto descritto non si segnalano particolari attrezzature e materiali impiegati.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La coltivazione del melo nelle Valli di Lanzo è compresa in una fascia altimetrica tra i 400 e gli 800 m e comprende essenzialmente i comuni di bassa e media valle.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Per il tipo di prodotto non si segnalano particolari attrezzature e materiali impiegati.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali per la conservazione sono costituiti da magazzini e/o cantine ove il prodotto viene collocato in attesa della maturazione definitiva (per alcune varietà di cui sopra) e della vendita.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Le Valli di Lanzo fino al secolo scorso erano importanti economicamente soprattutto per l’attività mineraria e l’agricoltura.

L’attività estrattiva è andata esaurendosi e l’agricoltura ha subito col tempo trasformazioni radicali (e purtroppo anche visibili) dovute soprattutto alla riduzione della connessa attività (spopolamento, industrializzazione, ecc.) ed i terreni già marginali un tempo (si pensi ai terrazzamenti che a volte risalivano intere pendici) si sono col tempo trasformati in bosco. Poco ne ha risentito la melicoltura in quanto da sempre è stata orientata verso impianti promiscui, non specializzati, con scarsi apporti di nuove varietà ed a carattere familiare.

Grazie a questi fattori, le vecchie varietà sono ancora coltivate.

Non è più possibile, purtroppo, parlare delle produzioni elevate di un tempo, quando, fino agli anni ’60, la cultivar Rigadin a frutto acidulo, particolarmente apprezzata dal mercato tedesco, veniva esportata in Germania tramite ferrovia.

Attualmente il mercato è strettamente locale ed i clienti sono gli stessi villeggianti e/o turisti che, percorrendo le Valli hanno avuto modo di conoscere ed apprezzare le mele locali.

A ricordo delle pratiche un tempo legate a questo prodotto, per conservarlo nel periodo invernale, si cita la cultivar “Composta Vera”, rugginosa e piccola. I frutti venivano posti in contenitori con acqua aromatizzata con chiodi di garofano e tenuti in fresche cantine. In questo modo si potevano conservare per tutto l’inverno e oltre, fino anche a maggio; si consumavano generalmente durante la fienagione.

Si ricordano pure le “collane” di mele appassite, tradizione che si è mantenuta fino ai primi del Novecento. I frutti venivano privati del torsolo e tagliati secondo il piano equatoriale (come per le frittelle) e, infilate in uno spago, venivano posti in solaio ad appassire. A capodanno e durante il carnevale, quando i bambini passavano di porta in porta per gli auguri, ricevevano come dono le collane di mele appassite.

La Comunità Montana ha avviato un progetto di recupero della melicoltura nelle Valli di Lanzo T.se che prevede la conservazione del germoplasma tramite un campo collezione. Il progetto, oltre alla costituzione del campo, prevede un rilancio della melicoltura attraverso uno studio che ne qualifichi il prodotto.
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SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:MELA CARLA DELLA VAL BORBERA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Mela di medie dimensioni caratteristica della media e alta Val Borbera.

La scheda pomologica della Mela Carla corrisponde a quella già rilevata dalla Regione Piemonte.

Le tecniche di coltivazione sono riconducibili alla pratica dell’agricoltura biologica.La Mela Carla è coltivata principalmente per il consumo familiare e le eccedenze destinate alla vendita diretta.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione comprende i comuni di : Albera Ligure, Cabella Ligure, Cantalupo Ligure, Carrega Ligure, Grondona, Mongiardino Ligure, Roccaforte Ligure e Rocchetta Ligure

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Per il tipo di prodotto non si segnalano particolari attrezzature e materiali impiegati.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali per la conservazione sono costituiti da magazzini e/o cantine ove il prodotto viene collocato in attesa della maturazione definitiva e della vendita.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Storicamente la Mela Carla è talmente diffusa in Val Borbera che, ancora alla fine degli anni ’60, le eccedenze venivano raccolte a terra e inviate nell’Astigiano alla rifusa a mezzo di camion e avviata alla “spumantizzazione”.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:MELA ROSSA DI CUNEO

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

L’indicazione “Mela rossa di Cuneo” designa esclusivamente il frutto delle cultivar appartenenti ai due gruppi varietali Red Delicious e Gala.

Le colture di mele sono site nella fascia di altipiano che si estende da Cuneo fino ai piedi delle Alpi Occidentali (Marittime e Cozie), con altitudine compresa fra i 250 e 800 m. s.l.m. 

Le pratiche culturali, tradizionalmente in uso nel territorio, sono atte a non modificare le caratteristiche peculiari del frutto. La scelta dei sesti di impianto è fatta con l’obiettivo di consentire la massima permeabilità della chioma della radiazione luminosa, che costituisce fattore determinante per la tipica colorazione dei frutti. L’inizio de periodo di raccolta coincide con il momento in cui la mela raggiunge la colorazione rossa ottimale.

Nel corso del tempo , in particolare, si è poi riusciti ad esaltare quella felice combinazione di sapore e colore, che era già una caratteristica delle vecchie varietà autoctone  e che è una delle principali ragioni di successo della mela di Cuneo. Il colore particolarmente intenso della mela di Cuneo è dato dalla particolare irradiazione dei raggi solari cui questo frutto è esposto: in pratica ciò che in molte colture è possibile ottenere intervenendo artificialmente sui processi di maturazione, nell’altipiano cuneese avviene in maniera completamente naturale. Vari fattori concomitanti agiscono, infatti, nell’areale del cuneese per determinare l’intensità della colorazione rossa del frutto.

L’altitudine, compresa fra i 250 e i 800 m. s.l.m. che è tra le più elevate della frutticoltura europea; la buona latitudine nord; la particolare conformazione orografica che determina da un lato forti escursioni termiche e dell’altro la formazione di brezze di monte a senso alternato mattino/sera.

A queste si aggiungono l’intensità e la qualità della radiazione luminosa ( che aumentano in funzione dell’altimetria), le escursioni termiche a ciclo diurno e la variazione ciclica bagnatura/asciugatura dell’epidermide dei frutti.

Sono tutte caratteristiche che interagiscono positivamente con il genotipo delle cultivar di melo atte a sviluppare la sovracolorazione rossa della buccia e che si ritrovano in condizioni ottimali nell’areale cuneese.

Le stesse sostanze responsabili della colorazione delle mele, la cui concentrazione aumenta in funzione dell’altimetria del luogo di coltivazione, oltre al contributo all’aspetto estetico esplicano anche favorevoli azioni salutistiche e farmacologiche al consumo.

Si può quindi ben dire che il colore rosso delle mele cuneesi oltre a renderle particolarmente belle, le renda anche più salutari per il consumatore. La colorazione rossa costituisce d’altra parte una potente attrattiva commerciale, legata com’è nell’immaginario collettivo al “frutto del peccato”, ma è anche considerata unanimemente dai pomologi un apprezzato parametro e indice di qualità del frutto.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione della “Mela rossa di Cuneo” comprende il territorio della Provincia di Cuneo ed alcuni comuni della Provincia di Torino

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La commercializzazione della “Mela rossa di Cuneo”, ai fini dell’immissione sul mercato deve essere effettuata utilizzando le seguenti confezioni, in cartone  legno, o materiale plastico:

Plateau in cartone 

Cartone telescopico

Cassetta in legno

Cassetta in materiale plastico recuperabile

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

La eventuale conservazione della “Mela rossa di Cuneo” avviene secondo i metodi tradizionali, attraverso la tecnica della refrigerazione,in locali dove vengono assicurati valori di temperatura, di umidità e di composizione atmosferica tali da non alterare la peculiari caratteristiche qualitative.

I locali dove viene effettuato il confezionamento sono a norma con le disposizioni di legge

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

In Piemonte, in particolare nelle valli e colline cuneesi, la mela ha sempre trovato un terreno ed un clima particolarmente favorevoli, così che non è stato difficile per le popolazioni di quelle zone sviluppare e potenziare una melicultura di alta qualità.

Testimonianza della esistenza di una vera e propria vocazione ambientale dell’areale cuneese per la coltivazione delle mele rosse, è stato d’altro canto il proliferare, negli anni,di numerose cultivar, oggi poco coltivate, ma fin dal passato spontaneamente originatesi nella provincia di Cuneo. Di molte varietà a buccia rossa, infatti, le piante madri sono state localizzate in diversi paesi del cuneese. Così, ad esempio, la varietà “Carla” la cui pianta madre venne reperita nel comune di Barge; la “Contessa” la cui pianta madre era situata nella Valle Maira e che ebbe grande diffusione all’inizio dell’ultima guerra; la “Gamba fina lunga” la cui origine è sconosciuta ma che sembra comunque risalire alla fine dell’800 da una varietà in coltura nella paese di Caraglio; la “rus d’la cavalota” la cui pianta madre venne reperita nella Borgata Cavalota, nel comune di Barge. 

Accanto a queste cultivar autoctone, vennero poi introdotte e sperimentate a partire dagli anni ’30 nuove varietà provenienti dagli Stati Uniti, ed in particolare quella delle Red Delicious che rappresentano ad oggi l’ossatura principale della produzione delle mele rosse nel Cuneese. 

L’area del Cuneese in particolare, si è perciò trovata ad essere la regione europea dove più elevata è la percentuale di coltivazione delle Delicious rosse.

Durante il decennio 1980 – 1990 l’attenzione dei frutticoltori cuneesi  si è rivolta ad una nuova varietà di mele provenienti dalla Nuova Zelanda, le Gala, che attraverso incroci e sperimentazioni hanno in breve mutato l’aspetto divenendo frutti attraenti “dipinti” di rosso striato si tutta l’epidermide. 

Si può quindi dire con assoluta certezza che le mele rosse hanno nei secoli accompagnato l’evoluzione della storia e delle tradizioni cuneesi.Dai secoli passati ad oggi, la coltivazione delle mele è andata in rapido crescendo  ed in continua espansione, anche se ovviamente nel corso degli anni le tipologie di coltura sono notevolmente cambiate
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SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:RENETTA GRIGIA DI TORRIANA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

La renetta grigia di Torriana prende il nome dalla caratteristica della sua buccia totalmente rugginosa e dalla omonima località di Barge dove viene coltivata.

L’albero della renetta presenta una vigoria medio-scarsa, un portamento aperto e fruttifica prevalentemente su lamburde e rami misti. L’epoca di fioritura si può definire precoce e corrisponde alla seconda settimana di aprile, mentre la raccolta avviene nella seconda decade di ottobre. La renetta grigia presenta una pezzatura media, una forma tronco conica breve e simmetrica, un profilo trasversale circolare, un peduncolo corto e medio basso, una buccia ruvida, rugginosa fino al 100% con lenticelle grandi e rugginose. La polpa del frutto  ha una tessitura grossolana, un sapore dolce-acidulo ed un colore bianco-crema. 

La Renetta Grigia di Torriana necessita di pochi trattamenti fito-sanitari.

La Renetta Grigia di Torriana è una mela adatta per la cottura in forno.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La renetta grigia di Torriana è coltivata in frazione S.Martino di Barge - località Torriana e nel comune di Barge. La coltivazione di questa mela si è anche estesa ai comuni di Bagnolo e Cavour.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Il prodotto in oggetto ha una buona conservazione (si conserva ottimamente in frigorifero per 180-200 giorni ed è adatto alla cottura in forno) e può essere soggetto a stagionatura anche fuori dalla cella frigorifera.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

La prima conservazione avviene in vecchi porticati aziendali adibiti a magazzino. 



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La renetta grigia di Torriana è coltivata da ben oltre 25 anni nel territorio del comune di Barge, come riportato oralmente da diverse generazioni (era soprannominata pum ruslent, che in dialetto piemontese significa “mela arrugginita”). La coltivazione di questa mela nella frazione di Torriana si è diffusa poi altrove dal 1905 soprattutto nella zona di Bagnolo e Cavour. Questo prodotto è riportato anche negli elenchi degli espositori all’“OTTOBRATA” del 1937. 

Regina delle mele da cuocere in forno, in passato, nel Pinerolese, era messa in composta: alla fine dell’inverno le “grigie” venivano messe a fermentare per due mesi in barili colmi d’acqua, ricoperte da un paissas di paglia di segale e da una losa di pietra di Lucerna.

Prodotta in migliaia di quintali alla fine dell’Ottocento ed esportata in Germania, in Inghilterra ed addirittura in Egitto, oggi la sua produzione è drasticamente ridotta.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: MELE DELLA VAL CURONE

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Caratteristica delle mele della Val Curone è la coltivazione senza irrigazione nella fascia collinare e pedemontana. Esse vengono raccolte a maturazione fisiologica in terreni asciutti.

Il melo trova maggiore diffusione nella parte collinare che in quella di pianura, com’è naturale in passato era assai coltivata la Carla, mentre ora hanno il sopravvento le varie Renette e cominciano ad affermarsi le varietà americane Delicious e Golden Delicious.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione comprende la zona Collinare e Montana della Val Curone.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La commercializzazione delle “Mele della Val Curone”, ai fini dell’immissione sul mercato viene effettuata utilizzando le seguenti confezioni, in cartone, legno, o materiale plastico:

Plateau in cartone 

Cartone telescopico

Cassetta in legno

Cassetta in materiale plastico recuperabile

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

La eventuale conservazione delle “Mele della Val Curone” avviene secondo i metodi tradizionali, attraverso la tecnica della refrigerazione,in locali dove vengono assicurati valori di temperatura, di umidità e di composizione atmosferica tali da non alterare la peculiari caratteristiche qualitative.

I locali dove viene effettuato il confezionamento sono a norma con le disposizioni di legge.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La frutticoltura nella Val Curone risale all’inizio del secolo. Uno dei suoi pionieri fu il padre dell’avv. Carlo Baravalle, che oggi ben può considerarsi, a sua volta, il padre… della intensificata e moderna coltura delle uve da tavola e delle frutta della zona. 

Le Mele della Val Curone sono prodotte e commercializzate da alcune decine d’anni nell’areale di produzione ed è stato documentato da studi storici locali.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: MELE DELLA VALLE GRANA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Le cultivar locali ancora oggi coltivate nella Valle Grana sono le seguenti:

Renetta di grigia Champagne: vigoria medio scarsa , portamento aperto fruttifica su lamburde di 2-4 anni, frutto verde grosso, buccia liscia, rugginosità 25-50%, polpa bianco verde, fine croccante, sapore dolce acidulo

Grigia di Torriana: vigoria medio scarsa, fruttifica su lamburde e rami misti, frutto verde, medio con buccia ruvida, rugginosità fino al 100%, polpa bianco crema fondente sapore dolce acidulo

Buras : Vigoria elevata, habitus standard, portamento aperto, fruttifica su lamburde e rami di un anno, raccolta medio precoce (2° decade di settembre), frutti di pezzatura media, giallo verde, buccia lievemente ruvida, rugginosità fino al 100%, polpa bianco verde, grossolana, croccante, dolce acidula. Resistente a Ticchiolatura

Contessa

Bella di Bosco: Vigoria media, portamento assurgente, produce prevalentemente su lamburde, raccolta tardiva (2° decade di ottobre), frutti di pezzatura grossa, giallo verde, rugginosità assente, lenticelle grandi aerolate, polpa bianca con tessitura fine e croccante)

Carla : vigoria media, portamento aperto, fruttifica su lamburde e rami misti, raccolta medio precoce (2°-3°decade di settembre), frutto medio piccolo, giallo verde di fondo rosso aranciato sovraccolore, buccia liscia, polpa bianca fondente, dolce, elevata produttività

Contessa Vigoria media, portamento aperto, raccolta medio precoce (2-3° decade di settembre), Frutto grosso liscio, rugginosa a livello cavità peduncolare, giallo verde con sovraccolore rosso sfumato, polpa bianca, croccante, dolce

Gamba Fina: vigoria elevata, fruttifica su lamburde e rami misti, raccolta medio precoce, frutto medio piccolo liscio, rugginoso a livello peduncolare, colore di fondo giallo verde sovraccolore rosso vinoso, polpa bianca, fondente dolce

Gruppo delle Renette

Le mele sono allevate in forma libera o obbligata e talune si adattano alla coltivazione con il metodo di agricoltura biologica poiché dimostrano una certa resistenza a determinate avversità e una adattabilità maggiore alle condizione pedoclimatiche della Valle Grana.

Alcune di esse presentano una buona domanda di mercato, anche se si stanno affermando, negli ultimi anni, varietà come la Florina, Golden Rush, Golden Lasa, Golden Orange non prettamente locali, ma interessanti poiché resistenti alla ticchiolatura. 



4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione comprende tutti i comuni della Valle Grana.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Le mele in oggetto sono vendute a cooperative locali o a grossisti in cassette di legno.



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali dove viene effettuato il confezionamento sono a norma con le disposizioni di legge.



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Le varietà di mele in oggetto sono cultivar che da sempre si sono adattate bene alle condizioni pedo-climatiche della Valle Grana, come documentato da studi storici locali.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: PERE DELLE VALLI DI LANZO

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Brevemente si indicano le principali varietà locali ancora coltivate e commercializzate nelle Valli di Lanzo:

· Ciatin vecchia varietà che si trova ancora diffusa nel circondario di Lanzo. Presenta una buccia ruvida con colore di fondo verde giallo; la polpa è bianca, di sapore leggermente acidula. I frutti sono raccolti a metà ottobre e si conservano fino a dicembre.

· Brut e bon d’istà con piante di buona produttività. Presenta una buccia ruvida con colore verde rossiccio; la polpa, di colore crema, è profumata, saporita e gustosa. I frutti maturano nella prima decade di settembre ed hanno una conservabilità limitata.

· Pruss dl’eva la caratteristica di questa cultivar è di produrre pere acquose; buccia di colore verde con sfumature rosse, polpa bianca, succosa, dolce acidula. Maturazione a fine ottobre. Ha ancora una discreta commerciabilità.

· Camagna coltivata soprattutto nel comune di Lanzo, ha piante vigorose e produttive; la buccia è liscia, verde tendente al giallo, la polpa è bianca, succosa e fondente. I frutti maturano a metà settembre, non hanno una lunga conservabilità.

· Airola maria (dal nome del frutticoltore che l’ha diffusa in zona. Presenta una buccia giallo paglierino e polpa bianca, fondente, molto succosa, poco dolce. I frutti, dopo la raccolta a metà settembre, si conservano per circa 50 giorni. E’ una delle migliori varietà di pero presenti in zona.

Molte altre sono coltivate (un’indagine ne ha “riscoperte” complessivamente una ventina) tra le quali ancora: Prusutin ‘d la Gioia, Barutello Rino, Brut e Bon d’otogn, Bernagion Busiard, e altre.

Le pere non subiscono alcun trattamento sia in campo (anche se la coltivazione non è dichiaratamente biologica) sia durante la conservazione.

La cultivar di pero che poco si prestano alla conservazione, vengono utilizzate cotte nel vino rosso con zucchero a volte con l’aggiunta di castagne.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La coltivazione del pero nelle Valli di Lanzo è compresa in una fascia altimetrica tra i 400 e gli 800 m. e comprende essenzialmente i comuni di bassa e media valle.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Per il tipo di prodotto descritto non si segnalano particolari attrezzature e materiali impiegati.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali per la conservazione sono costituiti da magazzini e/o cantine ove il prodotto viene collocato in attesa della maturazione definitiva (per alcune varietà di cui sopra) e della vendita

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Le Valli di Lanzo fino al secolo scorso erano importanti economicamente soprattutto per l’attività mineraria e l’agricoltura.

L’attività estrattiva è andata esaurendosi e l’agricoltura ha subito col tempo trasformazioni radicali (e purtroppo anche visibili) dovute soprattutto alla riduzione della connessa attività (spopolamento, industrializzazione, ecc.) ed i terreni già marginali un tempo (si pensi ai terrazzamenti che a volte risalivano intere pendici) si sono col tempo trasformati in bosco. Poco ne ha risentito la pericoltura in quanto da sempre è stata orientata verso impianti promiscui, non specializzati, con scarsi apporti di nuove varietà ed a carattere familiare.

Grazie a questi fattori, le vecchie varietà sono ancora coltivate.

Attualmente il mercato è strettamente locale ed i clienti sono gli stessi villeggianti e/o turisti che, percorrendo le Valli hanno avuto modo di conoscere ed apprezzare le pere locali.

Bibliografia

AA.VV, Miscellaneadi studi storici sulle Valli di Lanzo in memoria di Giovanni Donna d’Oldenico, Società Storica delle Valli di Lanzo T.se, 1996.

Gallo Sergio, Indagini su germoplasma di melo e pero presente nelle Valli di Lanzo , Tesi di laurea , Facoltà di Agraria, 1991.  

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: PERA MADERNASSA CUNEESE

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

La pera Madernassa è una cultivar di pero coltivata nell’Albese e nella Valle Grana, derivata dal seme del “Martin sec”.

Le aree collinari, montane e pede-montane, della provincia di Cuneo sono state tradizionalmente destinate alla produzione di questa pera.

Il particolare tipo di terreno franco sabbioso, tendente all’argilloso dell’area albese, la dislocazione territoriale (collinare) ed il clima particolarmente caldo, conferiscono a tale varietà un aspetto particolarmente attraente ed un sapore unico, idoneo al consumo fresco. Nelle zone montane e pedemontane del Roero e della Valle Grana il terreno è invece franco sabbioso e di medio impasto e il prodotto che si ottiene è particolarmente adatto per la cottura.

La Pera Madernassa Cuneese, all’atto dell’immissione al consumo presenta una polpa biancastra, croccante, leggermente profumata; un sapore: dolce, leggermente tannico, buon tenore zuccherino; una buccia sottile e dura con fondo verde scuro tendente al giallo a maturazione con zone più o meno ampie di ruggine o riflessi rossicci, in particolari annate.

La pera Madernassa Cuneese destinata alla trasformazione industriale ha dimensioni inferiori a quelle stabilite per la vendita del prodotto per il consumo fresco.

I sistemi di potatura e di raccolta sono tali da favorire un’ampia ed efficace percezione della luce del sole, al fine di mantenere alta la qualità e le caratteristiche dei frutti.

La varietà di conformazione dei terreni di coltivazione, caratterizzati da terreni pianeggianti e collinari, richiede diversi sistemi di irrigazione che possono pertanto essere sia a scorrimento che a goccia.

La difesa fitosanitaria è quella prevista dalla buona pratica agricola.

La concimazione è quella tradizionale, effettuata con sostanze di origine organica (ad esempio letame bovino) e in alcuni casi si fa ricorso al concime chimico.

La densità di piante è di n. 600 per ettaro, per il sistema di coltivazione a controspalliera o spindel. Nel caso di piante innestate su “franco”, considerata la dimensione dell’albero, di altezza superiore ai 4,5 metri, nella buona pratica agricola la densità massima delle piante è di n.100 per ettaro.

La produzione di Pera Madernassa, in impianti in piena produzione, coltivati sia su franco che su porta innesti nanizzanti, può arrivare a 480 quintali per ettaro.

La raccolta ha inizio indicativamente nel mese di settembre e termina nel mese di novembre, tenuto conto dell’andamento stagionale e delle condizioni ambientali.



4) ZONA DI PRODUZIONE

La pera Madernassa viene coltivata soprattutto nell’Albese e nella Valle Grana.



5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La commercializzazione della Pera Madernassa Cuneese, ai fini dell’immissione sul mercato al consumo fresco viene effettuata utilizzando le seguenti confezioni: imballaggi in cartone, in legno o in altri materiali ecocompatibili.

La conservazione del prodotto destinato al consumo fresco avviene mediante l’utilizzo di celle frigorifere, nelle quali il prodotto, in attesa di essere commercializzato viene immagazzinato entro 15 giorni dallo stacco.



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

La conservazione dei prodotti in oggetto si attua in locali idonei, rispondenti alle vigenti normative in materia di igiene.



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La storia delle origini della Pera Madernassa si possono far risalire al secolo scorso, quando sostituì la varietà “Martin sec” scomparsa a causa della ticchiolatura e di altre malattie tipiche delle pomacee. 

In un primo tempo la varietà era conosciuta con il nome di “Gavello”, poi sostituito dalla denominazione “Madernassa”, nome con il quale è giunto fino ai giorni nostri. Mentre si conosce con precisione il periodo nel quale venne impiantata, non si conosce altrettanto esattamente la sua origine genetica, anche se è oramai opinione diffusa che derivi da un incrocio naturale di un seme della varietà “Martin sec” con il selvatico.

La Madernassa, coltivata nell’Albase e nel Cuneese fin dal secolo scorso veniva commercializzata in tutta Europa per il suo intenso sapore e la predisposizione come pera da cuocere, graditi in particolare ai mercati inglesi e tedeschi.

La Madernassa ha trovato nella Valle Grana un’area particolarmente favorevole alla coltivazione, idonea sotto il punto sia pedologico che climatico; i terreni caratterizzati da una struttura di tipo franco-sabbioso, tendente all’argilloso nella zona di Alba ed il clima particolarmente caldo conferiscono infatti a questa pera un aspetto particolarmente attraente ed un sapore unico.

 Viene indicata la seguente bibliografia:

1. Raffaele Carlone, Una varietà destinata ad avere fortuna, La pera Madernassa;

2. Luciano Bertello, Un anno di cucina nel territorio, La pera Madernassa;

3. AA.VV., Madernassa

4. Morettini, E. Baldini, F. Scaramuzzi, L. Mittenpergher, Monografia delle principlai cultivar di pero, Consiglio Nazionale delle Ricerche, Firenze, 1967;

5. AA.VV., Alterne fortune della “Madernassa”. Ritorna una vecchia gloria?, Il coltivatore cuneese, 15 marzo 1997;

6. AA.VV., Progetto Madernassa biologico, Comunità Montana della Valle Grana;

7. Livio Giordano, Raffaele Bassi, Ampule e Madernassa, cento ricette per scoprire un paese, Ed. Primalpe;

8. Locandina della 4° Sagra della Pera Madernassa, ottobre 1968.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:VARIETA’ DI PERE TIPICHE DELLA PROVINCIA DI CUNEO ADATTE ALLA COTTURA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Le pere Martin Secco, Martinone, Martin Dobi (Martin Doppio) e Supertino sono ottime varietà considerate, a livello nazionale ed europeo, le migliori alla cottura. Di seguito vengono riportate le principali caratteristiche di ogni singola varietà.

MARTIN SECCO

La cultivar è nota anche con i seguenti sinonimi : Martin sec d’hiver, Cannellino, Cavicchione, Garofala, Garofolino, De Saint Martin, Roggia, Rousselet d’hiver.

L’albero è vigoroso, mediamente produttivo, sensibile alla ticchiolatura, impollinato da Madernassa e Passacrassana. 

I frutti sono  medio - piccoli, piriformi, misurano 75 mm di altezza e 55 mm di larghezza. Il peduncolo è lungo, sottile, slargato all’apice, diritto, inserito verticalmente od obliquamente, sul frutto.

La cavità peduncolare è poco pronunciata o assente.. Il calice è aperto, grande, situato in una cavità poco profonda. La buccia è fine, sottile, rugginosa, di colore giallastro-chiaro, sfumata di rosso alla insolazione, ricoperti da numerose lenticelle grigie, rilevate.

La polpa è giallastra, semifine, granulosa, zuccherina, poco succosa, aromatica e profumata. I semi  sono lunghi mediamente 8 mm e larghi 4.5 mm. 

I frutti maturano dalla fine di dicembre al mese di marzo e si conservano abbastanza bene anche in un ambiente naturale di tipo fruttaio.

L’epoca di raccolta è intorno alla seconda metà di ottobre. 

La pera martin è considerata la migliore in assoluto fra tutte le pere che presentano la predisposizione alla cottura.

MARTINONE

La cultivar è nota anche con i sinonimi di Marconetto, Bagnola, Cannellina Tonda.

L’albero è di buon vigore, di buona produttività. Manifesta una buona resistenza alla ticchiolatura. 

A differenza di altre varietà di pero la pianta è autofertile ma migliora ed aumenta la produzione se viene impollinata con la Passacrassana e il Martin doppio.

Il frutto è medio - piccolo, piriforme e panciuto; misura 64 mm in altezza e 70 mm in larghezza. Il peduncolo è di media lunghezza, inserito in una cavità piuttosto larga.. Il calice è medio grande , con sepali coriacei, larghi e lunghi, disposti un una cavità  calicina medio- grande, poco profonda. La buccia di colore giallo cannellino, semi opaca, rugginosa su tutta la superficie. La polpa bianco – giallognola, mediamente consistente, granulosa, di sapore dolce è particolarmente aromatica. Il torsolo è piccolo.

Il frutto matura da dicembre a marzo. Conosciuto e particolarmente apprezzato sul mercato di Milano, il Martinone è considerata una ottima pera, particolarmente predisposta per la cottura. Considerato il sapore dolce e particolarmente aromatico della polpa viene consumato anche allo stato fresco. 

MARTIN DOBI (MARTIN DOPPIO)

La pianta evidenzia un vigore identico al Martin sec con i rami meno sottili e le foglie più ampie. L’affinità di innesto con il cotogno è scarsa e la pianta risulta leggermente sensibile alla ticchiolatura. La pianta e partenocarpica ma non aumenta la produzione se impollinata con Madernassa.

Il frutto è di media pezzatura, piriforme, misura mediamente 80 – 85 mm in altezza e 65 70 mm in larghezza. Il calice è abbastanza largo inserito in una cavità poco profonda. Buccia parzialmente rugginosa di colore rosso, particolarmente accentuato dall’insolazione. Il peduncolo è mediamente sottile, lungo, inserito verticalmente sul frutto e con una cavità peduncolare poco profonda. La polpa è consistente, di colore bianco – giallognolo, granulosa, di sapore dolce, aromatico ed un retrogusto odoroso leggermente di moscato. 

L’epoca di raccolta è come quella del Martin sec

L’epoca di maturazione si colloca da dicembre a marzo.

SUPERTINO

L’albero è di medio vigore ad elevata produttività. La varietà è autosterile e deve essere impollinata con Madernassa o Passacrassana. La pianta manifesta una discreta resistenza alla ticchiolatura.

Il frutto è di media pezzatura, di forma oblunga: misura mediamente 90 mm di altezza e 65 mm di larghezza. Il calice è largo  inserito in una cavità mediamente profonda. La buccia è di colore giallo – verdastro, rugginosa. Il peduncolo corto inserito obliquamente sul frutto.. La polpa è biancastra, abbastanza fine, leggermente granulosa, mediamente consistente , di buon sapore, leggermente aromatica.

L’epoca di raccolta è come quella del Martinone.

L’ epoca di maturazione va da dicembre marzo. 

Il settore frutticolo a livello nazionale ed europeo soffre di una pesante crisi di mercato dovuta ad una super produzione, mentre una produzione di pere predisposte alla cottura, di ottima qualità, possono avere un buon futuro commerciale a livello nazionale e anche estero.

Le quattro varietà in oggetto, sia per le caratteristiche organolettiche del frutto, sia per la rusticità della pianta andrebbero tutelate e rilanciate.



4) ZONA DI PRODUZIONE

MARTIN SEC

Il Martin sec è ancora diffuso in tutto il Piemonte nelle zone pedemontane e nelle vallate dell’area alpina. La maggior diffusione della varietà risulta essere in provincia di Cuneo dove il martin sec è presente e coltivato nell’Alta Langa, nelle 16 vallate alpine fino ad una altitudine  di 1000 metri e nelle zone pedemontane del Monregalese, Cuneese e Saluzzese.

MARTINONE

Il Martinone, oggi rappresentato da un numero  limitato di esemplari, era largamente diffuso nei territori ella rovincia di Cuneo, lungo l’arco alpino e nelle vallate fino a 800 metri di altitudine.

Le zone di maggior diffusione sono state il Saluzzese, il Monregalese e il Bovesano.

MARTIN DOBI (MARTIN DOPPIO)

La zona di produzione è situata nel Monregalese, nel Cuneese, Saluzzese, lungo la fascia pedemontana. 

SUPERTINO

Fino agli anni ’65 – ’70 questa varietà risultava largamente diffusa e coltivata nel Saluzzese in particolare nella fascia pedemontana.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

MARTIN SECCO

Le metodiche di conservazione e lavorazione rappresentano una tradizione pluricentenaria, della provincia di Cuneo e possono essere reperite presso gli operatori commerciali che operano nell’ambito del Piemonte.

MARTINONE

E’ predisposta alla lunga conservazione, anche in un ambiente naturale. Evidenzia una buona resistenza alle manipolazioni e ai trasporti.

MARTIN DOBI (MARTIN DOPPIO)

Presenta una buona predisposizione alla lunga conservazione anche in ambiente naturale.

SUPERTINO

Il frutto è predisposto per una lunga conservazione anche in ambiente naturale e si può prolungare fino a maggio in frigorifero.



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

La conservazione dei prodotti in oggetto si attua in locali idonei, rispondenti alle vigenti normative in materia di igiene.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

MARTIN SEC

L’origine è molto incerta e antica. Secondo Leroy parrebbe provenire dallo Champagne, secondo Gallesio, invece, dalle Alpi Piemontesi, precisamente dalle Alpi Cozie e Alpi marittime e sicuramente nel territorio delle provincia di Cuneo. In Francia la varietà risultava coltivata nel XVI secolo essendo stata già menzionata da C. Estienne nel 1530.

MARTINONE

E’ una varietà di pero ottenuta nel 1920 dal signor Marconetto di Bagnolo Piemonte in provincia i Cuneo, da un semenzale di pero liberamente impollinato.

MARTIN DOBI (MARTIN DOPPIO)

L’origine è incerta in quanto non si hanno indicazioni precise. Quello che è certo è che questa varietà è stata diffusa e coltivata, inizialmente, nelle zone collinari del saluzzese. Probabilmente, come il Martinone, la sua origine si può indicare nelle zone di Barge e Bagnolo e la varietà deriva da un semenzale di Martin sec liberamente impollinato.

SUPERTINO

La varietà è originaria dal Saluzzese, probabilmente nella zona compresa da Revello Barge e Bagnolo e porta il cognome del realizzatore. La varietà è derivata, probabilmente, da un semenzale liberamente impollinato ottenuto da un seme di Martinone o Martin doppio.

La presenza e la coltivazione delle 4 cultivar di pera da cuocere nel Cuneese risalgono a tempi remoti ed è stata documentata da studi storici locali.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: CASTAGNE DELLE VALLI DI LANZO

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Sul territorio delle Valli di Lanzo, sono presenti dei castagneti appartenenti a vecchie varietà locali ancora coltivate e commercializzate. Tra queste si segnalano, in ordine di importanza e diffusione: Tempurive, Spinacorta, Qua, Spinalunga, Viri, Viri Tardivo e Riundette.

Il prodotto presente nel territorio delle Valli di Lanzo rientra commercialmente nella categoria delle castagne, non avendo produzioni di varietà classificabili come marroni.

Sono castagne di media pezzatura, alcune anche piccole, appartenenti a coltivar che si perdono nel tempo non avendo riscontri sulla loro provenienza, in quanto coltura di montagna secolare.

Non vengono impiegati macchinari per la raccolta, che è fatta a mano, raccogliendo i ricci con un rastrello di legno ed utilizzando anche una lunga pinza di ferro. Si lasciano in ricciaia per alcuni giorni in attesa che il riccio inizi a seccare e si possano estrarre le castagne più comodamente.

Nel 1987 venne affidata all’IPLA di Torino, su incarico dell’Assessorato Agricoltura della regione Piemonte, una ricerca inerente il castagno da frutto che prevedeva l’individuazione e descrizione delle varietà esistenti e coltivate sul territorio regionale.

Il lavoro ha interessato anche la Comunità Montana Valli di Lanzo e sono state individuate sei cultivar locali: Viri, Viri Tardivo, Qua, Spinacorta, Tempurive e Riundette.

4) ZONA DI PRODUZIONE

I castagneti nelle Valli di Lanzo vegetano in una fascia altimetrica compresa tra i 500 e i 900 m (orizzonte sub-montano) coincidente con i comuni di media e bassa valle, spingendosi fino ai 100 metri di quota ed in alcuni casi sporadici, anche oltre.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Le castagne non subiscono alcun trattamento di conservazione.

Per il tipo di prodotto descritto non si segnalano particolari attrezzature e materiali impiegati. Il prodotto viene venduto sfuso, per lo più in cassette di legno o sacchi di iuta; non vi sono aziende che vendono il prodotto con un marchio commerciale.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali per la conservazione sono costituiti da magazzini e/o cantine ove il prodotto viene collocato in attesa del consumo o dell’eventuale vendita.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Coltura antica, considerata un tempo “il pane dei poveri”, ha rappresentato nel passato e in tutte le aree montane, una risorsa molto importante dalla quale si utilizzava il frutto, il legname e anche le foglie, impiegate come strame per gli animali.

Il progressivo spopolamento delle montagne, il modificarsi delle condizioni e del sistema di vita e, non ultimo, i gravi attacchi fungini hanno ridotto nel tempo drasticamente l’importanza della coltura.

La raccolta delle castagne è stata per molti anni limitata al solo consumo familiare. Solamente nell’ultimo decennio il prodotto sta riavendo un certo interesse di mercato. Infatti, vi è una notevole richiesta di prodotto da parte di privati, commercianti locali, ma molte volte la vendita avviene anche al di fuori del territorio delle Valli di Lanzo.

Il consumo di questo prodotto è così passato da cibo povero di un tempo a frutto prelibato che richiama alla memoria la tradizione contadina delle nostri valli, da consumarsi in occasioni particolari.

La vitalità del settore è dimostrata anche da una sagra della castagna che si svolge ormai da 17 anni in comune di Corio, a cura dell’Associazione “la Ciuenda” e che vede l’afflusso di un numeroso pubblico.

Bibliografia:

AA.VV, Miscellaneadi studi storici sulle Valli di Lanzo in memoria di Giovanni Donna d’Oldenico, Società Storica delle Valli di Lanzo T.se, 1996.

Boacini, Chiej Gamacchio, Tommasina, Voglino, Comizio Agrario del circondario di Torino. Inchiesta economico agraria sui paesi montuosi del circondario di Torino, apparso a puntate sul periodico Economia rurale, Torino, anno 1910.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:CASTAGNE DELLA VAL BORBERA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Sul territorio della Val Borbera e della Valle Spinti sono presenti dei castagneti appartenenti a vecchie varietà locali ancora coltivate e commercializzate. Le principali varietà di castagne innestate sono TEMPUSJA, SERVIASCA, RUSSAINNA (i nomi sono riportati in dialetto in quanto è difficile azzardare traduzioni).

 Il prodotto rientra principalmente nella categoria delle castagne, essendo limitate le produzioni di varietà classificabili come marroni.

Le tecniche di coltivazione sono identificabili nella pratiche degli innesti e delle potature oltre alla meticolosa manutenzione dei prati di sottobosco fondamentale per agevolare la raccolta del prodotto e del fogliame.

Tradizionalmente la quasi totalità del prodotto veniva essiccata nei caratteristici essiccatoi e destinata ai mercati di Genova e Voghera dove era molto apprezzata.

La produzione è attualmente limitata alla raccolta per il consumo familiare “fresco” soprattutto da parte dei “turisti” e all’essiccazione di alcuni quintali di prodotto da parte di qualche pensionato.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione comprende i comuni di : Albera Ligure, Cabella Ligure, Cantalupo Ligure, Carrega Ligure, Grondona, Mongiardino Ligure, Roccaforte Ligure e Rocchetta Ligure.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La commercializzazione delle castagne secche avviene in sacchetti di carta e in altro materiale idoneo per uso alimentare.

Le attrezzature e le tecnologie utilizzate per la conservazione permettono di effettuare tutte le lavorazioni nel pieno rispetto delle attuali normative riguardanti l’igiene degli alimenti.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali dove vengono effettuate le operazioni di conservazione e di trasformazione rispettano le attuali normative riguardanti l’igiene degli alimenti.



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La coltivazione del castagneto da frutto presenta in Val Borbera tradizioni plurisecolari come stanno a testimoniare gli innumerevoli giganteschi alberi innestati con varietà a frutto medio che caratterizzano ampie superfici del territorio di molti comuni della valle.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: CASTAGNE DI CUNEO

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

I frutti delle “Castagne di Cuneo” deriva dalle seguenti varietà locali:

Ciapastra, Tempuriva, Bracalla, Contessa, Pugnante, Sarvai d’Oca, Sarvai di Gurg, Sarvaschina, Siria, Rubiera, Marrubia, Gentile, Verdessa, Castagna della Madonna, Frattona, Gabbiana, Rossastra, Crou, Garrone Rosso, Garrone Nero, Marrone di Chiusa Pesio.  

Le “Castagne di Cuneo”, allo stato fresco, presentano una pezzatura minima pari a 100 acheni per chilogrammo, una colorazione esterna del pericarpo che va dal marrone chiaro al bruno scuro, un ilo più o meno ampio, mai debordante sulle facce laterali di colore nocciola e raggiature stellare, un epicarpo da bianco a giallo paglierino, una consistenza croccante e un sapore dolce e delicato.

Le fustaie di castagno da frutto sono situate nell’area che si estende a tutte le vallate della provincia e ai terreni di fondovalle con altitudine compresa tra i 200 e i 1000 metri di altitudine. Coltivati a castagno sono i terreni generalmente profondi, drenati, ricchi di sostanza organica e privi di calcare attivo che conferiscono al frutto le particolari caratteristiche organolettiche. 

Le cure apportate ai castagneti, le forme di allevamento, i sistemi di potatura periodica e pluriennale, tradizionalmente in uso nel territorio, sono atti a non modificare le caratteristiche peculiari dei frutti.

La densità di piante in produzione ad ettaro normalmente non supera le 150 piante, con una produzione che al massimo raggiunge i 30 q.li per ettaro.

La raccolta viene effettuata manualmente o con mezzi meccanici (macchine raccoglitrici) tali comunque da salvaguardare l’integrità del prodotto.

Non vengono somministrati fertilizzanti e fitofarmaci di sintesi ad eccezione di quelli consentiti dall’agricoltura biologica e di tutti i tipi di mastici medicati usati per proteggere le ferite dopo interventi cesori (potatura).

La conservazione del prodotto viene fatta mediante un trattamento in acqua calda secondo la corretta tecnica tradizionale utilizzata.

In alcuni casi, si ricorre alla tecnica della “curatura” mediante immersione del frutto in acqua a temperatura ambiente per 7-9 giorni al fine di consentire una leggera fermentazione lattica che bloccando lo sviluppo dei funghi patogeni, crea un ambiente praticamente sterile, senza aggiunta di additivi.

E’ inoltre ammessa la conservazione tramite sbucciatura e successiva surgelazione, secondo le modalità previste per i prodotti surgelati.

La commercializzazione delle “Castagne di Cuneo” può avvenire oltre che sotto forma di prodotto fresco, anche come prodotto trasformato, con denominazione “Castagne secche di Cuneo” o “Farina di castagne secche di Cuneo”.

Il prodotto allo stato secco si ottiene con la tecnica in uso nella tradizione locale della essiccazione a fuoco lento e continuato in apposite strutture (essiccatoi) prevalentemente costituiti da locali in murature ove le castagne vengono disposte su di un piano a graticola (grigliato) al di sotto del quale viene alimentato il focolare o attraverso uno scambiatore di calore. Non vengono utilizzati quale combustibile, gli scarti ed i sottoprodotti di lavorazione del legno trattati chimicamente. Le castagne secche sgusciate si presentano intere, sane, di colore paglierino chiaro e con non più del 10% di difetti (tracce di bacatura, deformazione, rotture, frutti con tracce di pericarpo ecc.)e non oltre il 3% di prodotto bacato. Ai fini della commercializzazione, le castagne secche vengono confezionate in sacchetti di carta o di materiale plastico di diversa capacità.

Il prodotto sfarinato si ottiene con la tecnica in uso nella tradizione locale mediante macinatura in mulini che consentono di ottenere una farina finissima. L’umidità contenuta nei frutti sfarinati non è superiore al 15% per permettere un’adeguata conservazione del prodotto. Ai fini della commercializzazione, le castagne secche vengono confezionate in sacchetti di carta o di materiale plastico di diversa capacità. 

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione delle “Castagne di Cuneo” comprende tutti i comuni montani della provincia di Cuneo. 

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La commercializzazione delle “Castagne di Cuneo”, allo stato fresco, può avvenire utilizzando diverse confezioni, in rapporto al tipo di acquirente in sacchi di plastica traforati  o in sacchi di juta.

La commercializzazione delle castagne secche e della farina di castagne avviene in sacchetti di carta o di materie plastiche idonee per uso alimentare.

Le attrezzature e le tecnologie utilizzate per la conservazione permettono di effettuare tutte le lavorazioni nel pieno rispetto delle attuali normative riguardanti l’igiene degli alimenti.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali dove vengono effettuate le operazioni di conservazione o di trasformazione rispettano le attuali normative riguardanti l’igiene degli alimenti.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

I primi riferimenti alla coltura del castagno nella provincia di Cuneo risalgono verso la fine del XII secolo e l’inizio del XIII. A partire dal XIV secolo i documenti si fanno sempre più precisi e numerosi sono i riferimenti negli statuti comunali di castagneti tutelati.

Negli anni 1320-1321 i castellani del regno sabaudo annotavano se il prodotto dei castagneti era buono, specificando la qualità dei frutti. 

Intorno al 1750, alcuni documenti forniscono dati e notizie circa la consistenza delle superfici di castagno e della produzione di castagne. Secondo la Statistica Generale del 1752 (Archivio di Stato di Torino) il castagno in Piemonte (90000 ha) copriva il 4% della superficie totale, mentre la provincia di Mondovì copriva 36800 ettari e circa 11500 in quella di Cuneo, per un totale pari al 54% della superficie castanicola piemontese. 

La storia delle popolazioni piemontesi è quindi strettamente legata alla produzione e al consumo di castagne. In particolare nei territori delle valli cuneesi si è diffuso il consumo di castagne secche, ottenute con tecniche tramandate di padre in figlio nel corso dei secoli e tuttora praticate. L’essiccazione avviene infatti anche oggi in apposite strutture in muratura, i cosiddetti “essiccatoi”, che ricalcano il modello degli antichi “secou”, in legno e dislocati nei boschi.

Per quanto riguarda la vendita delle castagne, il  mercato di Cuneo, già molto attivo fin dal 1500, rimase a lungo il principale centro commerciale. Le castagne venivano commercializzate fresche (castagne verdi) dall’inizio di ottobre fino alla meta di novembre o secche (castagne bianche) nel corso dell’inverno, fino a metà marzo. Il mercato di Cuneo diventò nel tempo, un mercato di importanza europea e l’appuntamento tradizionale della Fiera di San Martino (11 novembre) era per molti castanicoltori l’occasione di monetizzare le loro produzioni che venivano quotate al prezzo delle uve.

La tradizionalità del prodotto in oggetto può essere avvalorata dalla seguente documentazione storica:

1. Elio Dotto, Mario Bignami, Il castagno di  Melle, Cuneo Provincia Granda; 

2. Gian Romolo Bignami, Le castagne della provincia di Cuneo, Cuneo Provincia Granda;

3. A.B., Castagne e castagneriss, La valle Pesio, ottobre 1952;

4. Giuseppe Bono, La vegetazione della Valle Pesio, Firenze 1962;

5. Seba, Salviamo il marrone!, La valle Pesio, settembre 1953;

6. Raffaele Bassi, La castagna in cucina;

7. Elma Schena, Adriano Ravera, La cucina di “Madonna Lesina”, ricette tradizionale delle valli cuneesi, L’Arciere

8. Giambattista Botteri, Memorie storiche e statuti antichi di Chiusa Pesio, ed. L’Arciere

9. AA.VV. La civiltà del castagno.

10. La settimana del castagno, La Bisalta, 5/11/1922;

11. La settimana del castagno, La Bisalta, 5/11/1922;

12. Il prezzo favoloso dei marroni, La Bisalta, 8/11/1926;

13. La mostra dei marroni, La Bisalta, 19/11/1932;

14. La fiera del marrone, La Bisalta, 10/11/1934;

15. La fiera del marrone, La Bisalta, 21/11/1936;

16. Chiusa e la fiera del marrone, La Bisalta, 6/10/1937;

17. Verbale del Consiglio Comunale di Peveragno, 13/01/1806;

18. Adunanza “pro castagneti” del 30 marzo 1913, delibera dell’assemblea dei Sindaci e delle rappresentanze dei comuni castagniferi della provincia di Cuneo;

19. “La nuova imposta fondiaria sui castegneti  in provincia di Cuneo”, Memoriale per il Ministro delle Finanze, 1913;

20. Ordine del giorno votato dall’assemblea dei Sindaci e delle Rappresentanze dei Comuni castagniferi in Garessio, 30/3/1913;

21. Grande Fiera del Marrone, Chiusa Pesio, 7/11/1932, locandina pubblicitaria dell’epoca;

22. Fiera del Marrone, Cuneo, 8/11/1936, locandina pubblicitaria dell’epoca

23. I marroni il miglior alimento, 6/11/1936, volantino pubblicitario dell’epoca;

24. 36° Sagra del marrone 1998, locandina pubblicitaria;

25. Il tempo delle castagne, a cura delle Agenzia Turistica Cuneese.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: MARRONE DELLA VAL PELLICE

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Il “Marrone”, così come viene definito, si differenzia dalla più comune castagna per la pezzatura maggiore, la colorazione non troppo scura della superficie caratterizzata da striature brune ben evidenti, una scarsa resistenza alla sbucciatura che ne facilita la lavorazione, ed un limitatissimo sviluppo e penetrazione della pellicola membranacea (episperma) che internamente si inserisce nel frutto e si rimuove con difficoltà.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Castagneti della Val Pellice, particolarmente localizzati nella fascia pedemontana e montana fra i 500 e i 1000 metri di quota, quasi a formare un anello lungo l’intero asse della Valle.

All’interno della Valle le zone castanicole di maggiore interesse si trovano nei comuni di Bobbio Pellice, Villar Pellice, Torre Pellice, Lucerna S.Giovanni e Lusernetta.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Non viene effettuata una prima lavorazione. La destinazione d’uso prevede la commercializzazione del prodotto fresco.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

Si tratta solitamente di ambienti freschi e arieggiati, presenti nei locali dell’azienda agricola che permettono una buona conservazione del prodotto senza alterarne le caratteristiche originarie.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La migliore testimonianza della presenza storica del castagno da frutto in Val Pellice è fornita dalle rilevanti dimensioni dei castagneti presenti in valle.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: MARRONE DELLA VALLE DI SUSA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Il “Marrone della Valle di Susa”designa il frutto delle cultivar di castagna “Marrone di San Giorgio” (clone TO 13), “Marrone di Brufolo” (clone TO 14)  e “Marrone di Meana” (clone TO 15) coltivate nell’areale indicato al punto 4.

Il “Marrone della Valle di Susa” presenta una forma ellittica-allungata in prevalenza arrotondata, con pelosità fitta anche se non molto estesa. 

La pezzatura si può definire variabile tra quella “grossa” (da 60 a 70 frutti per kg di prodotto non selezionato) e quella “medio piccola” (da 81 a 90 frutti per Kg  di prodotto non selezionato). La torcia del prodotto si presenta media o medio-lunga con stili dissecati, corti e di colore bruniccio. La cicatrice ilare è di forma variabile, con tendenza al rettangolare e con leggera pelosità residua al contorno. La raggiatura stellare nel prodotto non è molto estesa e presenta bordi frastagliati di colore lievemente più intenso del resto dell’ilo.

Il prodotto presenta un pericarpo di colore marrone, piuttosto chiaro, con strie più scure, frequenti, rilevate con l’interno in prevalenza leggermente peloso, l’episperma è di colore nocciola chiaro con striature più scure che si separa prevalentemente con facilità dal seme. Il seme, infine, è di colore giallo chiaro, di gradevole sapore zuccherino e con scarsa percentuale di settatura.  

Le condizioni ambientali di coltura dei castagneti destinati alla produzione del “Marrone della  Valle di Susa” sono quelle tradizionali della zona, atte a conferire al prodotto che ne deriva le specifiche caratteristiche di qualità. I sesti d’impianto e le forme di allevamento sono quelli in uso generalizzato con una densità di piante per ettaro variante da 80 a 120 piante. Le cure colturali ed i sistemi di potatura e di raccolta, in special modo per i nuovi impianti, sono atti a non modificare le caratteristiche dei frutti.

La produzione unitaria massima è di 25 quintali per ettaro di coltura specializzata.

La eventuale conservazione del “Marrone della Valle di Susa”, al fine di dilazionarne la commercializzazione del prodotto fresco, viene effettuata secondo i metodi tradizionali. 



4) ZONA DI PRODUZIONE

Il prodotto in oggetto è coltivato in tutti i comuni della Valle di Susa



5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Il prodotto in oggetto viene raccolto in sacchi alla rinfusa e normalmente viene effettuato un sommario campionamento da parte dell’acquirente-grossista. Nei magazzini dei grossisti i Marroni sono poi oggetto di particolari operazioni quali: spazzolatura, lavaggio, selezione, calibratura, curatura, asciugatura, risanamento, campionamento, immagazzinamento prima della commercializzazione. Queste azioni aumentano la possibilità di conservazione del prodotto per l’immissione sui mercati nazionali ed esteri.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali dove vengono effettuate le operazioni di conservazione e confezionamento rispettano le attuali normative riguardanti l’igiene degli alimenti.



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Nella Valle di Susa, si hanno notizie circostanziate a partire dal 1200 d.C. Tra i tanti castagneti merita di essere ricordato il “castagneretum di Templeris”, appartenente all’ordine dei Templari, situato tra i Comuni di Villarfocchiardo e San Giorio di Susa, ove ancora oggi vi sono le più antiche ceppaie.

Per tutto il Medioevo questo prodotto venivano chiamate “castagne”. Il nome “marrone” si diffonde più tardi, anche se è probabile che le piante fossero già di questa varietà. 

Ancora sotto Carlo II, si assiste alla ripresa dell’economia e, soprattutto nella zona tra Mattie e Villarfocchiardo, la raccolta delle castagne garantiva un lavoro alquanto remunerativo, come dimostrano testimonianze storiche. Per tutto il 1700 e 1800 la castagna in Valle Susa ha continuato a costituire un’importante ed insostituibile fonte alimentare e di reddito per le popolazioni delle zone collinari e montane.

Successivamente la coltura si diffuse mediante la promozione fatta dalle istituzioni monastiche che costituirono estesi castagneti in tutta la Valle di Susa.

I documenti che attestano la storicità del prodotto:

· Bollettario del “Consorzio fra i Produttori di Marroni e di Castagne” per la stagione autunnale 1896-1897.

· Lettera della “Baratti e Milano” del 12 novembre 1898.

· Lettera della Camera di Commercio ed Arti di Firenze del 6/10/1896.

· Documenti finanziari degli Stati della Monarchia piemontese, pubblicato dalle Officine Grafiche della Società Tipografico-Editrice Nazionale nel 1908.

· Lettere della “Mugolino & C” del 8/8/1897, del 31/8/1897 e del 8/10/1897.

· Lettere della “Federico Perelli” del 19/10/1897 e del 25/10/1897.

· Lettera di “Emanuel Levy” del 7/10/1907.

· Lettere della “Marrons Glacès de l’Ardeche” del 1/2/1896, e del 31/8/1899.

· Lettera della Camera di Commercio ed Arti di Torino del 16/2/1894.

· Lettere della Camera di Commercio Italiana in Parigi del 20/6/1895, del 30/9/1895 e del 12/12/1896.

· Lettera della “Marrons glacès par la Vapeur” del 28/1/1999.

· Lettere della “Antoine Decucis & A. Tirveillot” del 30/11/1897, del 3/12/1897 e del 16/12/1897.

· Lettera della “Maison Courtefois” del 11/1/1895.

· Lettera della “Maison Mazzucchi” del 5/10/1897.

· Statistica del commercio speciale di importazione e di esportazione tra la Francia e l’Italia della Camera di Commercio Italiana in Parigi del 24/7/1896.

· Documenti del “Trasporto Internazionale per Strada Ferrata” del 28/11/1896 e del 18/12/1897. 



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:FRAGOLE DELLE VALLI CUNEESI

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Le ampie vallate del cuneese hanno infatti accompagnato negli anni il successo della fragola , frutto le cui altissime qualità erano note ed apprezzate fin dai tempi antichi.

Oltre ad avere un sapore squisito come pochi altri frutti, la fragola è notoriamente ricca di proprietà salutari. Note da sempre sono infatti le sue proprietà digestive, depuranti e rinfrescanti, favorite dalla presenza di sostanza quali il fosforo ed il potassio.

Gli alti livelli qualitativi delle “Fragole delle Valli Cuneesi” sono la diretta conseguenza di una felice combinazione di fattori naturali e di scelte attente dei coltivatori cuneesi. L’adozione della coltivazione esclusivamente “su suolo”, infatti, consente di sfruttare al meglio le caratteristiche del territorio di produzione, compreso in una fascia altimetrica che va di 250 ai 1800 m. s.l.m., dotato di un livello ideale di acidità naturale e di una buona presenza di elementi fertilizzanti. A ciò si aggiunge la scelta di utilizzare per la concimazione di fondo fertilizzante prevalentemente organico (letame bovino) e la diffusa attuazione della difesa integrata come mezzo di lotta agli agenti patogeni infestanti. L’utilizzo di queste tecniche consente pertanto di mantenere intatte le caratteristiche qualitative del frutto, esaltandone l’aroma, la consistenza e la tenuta nelle fasi post-raccolta.

Il periodo di raccolta inizia dalla seconda metà di aprile per le colture forzate in serra negli areali di pianura sino a fine ottobre per le produzioni ottenute da tipologie rifiorenti.

La concimazione di fondo dei terreni destinati a queste coltivazioni prevede l’utilizzo di materiale organico (letame bovino maturo); può essere effettuato il ricorso ad elementi chimici per integrare gli apporti dei fertilizzanti in relazione sia all’andamento climatico che al carico produttivo delle piante.

La pacciamatura è effettuata allo scopo di mantenere pulito il frutto e preservarlo da agenti patogeni.Per la fragola è prevista l’adozione di tecniche di pacciamatura del suolo volte a contenere la diffusine di erbe infestanti mediante impiego di appostiti film di polietilene nero disposti lungo la fila la momento della preparazione del suolo.

Per poter essere adatta alla commercializzazione le fragole devono essere integre, senza lesioni e/o ammaccature; provviste di calice e di un corto peduncolo verde non appassito; devono essere sane (assenza di frutti affetti da marciumi e/o alterazioni); pulite (prive di terra o di qualsiasi impurità); prive di umidità esterna anormale; prive di odore o sapori estranei. Devono presentare un giusto grado di maturazione e di sviluppo ossia devono essere in possesso delle caratteristiche organolettiche tipiche della varietà. Devono inoltre presentare residui di antiparassitari minimi e comunque in linea con i criteri dell’agricoltura integrata

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione comprende tutti i comuni della Provincia di Cuneo.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La commercializzazione della fragola, ai fini dell’immissione sul mercato, viene effettuata utilizzando le seguenti confezioni :

Cassetta in cartone e/o legno o altri prodotti ecocompatibili 30cmX40cm e/o sottomultipli (20X30)

Cestelli in plastica e/o cartone contenenti 100-150 e/o 250 gr. di frutti ( è richiesta una omogeneità di peso e di pezzatura dei cestelli all’interno della confezione; la pezzatura deve essere regolare e riconducibile allo specifico cultivar di riferimento.)

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali dove viene effettuato il confezionamento sono a norma con le disposizioni di legge

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La coltivazione della fragola iniziò a Peveragno nell’immediato dopoguerra, quando un contadino emigrato in Francia per ragioni di lavoro, tornò alla sua terra natia portando con sé alcune piantine di fragole che iniziò a coltivare nel campo di fronte alla propria casa.

Le ampie vallate cuneesi hanno accompagnato negli anni il successo della fragola, frutto le cui altissime qualità e proprietà erano note fin dai tempi antichi. L’importanza del prodotto nell’economia e nella tradizione cuneese, testimoniata anche dalla popolare Sagra ad essa dedicata, si è via via accresciuta nel corso degli anni, migliorando profondamente il livello del tenore di vita di moltissimi paesi della provincia.Negli anni è stata inoltre incessante la sperimentazione degli agricoltori cuneesi alla ricerca di tecniche colturali e nuove varietà che consentissero di coniugare il rispetto della tradizione con la richiesta di alta qualità dei prodotti di un mercato sempre più esigente.

Il successo di questo prodotto, negli anni ’60, era tale da attirare nella zona numerosi operatori commerciali di altre zone, tanto da rendere presto necessario lo spostamento del mercato di Peveragno al campo sportivo.

Già allora, infatti, furgoni frigoriferi  con targhe di paesi di mezza Europa, percorrevano le strade del cuneese, parcheggiavano nei mercati e mentre gli autisti aspettavano di caricare i profumati frutti, scambiavano quattro chiacchiere con i contadini che con i loro carretti avevano trasportato le fragole dai campi al mercato.

Nel propagandare questo frutto ebbero grande merito i sindaci di allora, i quali si fecero promotori di una serie di iniziative volte a rendere ancora più popolare il rosso frutto.Tra queste spicca la “Sagra della fragola”, con cui fin dagli anni sessanta si celebra la maturazione e la prima raccolta dei frutti.

BIBLIOGRAFIA

1) Prof. D. Giambattista Botteri ( a cura di) Memorie storiche e statuti antichi di Chiusa di Pesio, Torino, 1892

2) Gino Giordanengo, il paese delle fragole, da Cuneo “provincia grada”, agosto 1974

3) Rendiconto della Cooperativa Agricola Peveragnese sulla “Gestione raccolta e vendita comunitaria Fragole e Lamponi” per l’anno 1969

4) “Pieno successo della Sagra della Fragola e del Lampone, articolo da “La Guida”, 23 giugno 1972

5) “Le Fragole di Peveragno esportate in mezza Europa”, articolo da “Gazzetta del Popolo” del 12/6/1973 

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:FRAGOLA  DI TORTONA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Ecotipo locale di antichissima coltivazione caratterizzata dalla dimensione piccola – dal colore delicato e dal profumo intenso.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione comprende la collina e la zona montana del Tortonese.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La commercializzazione della fragola, ai fini dell’immissione sul mercato, deve essere effettuata utilizzando le seguenti confezioni :

Cassetta in cartone e/o legno o altri prodotti ecocompatibili 30cmX40cm e/o sottomultipli (20X30)

Cestelli in plastica e/o cartone contenenti 100-150 e/o 250 gr. di frutti ( è richiesta una omogeneità di peso e di pezzatura dei cestelli all’interno della confezione; la pezzatura deve essere regolare e riconducibile allo specifico cultivar di riferimento).

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali dove viene effettuato il confezionamento sono a norma con le disposizioni di legge.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La frutticoltura nel Tortonese risale all’inizio del secolo. Uno dei suoi pionieri fu il padre dell’avv. Carlo Baravalle, che oggi ben può considerarsi, a sua volta, il padre… della intensificata e moderna coltura delle uve da tavola e delle frutta della zona. 

La fragola di Tortona è prodotta e commercializzata da alcune decine d’anni nell’areale di produzione ed è stata documentata da studi storici locali.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:CILIEGIA BELLA DI GARBAGNA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

La Bella di Garbagna è una ciliegia derivante da ecotipo locale.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione comprende Garbagna e tutti i comuni di Val Curone.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La commercializzazione della “Ciliegia Bella di Garbagna”, ai fini dell’immissione sul mercato viene effettuata utilizzando le seguenti confezioni, in cartone  legno, o materiale plastico:

Plateau in cartone 

Cartone telescopico

Cassetta in legno

Cassetta in materiale plastico recuperabile

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

La eventuale conservazione della “Ciliegia Bella di Garbagna” avviene secondo i metodi tradizionali, attraverso la tecnica della refrigerazione,in locali dove vengono assicurati valori di temperatura, di umidità e di composizione atmosferica tali da non alterare la peculiari caratteristiche qualitative.

I locali dove viene effettuato il confezionamento sono a norma con le disposizioni di legge.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La frutticoltura nel Tortonese risale all’inizio del secolo. Uno dei suoi pionieri fu il padre dell’avv. Carlo Baravalle, che oggi ben può considerarsi, a sua volta, il padre… della intensificata e moderna coltura delle uve da tavola e delle frutta della zona. 

La Ciliegia Bella di Garbagna è prodotta e commercializzata da alcune decine d’anni nell’areale di produzione ed è stato documentato da studi storici locali.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: CILIEGIA PRECOCE DI RIVARONE

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Il prodotto è una ciliegia tenerina, a maturazione precoce (mediamente 15 maggio), con frutti sferoidali medio grandi, colore rosso scuro sia della buccia che della polpa, tenera, mediamente resistente alle manipolazioni, dal sapore buono, tradizionalmente consumata fresca.. La pianta ha un portamento globoso, è di media vigoria, con foglie grandi, ellittiche, a margine seghettato.

4) ZONA DI PRODUZIONE

L’intero territorio del Comune di Rivarone, con limitati sconfinamenti nei territori di Montecastello e Bassignana.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Gli unici materiali utilizzati per il confezionamento sono cassette in legno e cestini in materiali cellulosici e plastici.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I frutti vengono sistemati nei contenitori direttamente in campo

7) DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

      CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI 

      VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO    

      NELLA PRESENTE SCHEDA

Il frutto, appena raccolto, viene messo in cassette o cestini e commercializzato fresco.

La presenza e la coltivazione della ciliegia precoce di Rivarone in questa zona risalgono a tempi remoti ed è stata documentata da studi storici locali.
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· Dipartimento di colture arboree, Caratterizzazione varietale del cultivar di ciliegio tipico del comune di Rivarone (AL), 30 novembre 1999;

· Il Piccolo, Le ciliege protagoniste alla sagra di domenica, 20 maggio 1994;

· Il Piccolo, Rivarone, Domenica inizia la sagra, Ciliege precoci e buone.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: MELONI DI ISOLA S. ANTONIO

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Il melone (cucumis melo) appartiene alla famiglia delle cucurbitacee.

Il frutto del melone a maturazione ultimata si può presentare di forma tipicamente ovale oppure tonda a seconda delle varietà presenti in commercio; la buccia di colore giallo paglierino può essere liscia oppure rugosa e inspessita e presentare delle solcature da un apice all’altro del peponide che costituiscono la cosiddetta “fetta del melone”.

E’ un ortaggio tipicamente estivo, trapiantato nei mesi di maggio-giugno e raccolto nel periodo che intercorre tra l’inizio di luglio e la fine di agosto.

Il melone è un prodotto da consumo immediato in quanto non garantisce caratteri di alta conservabilità e soprattutto nella stagione estiva è gradito ai suoi consumatori per il gusto prelibato e le proprietà di dolcezza e succosità della polpa che esso possiede.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione tipica di questa specie orticola è rappresentata dalla Bassa Valle Scrivia ed in particolare dai comuni di Isola S. Antonio, Castelnuovo Scrivia; la coltura è presente anche nei comuni di Casalcermelli, Castellazzo Bormida, Rivalta Bormida.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

L’imballaggio per la vendita è costituito da casse di legno, di plastica o di cartone delle dimensioni di 30 cm. x 40 cm. o 30 cm. x 50 cm. oppure in bins alla rinfusa.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

Il confezionamento avviene direttamente nei campi ed il prodotto è venduto fresco, pertanto non esistono locali di confezionamento e di conservazione.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La coltivazione del melone si è notevolmente sviluppata dal dopoguerra soprattutto negli areali di pianura, su terreni anche non particolarmente dotati, in quanto la coltura si presta anche a svilupparsi ottimamente anche su terreni sabbiosi ed in condizioni di stress idrico.

La presenza e la coltivazione del melone nella Bassa Valle Scrivia risale a parecchie decine di anni fa ed è stata documentata da studi storici locali.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: PESCHE DI VOLPEDO

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Le pesche di Volpedo vengono raccolte quando è matura sulla pianta, con 4 – 5 stacchi successivi; la commercializzazione del prodotto avviene in modo rapido senza utilizzo della catena del freddo.

Il pesco ha una coltivazione che si è fatta molto intensa, sia perché anche questa specie trova nella zona di Volpedo un ambiente molto adatto, sia perché entrando rapidamente in fruttificazione, essa attira l’attenzione di chi voglia trarre rapido guadagno dalla propria fatica. Le pesche di Volpedo, che hanno la fortuna di succedere, quanto al tempo di maturazione, a quelle della Liguria, si sono acquistate una grande fama per la loro bellezza e bontà.

Le piante non essendo soggette a copiose irrigazioni e sovente vegetando senza alcuna irrigazione, danno frutti profumati e molto serbevoli, che sono anche di aspetto eccezionale per la loro forte colorazione. Prevale la coltivazione della varietà Waddel, vigorosa, resistente ai freddi e ben produttiva, attorno a cui gravitano varie altre sia precoci che più tardive, non oltre però l’Hale e l’Eberta. 

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione comprende il comune di Volpedo – Monleale e quelli limitrofi.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La commercializzazione delle “Pesche di Volpedo”, ai fini dell’immissione sul mercato viene effettuata utilizzando apposite confezioni in cartone,  legno, o materiale plastico.



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali dove viene effettuato il confezionamento sono a norma con le disposizioni di legge

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La frutticoltura nella zona di Volpedo risale a molte decine di anni fa. Uno dei suoi pionieri fu il padre dell’avv. Carlo Baravalle, che oggi ben può considerarsi, a sua volta, il padre… della intensificata e moderna coltura delle uve da tavola e delle frutta della zona. Non si può parlare di tale coltura senza cominciare dal parlare di quest’uomo veramente singolare. Egli, con un’attività che non conosceva riposo, conciliò il non lieve lavoro della sua professione di avvocato, con quella di frutticoltore nel comune di Volpedo 

Ma, per buona fortuna di quel Comune, nel 1935 l’avv. Baravalle, allora suo amministratore, pensò alla istituzione d’un mercato quotidiano all’ingrosso della frutta, dotato d’un razionale e decoroso edificio, che riuscì a inaugurare nel luglio dell’anno successivo.

Fin dal primo anno, vennero venduti sul mercato di Volpedo in media 100 quintali di frutta al giorno, con risultati economici oltremodo soddisfacenti. E il successo andò crescendo di anno in anno. Non ultimo risultato fu l’incremento che la valorizzazione e la sicura vendita dei prodotti diede alle coltivazioni e specialmente ai nuovi impianti, tanto che nel 1950 si raggiunsero circa 100 mila q.li di produzione.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:PICCOLI FRUTTI DELLE VALLI CUNEESI

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Per “piccoli frutti “ si intendono i lamponi, mirtilli, il ribes e le more

Gli alti livelli qualitativi dei piccoli frutti delle Valli di Cuneo sono la diretta conseguenza di una felice combinazione di fattori naturali e di scelte attente dei coltivatori cuneesi. L’adozione della coltivazione esclusivamente “ su suolo”, infatti, consente di sfruttare al meglio le caratteristiche del territorio di produzione, compreso in una fascia altimetrica che va dai 250 ai 1.800 m. s.l.m. , dotato di un livello ideale di acidità naturale e di una buona presenza di elementi fertilizzanti.

 La concimazione di fondo dei terreni destinati a queste coltivazioni prevede l’utilizzo di materiale organico (letame bovino maturo); può essere effettuato il ricorso ad elementi chimici per integrare gli apporti dei fertilizzanti in relazione sia all’andamento climatico che al carico produttivo delle piante.

Per il mirtillo, il ribes e il rovo normalmente si utilizza una prima pacciamatura(al momento dell’impianto) utilizzando teli tessuto – non tessuto stabilizzati disposti lungo la fila; successivamente il controllo delle infestanti viene effettuato sia utilizzando teli in plastica sia adottando tecniche di pacciamatura del suolo con materiali organici (scorze ed aghi di pino, torba, materiale organico compostato) disposto lungo la fila.

Per essere adatti alla commercializzazione i mirtilli devono essere posti sul mercato, come frutti singoli, integri, - non ammaccati; il frutto non deve presentare lacerazioni in prossimità del punto di attacco del peduncolo né evidenziare dell’epidermide con fuoriuscita  di liquidi sulla superficie; i frutti devono essere sani ( assenza di frutti affetti da marciumi e/o alterazioni) devono presentare la tipica “pruina” esterna che caratterizza le singole cultivar oggetto di coltivazione ; devono essere puliti (privi di terra o di qualsiasi impurità), privi di umidità esterna anormale, privi di odore e sapore estranei.Devono essere raccolti quando hanno raggiunto un giusto grado di maturazione e di sviluppo ossia devono essere in possesso delle caratteristiche organolettiche  tipiche della varietà. Devono inoltre presentare residui di antiparassitari minimi e comunque in linea con i criteri dell’agricoltura integrata.

Per essere adatti alla commercializzazione i lamponi devono essere integri – non ammaccati e non deformati per eccessiva pressione esercitata al momento dello stacco dalla pianta; devono essere sani ( assenza di frutti affetti da marciumi e/o alterazioni ), puliti (privi di terra o di qualsiasi impurità), privi di umidità esterna anormale, privi di odori o di sapori estranei. Devono essere commercializzati senza parti di ricettacolo e/o calice. Devono inoltre presentare residui di antiparassitari minimi e comunque in linea con i criteri dell’agricoltura integrata.

Per essere adatti alla commercializzazione i frutti di rovo devono essere integri – non ammaccati; il frutto deve essere provvisto di ricettacolo internamente mentre non devono presentare parti di calice; devono essere sani ( assenza di frutti affetti da marciumi e/o alterazioni ), puliti (privi di terra o di qualsiasi impurità), privi di umidità esterna anormale, privi di odori o di sapori estranei. Devono essere raccolti quando hanno raggiunto un giusto grado di maturazione e di sviluppo ossia devono essere in possesso delle caratteristiche organolettiche  tipiche della varietà. Devono inoltre presentare residui di antiparassitari minimi e comunque in linea con i criteri dell’agricoltura integrata.

Per essere adatti alla commercializzazione i frutti di ribes devono essere posti sul mercato come grappoli omogenei composti da un numero diverso di bacche, integri e non ammaccati; il grappolo deve essere provvisto di un corto peduncolo; le bacche devono essere sane ( assenza di frutti affetti da marciumi e/o alterazioni ), pulite (prive di terra o di qualsiasi impurità), prive di umidità esterna anormale, prive di odori o di sapori estranei. Devono essere raccolte quando hanno raggiunto un giusto grado di maturazione e di sviluppo ossia devono essere in possesso delle caratteristiche organolettiche  tipiche della varietà. Devono inoltre presentare residui di antiparassitari minimi e comunque in linea con i criteri dell’agricoltura integrata.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione dei frutti di bosco comprende tutti i comuni della Provincia di Cuneo

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La commercializzazione dei “Piccoli frutti di Cuneo”, ai fini dell’immissione sul mercato deve essere effettuata utilizzando le seguenti confezioni:

Cassetta in cartone e/o legno o altri prodotti ecocompatibili 30X40 cm.e/o sottomultipli

Cestelli in plastica e/o cartone contenenti 100 – 150 e/o 250 gr. di frutti ( è richiesta una omogeneità di peso e di pezzatura dei cestelli all’interno della confezione; la pezzatura deve essere regolare allo specifico cultivar di riferimento).

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali dove viene effettuato il confezionamento sono a norma con le disposizioni di legge.

La eventuale conservazione dei frutti, in particolar modo per quanto riguarda il Ribes ed il Mirtillo avviene attraverso l’utilizzo di celle frigorifere ad atmosfera controllata con immissione di CO2 e comunque in modo tale da non alterarne le peculiari caratteristiche qualitative.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La raccolta dei frutti spontanei del sottobosco ha tradizioni antichissime, che si perdono nella notte dei tempi.

Gli abitanti delle vallate circondanti Cuneo conoscono da sempre la innumerevoli qualità di questi piccoli prodotti. Basti pensare che già nel periodo feudale lo sfruttamento delle risorse minori del bosco veniva concesso come diritto di uso. Mentre il signore, infatti, teneva per sé i prodotti più pregiati che le proprie terre potevano offrire, come legname e cacciagione, egli tollerava che le risorse minori potessero essere sfruttate dalla comunità.

L’utilizzo dei frutti del sottobosco ha rappresentato così per secoli una fonte di alimento e medicamento, tradizione mantenutasi ancora viva al giorno d’oggi, soprattutto in quelle regioni in cui la crescita spontanea di questi frutti è naturalmente favorita dalle condizioni climatiche e geo-morfologiche.

Le vallate cuneesi sono da sempre la culla naturale per la crescita dei piccoli frutti di bosco che nascono spontaneamente lungo le strade, alle pendici dei monti e nel sottobosco. Nelle “Memorie storiche e statuti antichi  di Chiusa Pesio” ( a cura del Cav. Prof. Giambattista Botteri,  Torino 1892) vengono descritti con orgogliosa meraviglia i prodigi della natura piemontese, con particolare riguardo ai frutti con cui queste terre  nutrono e allietano i coltivatori di queste zone. Accanto ai prodotti coltivati dall’uomo, vengono infatti elencati anche i frutti di bosco: le fragole, i lamponi ed i vaccini (mirtilli), che  “si colgono in molta copia nella primavera “. Il clima e il terreno di queste zone sono quelle tipiche di molte zone pedemontane alpine, sfruttate appieno dai coltivatori cuneesi che effettuano ancora le coltivazioni direttamente sul terreno.

Lamponi, mirtilli, more e ribes crescevano spontaneamente lungo le strade alle pendici dei monti cuneesi ed erano una gioia per i bambini, che li raccoglievano in piccoli cestini e con cura li portavano alle loro nonne, le quali confezionavano marmellate e dolcetti di cui i piccoli cuneesi erano ghiotti.

 Quando si cominciò a pensare che questi piccoli prodotti delle terre cuneesi potevano anche essere venduti si iniziò così la raccolta di lamponi e mirtilli che venivano venduti alle industrie, le quali ne ricavavano liquori, profumi e persino medicinali.

Le esigenze della vita agricola portarono così gli agricoltori della zona della Bisalta e della ampie vallate della provinca di Cuneo a ritenere che quella che poteva essere una temporanea attività estiva, potesse invece trasformarsi in una redditizia forma di coltura su base estensiva.

La coltura del lampone muove così i primi ma decisi passi. Gli agricoltori cuneesi, che ben conoscono la fatica e il sacrifico, si impegnano da subito a fondo in questa attività, divenendo in breve tempo i maggiori produttori di lamponi su scala nazionale.Nei primi tempi il prodotto viene destinato unicamente alla grande industria di trasformazione, venendo raccolto alla rinfusa e in grossi fusti.

Negli anni sessanta venivano commercializzati anche i frutti di mirtillo, sebbene unicamente quelli che crescevano spontanei in montagna. La vendita del prodotto era diretta verso il mercato fresco, ma una parte rilevante era destinata all’industria farmaceutica.

Si sperimentano nuove cultivar di ribes, vengono eliminati i vecchi impianti di rovo e il settore, grazie a questi continui investimenti di lavoro e di capitale , è in crescente evoluzione. Basti pensare che negli ultimi anni la produzione di ribes, rovo e mirtillo della provincia di Cuneo si è assestata su livelli produttivi tali da porre gli agricoltori della zona tra i primi a livello nazionale, per ettari coltivati e tonnellate di prodotto raccolto.

Il rovo , il lampone, il mirtillo e il ribes continuano a crescere spontaneamente sulle pendici dei monti cuneesi e, proprio come ai tempi dei bisnonni, i bambini li raccolgono e le nonne ne fanno dolci manicaretti.

Oggi però, accanto alle siepi di frutti spontanei, il paesaggio cuneese offre alla vista dello spettatore anche lunghi filari di colture di frutti di bosco, il risultato della fatica e sacrificio degli agricoltori ceneesi, che hanno saputo trasformare un’antica tradizione in una redditizia coltura.

Il settore è così continuamente impegnato in una costante evoluzione tesa alla ricerca di una sempre migliore qualità di prodotti, i frutti di bosco, da sempre presenti in queste vallate e che sono insieme  testimoni e garanti della storia, delle tradizioni e del carattere degli agricoltori di Cuneo.
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SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: AGLIO DI MOLINO DEI TORTI

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

L’aglio, nome italiano dell’Allium Sativum, erba della famiglia “Liliaceae”, si presenta come un bulbo prolifero con bulbilli ( i cosidetti “Spicchi d’aglio”) avvolti dalle tuniche secche del bulbo che li ha formati.

La pianta e’ alta fino a 70 cm con foglie lineari,tolora sostituite in parte da bulbilli.

Il suo  bulbo e’ composto di 8/10 spicchi di colore bianco,rosa o malva. Il prodotto viene venduto sia verde che secco sia in mazzi che in trecce o sfuso a singoli bulbi. L’aglio viene seminato a mano (come tradizione) posando i solchi aperti il bulbillo scelto accuratamente tra i migliori della produzione (lavorazione fatta ad ottobre con seme preselezionato durante la campagna di estirpo e messo da parte proprio per questa utilizzazione ).

Il bulbillo viene accuratamente immesso nel terreno ad una distanza di circa 10 /15  cm uno dall’altro e poi ricoperto con la zappa ; ultimamente essendo questa lavorazione molto lunga qualche azienda agricola ha sostituito la semina a mano con la “macchina semina aglio “ che secondo la tradizione molinese non sa sostituire per bene le mani dell’agricoltore perché  il prodotto ottenuto e’ per dimensioni del bulbo piu’ piccolo rispetto a quello della semina fatta a mano.

L’aglio predilige un terreno di medio impasto, ricco e ben lavorato, la concimazione deve essere ricca di potassa, azoto, nitrato seguita da accurato diserbo e disinfezione dalla cosidetta  “Mosca “ che verso maggio imperversa su questa coltura falcidiandola : colpisce l’apparato fogliare fino a farlo completamente seccare con conseguente necrosi del bulbo.

Due buone irrigazioni in caso di clima molto asciutto e siccitoso rendono il prodotto senz’altro  migliore rispetto a quello non irrigato.

Giunto il momento della raccolta dobbiamo distinguere due periodi: verso giugno se trattasi di “ Borgognone “  detto il comune  “Ravagno “ aglio di prima raccolta da  consumarsi nelle insalate, crudo, verde, smaltito in breve tempo perché la durata della freschezza del bulbo è  limitata.

A luglio avviene la raccolta del prodotto tipico di Molino dei Torti (AL) che viene coltivato da generazioni. L’aglio viene estratto dal terreno con una specie di “lamone “ che lo solleva come una lieve aratura segue la raccolta a mano , quindi il prodotto adagiato sul terreno per 7 giorni circa ad essiccare , viene poi trasportato sull’aia dell’azienda agricola dove continua l’essicazione  e la stagionatura.

Viene venduto a commercianti della zona, a sementieri di Milano e dintorni che ne apprezzano la qualità superiore rispetto a coltivazioni di regioni circostanti

4) ZONA DI PRODUZIONE

Il prodotto in oggetto viene coltivato nel Comune di Molino dei Torti e comuni limitrofi.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

L’aglio, prima di essere spostato nei locali di deposito, viene accuratamente pulito con un apposito spazzolone rotolone che lo rende più  bianco e pulito da ogni impurità.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

L’aglio viene riposto in locali asciutti possibilmente freschi e aerati e poi immazzato manualmente pulito delle restanti impurità  sistemato in mazzi tondeggianti e con bulbi uniformi di dimensioni.

L’aglio così preparato è pronto per la vendita viene adagiato su bancali in legno e così conservato fino ad ottobre/ dicembre

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Il bulbillo utilizzato per la semina è prodotto dalle stesse aziende coltivatrici e deriva da una selezione massale dei bulbi coltivati.

Non si ha certezza sull’origine dell’ecotipo in quanto la selezione avviene da tempo.

La presenza e la coltivazione dell’aglio a Mulino dei Torti risale a tempi remoti ed è stata documentata da studi storici locali.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: BIETOLA ROSSA DI CASTELLAZZO BORMIDA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

La barbabietola da orto, o bietola da orto o bietola rossa (anche rapa rossa o rapa) è un ortaggio da radice presente negli orti familiari e in colture di pieno campo.

E’ una pianta erbacea a ciclo biennale, appartenente alla famiglia delle Chenopodiacee.

La semina avviene generalmente nella seconda meta di marzo, a 45-50 cm. Tra le file e 7-12 cm. Sulla fila per ottenere un investimento finale variabile tra le 20 e le 25 piante/mq.

In funzione della dotazione del terreno, si prevede una concimazione di pre-semina e di copertura per soddisfare fabbisogni nutritivi orientativamente pari a 60-80 kg/Ha di azoto, 100 Kg/Ha di fosforo e 150 Kg/ha di potassio.

Il diserbo può avvenire in pre-emergenza e/o in post-emergenza.

Per le semine di plurigerme, si rende necessario un diradamento da effettuarsi quando le piante hanno raggiunto l’altezza di 7-8 cm.

Le avversità fungine di maggiore diffusione risultano essere il Phoma Betae, contenibile con trattamenti concia, e la cercospora che può essere contenuta con interventi a base di sali di rame; occasionali infestazioni di afidi e/o nottue possono essere contenute con insetticidi registrati.

Nel periodo estivo, in funzione dell’andamento stagionale, si rendono necessari interventi irrigui di soccorso effettuati generalmente per aspersione.

In funzione della precocità delle cultivar, e dell’epoca di semina, la raccolta parzialmente agevolata, può avvenire dal mese di luglio al mese di ottobre; il risultato produttivo, pure variabile in relazione alle diversità varietali attesta generalmente valori compresi tra i 500 e i 700 q/Ha. Alla raccolta succede la conservazione che può avvenire in magazzino, in cassoni o in celle frigorifere (T 0° C – 90% U.r.).

Generalmente la bietola rossa viene stoccata e lavorata da commercianti specializzati, concentrati prevalentemente nella zona di Casalcermelli, ove il prodotto viene selezionato, lavorato, cotto a forno a 300° C a vapore e confezionato in casse, vassoi o sacchetti sotto vuoto e poi distribuito sui mercati e alla grande distribuzione organizzata.

Tale attività è stagionale in quanto è legata alla produzione agricola e dura indicativamente 8/9 mesi all’anno, ovvero da fine agosto a maggio.

Le ditte come già detto ritirano dagli agricoltori le bietole rosse che vengono successivamente stoccate nei depositi a ciò destinati, successivamente tale prodotto a seconda della pezzatura è selezionato per la calibratura e la conseguente cottura.

La cottura viene eseguita al forno o a vapore; si precisa che solo i prodotti destinati alla cottura a vapore vengono preventivamente lavati, in quanto questa operazione non è necessaria per il prodotto da far cuocere al forno perché si pulisce nella fase di cottura stessa. Bisogna inoltre considerare che durante la fase di selezione vengono già separate le parti di prodotto non commercializzabili quali terra, foglie, radici nonché gli sfridi della stessa barbabietola.

Alla cottura del prodotto segue il confezionamento, che può avvenire normalmente oppure sotto 

vuoto; per il prodotto che verrà confezionato sottovuoto occorre effettuare l’operazione di raffreddamento, in un apposito locale dove esistono degli aspiratori che velocizzano l’operazione, segue quindi l’inscatolamento delle diverse confezioni di prodotto; infine il prodotto viene immagazzinato in apposite celle frigorifere in attesa della spedizione o del ritiro.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La bietola rossa è una coltura tipica della provincia di Alessandria ed in particolar modo della zona compresa principalmente tra i Comuni di Castellazzo B.da, Casalcermelli, Castelspina, Sezzadio, Oviglio e Masio ove viene coltivata una selezione locale definita “Rossa di Castellazzo”.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Vengono utilizzati tutti quei prodotti per il trattamento e il confezionamento a norma di legge (buste e cartoni per l’imballaggio ecc.); non si annoverano tra le materie utilizzate sostanze per le quali siano necessarie autorizzazioni per la detenzione.

Le attrezzature specifiche consistono in:

· rulliera per lo scarico delle padelle di cottura

· forni di cottura dei prodotti

· caldaie per vapore

· lavatrice per la preparazione delle rape

· linea di confezionamento

· macchina per l’inscatolamento

· pallettizzatore

· cernita e impadellamento per le rape

· pentola di cottura

· macchina per il confezionamento

· camere di pastorizzazione (sterilizzazione)

· macchina per il raffreddamento veloce

· calibratrice

· muletti

· celle frigo

· utensileria varia dove necessaria

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali di lavorazione e conservazione devono rispondere a tutte le norme igienico-sanitarie sia per quanto riguarda la superficie che l’altezza dei locali, la luce e l’aerazione dei locali stessi.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Originaria del bacino del mediterraneo, diffusa nei continenti dal 1500, ha avuto notevole importanza orticola anche nel nostro paese dal 1800.

Testimonianze più recenti dell’epoca in cui nasce ufficialmente l’attività legata alla coltivazione e trasformazione delle bietole rosse è rintracciabile con l’inizio, nel dopoguerra, dell’attività della ditta Bianchi di Fontanasse, una piccola frazione della pianura alessandrina in Comune di Casalcermelli, nel cuore di una zona tradizionalmente vocata all’orticoltura.

Il metodo di lavorazione e conservazione non ha subito mutamenti negli ultimi decenni, salvo che per le attrezzature e locali, via via più moderni ed efficienti, in grado di garantire igienicità e salubrità del prodotto che giunge al consumatore.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:CARDO GOBBO DI NIZZA MONFERRATO

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Il cardo è una pianta perenne che può raggiungere anche i due metri di altezza e viene considerata il capostipite del carciofo.

Il cardo Spadone di Nizza Monferrato viene detto Cardo Gobbo e prende il nome dalla caratteristica forma incurvata che deriva da un’operazione che viene eseguita ai primi freddi piegando la pianta per poterla coprire con la terra allo scopo di imbianchirla e conservarla.

Lo Spadone viene coltivato solo nelle piane ai lati del torrente Belbo e del rio Nizza perché questi sono gli unici terreni adatti (sabbiosi di origine fluviale, morbidi leggeri).

L’esperto della coltivazione del cardo, il “caldarolo”, non è un comune contadino e non è neppure un ortolano. Alla sua capacità di lavoro, alla sua sapiente abilità e alla sua passione si deve questo prodotto prelibato. 

In primavera, verso la seconda quindicina di maggio, avviene la semina, in seguito, durante l’estate, viene pulito e sarchiato dalle erbe infestanti. Il cardo ha uno sviluppo molto lento ed occupa il terreno dalla primavera all’autunno inoltrato, fino ai primi geli. La tecnica culturale prevede la pratica dell’imbianchimento che viene effettuata sia incalzando la terra fino a due terzi della pianta, sia avviluppandola con paglia o carta dopo aver proceduto alla sua legatura. In questo modo si impedisce la formazione di clorofilla, in conseguenza alla mancanza di luce e le parti eduli risultano così bianche, tenere croccanti e dolci. Il cardo soffre terribilmente le gelate, ma queste sono previste dai contadini esperti e così, verso i primi di settembre, inizia il sotterramento.

Le varietà coltivate presentano un notevole sviluppo dei piccioli fogliari, pieni o semipieni, che sono la parte commestibile. Il cardo si presenta al consumo di colore bianco e dall’aspetto vetroso. Va pulito con cura liberandolo dai filamenti e immerso in acqua resa acidula con limone per evitare che diventi scuro. Se consumato crudo in pinzimonio, non ha bisogno di altri accorgimenti, se cotto, durante la bollitura devono nuovamente essere aggiunte alcune gocce di limone per evitare che diventi di colore bluastro. Il cardo nicese è ottimo consumato crudo con la famosa “bagna caoda”. Le altre produzioni sono invece più adatte al consumo cotto, come secondo piatto.



4) ZONA DI PRODUZIONE

L’area di produzione in Piemonte si estende nella Valle Belbo ed interessa principalmente i comuni di Calamandrana, Nizza Monferrato, Castel Foglione.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Per consentire la conservazione del prodotto in oggetto, onde evitare le gelate, la tecnica utilizzata è quella di scavare un’ampia buca, legare la pianta a circa 50 cm di altezza, coricarla su un fianco con delicatezza, evitando di rompere il fusto e coprirla con 20 cm di terriccio. Qui è lasciata, a seconda della temperatura, da due a quattro settimane.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali dove vengono effettuate le operazioni di conservazione e confezionamento rispettano le attuali normative riguardanti l’igiene degli alimenti.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La specie da cui deriva il cardo attuale è originaria dell’Europa meridionale e le prime notizie del suo consumo come ortaggio risalgono all’epoca della Roma imperiale. 

Esiste un’associazione di produttori del cardo Spadone Nicese che ha come scopo quello di promuovere e migliorare la coltivazione della pianta nella sua zona di produzione, di favorire ricerche per il miglioramento qualitativo e di valorizzazione il prodotto mediante un marchio di qualità.

La presenza e la coltivazione del cardo gobbo nella Valle Belbo risalgono a tempi remoti ed è stata documentata da studi storici locali.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:  CAROTA DI SAN ROCCO CASTAGNARETTA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

La carota di san Rocco Castagnaretta presenta un fittone lineare, quasi cilindrico, con una breve collettatura verdastra–violacea, una polpa tenera e croccante ed un gusto dolce. 

La caratteristica fondamentale di tale carota è il semplice metodo di lavorazione a cui viene sottoposta. La carota, infatti, viene seminata da metà giugno a inizio luglio per iniziare le raccolte in autunno e prolungarle per tutto l’inverno fino a maggio dell’anno successivo. La semina viene fatta con una seminatrice pneumatica. Per l’irrigazione viene utilizzato in parte il metodo per aspersione e in parte per scorrimento superficiale (si impiegano bassi volumi d’acqua, ma frequenti). 

I trattamenti antiparassitari sono estremamente limitati e vengono fatti solamente in caso di estrema necessità ( in particolari condizioni climatiche caratterizzate da una elevata e prolungata umidità ). Si fa invece particolare attenzione al diserbo, pratica fondamentale per il fatto che la coltura della carota è poco competitiva nei confronti delle malerbe soprattutto nelle prime fasi di crescita (non vengono fatti comunque mai più di due trattamenti annui).

La raccolta manuale è facilitata da un attrezzo (tipo lama) trainato dalla trattrice  che solleva i fittoni dal terreno.

Durante il periodo invernale la coltura viene coperta con un consistente strato di paglia di riso che conserva l’integrità dei fittoni dalle gelate. Quotidianamente poi i fittoni stessi vengono estratti dal terreno, subito lavati, confezionati e commercializzati dopo poche ore dalla raccolta.

Il prodotto quindi, destinato quasi interamente al consumo fresco, non subisce nessun processo di conservazione (né in cella, né in magazzino ), ma viene immediatamente immesso nei canali della distribuzione. Questo processo di lavorazione è caratteristico dell'area di San Rocco Castagnaretta in quanto nelle altre zone italiane di coltivazione delle carote le stesse subiscono invece dei processi di conservazione perdendo parte delle proprie caratteristiche qualitative e organolettiche. Nella zona di San Rocco Castagnaretta quindi si lavora un ortaggio fresco, aspetto questo che ne esalta enormemente le caratteristiche qualitative che il prodotto acquisisce durante la sua fase di sviluppo grazie al terreno e l'areale particolarmente vocati. I terreni della zona sono infatti dotati di buona fertilità; inoltre annualmente viene apportata sugli stessi una buona percentuale di letame bovino maturo proveniente da allevamenti della zona. Per ottenere risultati vantaggiosi sia per gli operatori che per la coltura, negli appezzamenti interessati vengono effettuate delle rotazioni triennali-quadriennali alternando alla carota stessa colture foraggere e cereali estivi e autunno vernini. Tale pratica colturale permette la produzione di radici sane senza intervenire eccessivamente con trattamenti particolari al terreno.



4) ZONA DI PRODUZIONE

L'ambiente oggetto di coltivazione della carota (San Rocco Castagnaretta) è collocato nella fascia pedemontana a Sud della città di Cuneo. Orograficamente è situato tra il fiume Stura ed il torrente Gesso. Si tratta quindi di suoli alluvionali che, essendosi formati dallo straripamento dei due corsi d'acqua, sono dotati di una buona percentuale di materiale drenante.



5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Il prodotto non viene sottoposto a nessuna forma di condizionamento e conservazione, ma subisce una lavorazione quotidiana. Le carote di San Rocco Castagnaretta, dopo aver subito il lavaggio vengono confezionate manualmente, scegliendo solamente i fittoni migliori (in merito si fa riferimento alle norme di qualità a livello comunitario). Il confezionamento stesso avviene in appositi imballaggi nuovi (cassette di plastica nera della capacità di 10-15 Kg). Le carote non sono però a diretto contatto con la plastica degli imballaggi in quanto tra la cassetta e il prodotto viene messo un sacchetto di plastica per alimenti. Sia l'imballaggio (cassetta) sia il sacchetto di plastica sono identificati, il primo con etichetta e marchio, il secondo con il solo marchio del Consorzio.



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

La breve e rapida manipolazione dei fittoni avviene in locali appositamente predisposti allo scopo e conformi alle norme igieniche in vigore. I suddetti locali generalmente sono ricavati con opportune separazioni all'interno del capannone aziendale in modo tale che non ci sia continuità tra la lavorazione di confezionamento e altre attività agricole.



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La coltivazione della carota nell'ambiente di San Rocco Castagnaretta ha una vocazionalità antica. Infatti già in passato l'organizzazione poderale della maggior parte delle aziende si basava sulla mezzadria legata al giardinaggio, cioè in cascina era presente il giardiniere che forniva ai proprietari terrieri i prodotti ortofrutticoli (si parla di 50-60 anni fa).

Nel tempo tale caratteristica, propria delle aziende site in San Rocco Castagnaretta è venuta sempre meno. Alcune di esse però ancora oggi hanno mantenuto, anche se in proporzioni ridotte, la vocazionalità nei confronti degli ortaggi e in modo particolare della carota.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: CICORIA PAN DI ZUCCHERO CASALESE

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

La cicoria Pan di Zucchero (cicaorium intybus var. foliosum), appartenente alla famiglia delle Asteraceae, si presenta con fogliame ampio e tenero a forma di cespo involucrante che si raccoglie a pieno accrescimento con peso per cespo di circa 500 gr., con una altezza di circa 30-35 cm, con forma cilindrica, con foglie di colore verde e costa bianca. A completa maturazione tutto il cespo imbianca. Il prodotto è tendenzialmente una coltura autunnale con semine e/o trapianto nell’estate (luglio-agosto). La raccolta avviene da ottobre a dicembre, successivamente il prodotto viene conservato. Tuttavia negli ultimi anni ci sono coltivazioni primaverili con semine o trapianti a marzo/aprile e raccolte a maggio/giugno.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione tipica di questa specie orticola è rappresentata dal casalese prioritariamente nei Comuni di Frassineto Po, Borgo San Martino, Villanova M.to, ecc.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

L’imballaggio per la raccolta e la conservazione sono casse di legno e plastica 40x60, H 30-32 cm. Il prodotto raccolto dal campo soprattutto nel periodo invernale viene stoccato e conservato in casse di legno e/o plastica sotto portici o tettoie o sotto cumuli di paglia in campo.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

Il prodotto è principalmente lavorato dagli agricoltori che dispongono di locali aziendali tipici delle cascine.

7) DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE   

     CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI

     VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA    

     PRESENTE SCHEDA

La coltivazione della cicoria pan di zucchero ha avuto un notevole sviluppo dal dopoguerra in relazione al calendario di produzione che interessa i mesi autunnali e invernali nei quali scarseggiano alcuni tipi di ortaggi ed esiste la possibilità di occupare la manodopera aziendale nel periodo invernale.

La presenza e la coltivazione della cicoria pan di zucchero nel casalese risale a parecchie decine di anni fa ed è stata documentata da studi storici locali.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: CIPOLLA DORATA DI CASTELNUOVO SCRIVIA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

La cipolla dorata si contraddistingue per la presenza di diverse tuniche di rivestimento esterno (almeno 5) molto consistenti e di colore ramato.

La forma esterna è regolare ovoidale, di colore uniforme, con leggere striature sfumate ramate a distanza regolare, disposte similmente a spicchi con direzione radicale-apicale.

La polpa interna si presenta di colore bianco, composta da almeno 7 tuniche.

La coltivazione viene effettuata su terreni di medio impasto, i terreni vengono preparati per la semina nel periodo autunno invernale con precedente aratura estiva, con una prima erpicatura ed un successivo pareggiamento del terreno.

In questo periodo vengono anche attuate le necessarie concimazioni di fondo, mentre l'apporto azotato viene effettuato in fasi frazionate alla semina e successivamente in copertura con più di un intervento.

Nell'annata precedente l’impiego per la semina, si scelgono i migliori bulbi ottenuti nella coltura che vengono posti a dimora per permettere lo sviluppo dell’infiorescenza a frutto che produrrà il seme.

Successivamente si procede ad un'ulteriore selezione sul seme, sia durante la coltivazione togliendo i fiori dei bulbi che presentano marcescenze, sia al momento della separazione della parte secca del fiore dal seme, vero e proprio, al termine della raccolta e successiva essicazione naturale.

La conservazione del seme avviene in sacchi di tela appesi in locali ben aerati.
. La semina avviene con attrezzature meccaniche o pneumatiche di precisione su prode da 4 o 5 file larghezza variabile da 1,5 a 1,8 m. e si attua in febbraio.

Appena prima dell'emergenza va effettuato l'intervento diserbante e successivamente e regolarmente si procede con interventi irrigui e di difesa fitosanitaria contro peronospora, oidio, tripidi, mosca, nottue, elateridi.

La raccolta avviene a fine agosto/settembre con attrezzature idonee mediante una prima scavatura ed andanatura sul terreno, per favorire l'essiccazione dei bulbi in 10-15 giorni e successivamente si procede alla loro raccolta e posizionamento in cassette, bins o cumuli aerati e ventilati.

La commercializzazione avviene,previa sgambatura, in confezioni di sacchi a rete da 1 a 5Kg.


4) ZONA DI PRODUZIONE

Cultura presente in tutto il territorio di Castelnuovo Scrivia e nelle zone limitrofe.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Gli imballi devono essere di legno, puliti da residui degli anni precedenti, asciutti favorenti il passaggio di aria per migliorare l'essiccamento della massa. Per i bulbi conservati in cumuli devono essere presenti sistemi di ventilazione forzata dell'aria a distanze non superiori al metro e cinquanta.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali di lavorazione e stagionatura del prodotto si devono presentare ben aerati, ventilati, asciutti per mantenere lo stato di essiccazione dei bulbi senza creare presupposti all'instaurarsi di muffe e marciumi.

7) DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

      CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI

      VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO   

      NELLA PRESENTE SCHEDA

Il seme utilizzato è prodotto dalle stesse aziende coltivatrici e deriva da una selezione massale dei bulbi coltivati, non si ha certezza sull’origine dell’ecotipo in quanto la selezione avviene da tempo e si sono perse le notizie sulle caratteristiche dei progenitori.

La presenza e la coltivazione della Cipolla Dorata a Castelnuovo Scrivia risalgono a tempi remoti ed è stata documentata da studi storici locali.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: CIPOLLA ROSSA DI CASTELNUOVO SCRIVIA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

La cipolla rossa si contraddistingue per la tunica di rivestimento esterno (di colore rosso scuro..

La forma esterna è regolare ovoidale, di colore uniforme, con leggere striature sfumate rosse a distanza regolare, disposte similmente a spicchi con direzione radicale-apicale.

Internamente la cipolla rossa scura mantiene tale colore con caratteristiche di uniformità.

La coltivazione viene effettuata su terreni di medio impasto, i terreni vengono preparati per la semina nel periodo autunno invernale con precedente aratura estiva, con una prima erpicatura ed un successivo pareggiamento del terreno.

In questo periodo vengono anche attuate le necessarie concimazioni di fondo, mentre l'apporto azotato viene effettuato in fasi frazionate alla semina e successivamente in copertura con più di un intervento.

Nell'annata precedente l’impiego per la semina, si scelgono i migliori bulbi ottenuti nella coltura che vengono posti a dimora per permettere lo sviluppo dell’infiorescenza a frutto che produrrà il seme.

Successivamente si procede ad un'ulteriore selezione sul seme, sia durante la coltivazione togliendo i fiori dei bulbi che presentano marcescenze, sia al momento della separazione della parte secca del fiore dal seme, vero e proprio, al termine della raccolta e successiva essicazione naturale.

La conservazione del seme avviene in sacchi di tela appesi in locali ben aerati.
La semina avviene con attrezzature meccaniche o pneumatiche di precisione su prode da 4 o 5 file larghezza variabile da 1,5 a 1,8 m. e si attua in febbraio.

Appena prima dell'emergenza va effettuato l'intervento diserbante e successivamente e regolarmente si procede con interventi irrigui e di difesa fitosanitaria contro peronospora, oidio, tripidi, mosca, nottue, elateridi.

La raccolta avviene a metà/fine agosto con attrezzature idonee mediante una prima scavatura ed andanatura sul terreno, per favorire l'essiccazione dei bulbi in 10-15 giorni e successivamente si procede alla loro raccolta e posizionamento in cassette, bins o cumuli aerati e ventilati.

La commercializzazione avviene,previa sgambatura, in confezioni di sacchi a rete da 1 a 5Kg.


4) ZONA DI PRODUZIONE

Cultura presente in tutto il territorio di Castelnuovo Scrivia e nelle zone limitrofe.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Gli imballi devono essere di legno, puliti da residui degli anni precedenti, asciutti favorenti il passaggio di aria per migliorare l'essiccamento della massa. Per i bulbi conservati in cumuli devono essere presenti sistemi di ventilazione forzata dell'aria a distanze non superiori al metro e cinquanta.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali di lavorazione e stagionatura del prodotto si devono presentare ben aerati, ventilati, asciutti per mantenere lo stato di essiccazione dei bulbi senza creare presupposti all'instaurarsi di muffe e marciumi.

7) DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

      CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI

      VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO   

      NELLA PRESENTE SCHEDA

Il seme utilizzato è prodotto dalle stesse aziende coltivatrici e deriva da una selezione massale dei bulbi coltivati, non si ha certezza sull’origine dell’ecotipo in quanto la selezione avviene da tempo e si sono perse le notizie sulle caratteristiche dei progenitori.

La presenza e la coltivazione della Cipolla Rossa a Castelnuovo Scrivia risalgono a tempi remoti ed è stata documentata da studi storici locali.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:FAGIOLANA DELLA VAL BORBERA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO

In Val Borbera  si producono i fagioli rampicanti a semi bianchi della varietà “Bianco di Spagna” che gli abitanti indicano come “fagiolana”. Carattere uniforme è il colore bianco avorio; in alcuni semi più lucente, in altri più opaco. 

La superficie del seme è liscia nella maggior parte dei casi, solo alcuni, in genere quelli che hanno risentito di carenze d'acqua durante il ciclo vegetativo, sono leggermente e irregolarmente grinzosi. In alcuni semi sul bianco tegumento si evidenziano dense nervature scure. Notevole variabilità presenta la forma dei semi: alcuni sono allungati reniformi, piatti, alcuni tondeggianti ma sempre appiattiti: alcuni tondeggianti ma molto pieni. L'ilo bianco, piuttosto allungato è sempre leggermente infossato. 

Si possono distinguere due tipologie di fagiolane: quelle quarantine e quelle tardive. Le prime sono, secondo gli agricoltori, caratterizzate da una maggiore precocità e una  minore dimensione dei semi, le seconde prolungano notevolmente la produzione con i rischi che questo comporta, ma forniscono un prodotto qualitativamente superiore e di maggiore dimensione.

Tutto il Bianco di Spagna è comunque, nella valle, raccolto quando i baccelli sono secchi. Non esiste un mercato per la vendita del prodotto fresco, poiché manca nei produttori la volontà di associarsi per costituire un organismo di commercializzazione, che pare incrementerebbe la superficie coltivata nei comuni più a valle come Borghetto Borbera e Vignole, dove si è smessa la coltivazione perché vi sono grossi problemi di conservazione del seme.

Quello della conservazione è sempre stato uno dei problemi maggiori della produzione del fagiolo, tuttavia è quasi inconcepibile il fatto che si sia abbandonata la coltivazione in una zona climaticamente adatta e senza altre prospettive in campo agrario, per un problema che oggi si può considerare risolto.

La preparazione del terreno viene effettuata  di preferenza in autunno, se il tempo lo permette; altrimenti a primavera, poco prima della semina viene fatta un'aratura profonda circa 30 cm, seguono buone letamazioni, che possono effettuarsi grazie al fatto che la maggior parte delle aziende possiede anche capi di bestiame, sminuzzamento delle zolle e livellamento. In inverno si propagano i pali usati per sorreggere le piante; sono rami di frassino o castagno e vengono piantati prima di seminare.

La semina inizia a metà aprile fino a metà maggio, scalarmene. Vicino ai pali si interrano i semi alla profondità di qualche cm, alcuni ne depongono tre per postarella, altri quattro, in due buchette scavate da parti opposte rispetto al palo. I semi si ricoprono in modo da costituire, a fianco delle file seminate, dei solchi di adacquamento.

Le cure colturali consistono in concimazioni con nitrati o solfati o concimi complessi, in quantità derivata da una valutazione soggettiva dei fabbisogni della coltura. In generale la somministrazione dei fertilizzanti risulta essere superiore ai reali fabbisogni della pianta. Occorrerebbe una più razionale valutazione della utilizzazione di principi nutritivi da parte della pianta, alla luce della produzione conseguibile, per evitare sprechi di denaro; questo tuttavia risulta essere piuttosto difficile, anche perché troppo spesso il frazionamento del terreno destinato alla coltura del fagiolo, fa sì che il coltivatore stesso non sia a conoscenza della reale superficie coltivata né della produzione per ettaro e non possa perciò utilizzare tali parametri per stabilire formule di concimazione razionali.

La raccolta inizia a metà agosto e dura fino a ottobre o novembre, se il tempo lo permette e non si hanno gelate. E' un'operazione manuale effettuata dai componenti della famiglia.

Alcuni assumono manodopera esterna, ma solo in questa occasione; per gli altri lavori cercano di essere autosufficienti o al limite vi è uno scambio di aiuti tra gli stessi coltivatori.

I baccelli vengono raccolti secchi, anche con l'aiuto di scale per raggiungere i palchi più alti; è una raccolta effettuata in diverse passate successive.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzine comprende i comuni di : Albera Ligure, Cabella Ligure, Cantalupo Ligure, Carrega Ligure, Grondona, Mongiardino Ligure, Roccaforte Ligure e Rocchetta Ligure.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER      

    LA CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

I baccelli si dispongono a seccare su aie, direttamente al sole e ricoperti da stuoie o sacchi; quando il prodotto è ben secco avviene la battitura. Si può procedere in due modi:

i) si utilizzano bastoni, con cui i baccelli sono battuti direttamente sull'aia.

ii) si riempiono dei sacchi del prodotto poi si battono a terra con movimenti forti e regolari.

Successivamente si effettua una ventilazione con l'uso di particolari maccine per separare i semi dal materiale inerte e dai residui dei baccelli. Prima di deporre il prodotto in sacchi in locali freschi e asciutti in attesa di commercializzazione, viene ancora effettuata una selezione manuale dei semi, con la quale si eliminano quelli macchiati, i rotti, gli eccessivamente piccoli. Questo scarto viene poi usato, previa macinatura, come alimento per il bestiame.

E' piuttosto difficile stabilire la resa, in quanto raramente i coltivatori conoscono l'estensione della loro coltura; tuttavia da alcuni calcoli si ritiene che la resa per pianta sia approssimativamente di 2 - 3 hg a seconda dell'annata e della semente di cui si dispone. La vendita è fatta a commercianti e a privati. 



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

Il prodotto viene conservato in sacchi in locali secchi e asciutti in attesa della commercializzazione.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La presenza e la coltivazione delle Fagiolane in Val Borbera risalgono a tempi remoti e sono state documentate da molti storici locali.

Il materiale riproduttivo viene sempre prodotto in azienda e deriva da una selezione fenotipica fatta in campo: alcuni scelgono i baccelli migliori dei primi palchi, con lo scopo di abbassare verso terra la produzione, altri quelli della seconda raccolta.

Dopo un certo numero di anni i coltivatori sono soliti rinnovare la semente, per far ciò si effettuano scambi tra coltivatori di paesi diversi.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:FAGIOLO DI CUNEO

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Il Fagiolo di Cuneo è destinato esclusivamente alla produzione di granella secca e presenta semi reniformi con screziature rosso-vinose su campo bianco. Si può distinguere, in particolare, tra due tipologie di fagiolo secco:

Lamon, con semi tendenzialmente rotondeggianti, colore di fondo panna con leggere striature rossastre;

Stregonta, presenta baccelli striati di rosso su campo bianco, molto resistenti alla manipolazione, che non si aprono lungo la linea di sutura. Ogni baccello contiene mediamente 6/7 semi reniformi, di colore giallastro (allo stato ceroso) striati di rosso vivo. I semi essiccati assumono colorazione bruna con striature rosso cupo.

La pezzatura è discreta, anche se ultimamente si è assistito ad una perdita di dimensioni, derivante anche da una scarsa attenzione nella fase di selezione del seme.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Il fagiolo è prodotto in quasi tutti i comuni della Provincia di Cuneo.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Il fagiolo di Cuneo viene imballato nei  sacchi da raccolta. Per poter usufruire del marchio consortile (Consorzio di Tutela del Fagiolo di Cuneo) è invece confezionato in appositi imballaggi in plastica ed in cartone.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali dove vengono effettuate le operazioni di conservazione e confezionamento rispettano le attuali normative riguardanti l’igiene degli alimenti.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Negli anni Cinquanta un gruppo di ortolani cuneesi ha derivato il fagiolo oggi considerato tipico piemontese dalla varietà veneta rampicante “Fagiolo di Lamon” (diffusa nel bellunese e a Indicazione Geografica Protetta). Le caratteristiche organolettiche originali sono rimaste intatte, ma sono stati elevati con il passare degli anni il peso medio dei semi e la produttività delle piante. Oggi questo prodotto è largamente coltivato in provincia di Cuneo e per la sua valorizzazione è stato istituito un apposito Consorzio di tutela con sede presso la Camera di Commercio di Cuneo.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:FAGIOLO DI SALUGGIA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Il fagiolo di Saluggia è prodotto da una varietà selezionatasi nel tempo, in zona grazie ad un insieme di fattori climatici, pedologici che ne determinano le caratteristiche e lo distinguono da prodotti di cultivar similari.

La pianta è di taglia nana, di ciclo medio precoce. Il seme di tipo compresso, reniforme con striature, con tegumento esterno particolarmente sottile. 

Viene tradizionalmente venduto come prodotto secco.

Il fagiolo di Saluggia ha un consumo legato tradizionalmente al periodo invernale, pertanto viene venduto normalmente entro il mese di marzo-aprile dell’anno successivo alla raccolta.

· TECNICHE DI LAVORAZIONE

Il fagiolo di Saluggia si coltiva in secondo raccolto, principalmente dopo orzo, più raramente dopo frumento o prato.

La semina avviene, a seconda dell’andamento stagionale, in una data compresa fra il 10 giugno ed il 10 luglio, con una quantità di seme che varia da 70 a 85 Kg per ettaro.

La concimazione avviene in parte dopo l’aratura ed in parte in copertura. Si utilizzano concimi semplici o complessi. Nelle aziende ad indirizzo zootecnico, può essere utilizzato anche il letame.

Il diserbo viene effettuato in pre-semina interrato, utilizzando esclusivamente prodotti registrati. Si provvede ad effettuare alcune sarchiature per migliorare l’arieggiamento del terreno e limitare la crescita delle infestanti.

La raccolta avviene normalmente fra il 1 settembre ed il 10 ottobre, a seconda dell’andamento stagionale e della data di semina. Avviene meccanicamente, con un primo passaggio con macchina estirpatrice, secondo passaggio con andanatrice munita di nastro che accoppia le file, successiva trebbiatura. Prima della trebbiatura avviene tuttavia un controllo manuale per estrarre corpi estranei e piante non mature. 

La quantità massima producibile per ettaro è di 20 q.li.

· LAVORAZIONI POST RACCOLTA

Trattandosi, come sopra accennato, di un prodotto che viene commercializzato secco, se presenta una umidità alla raccolta sopra il 14-15% viene essiccato. Quando le condizioni climatiche lo consentono, l’essiccazione avviene al sole dopo aver allargato il prodotto sull’aia. Se invece vi sono problemi di temperature si utilizza il tradizionale essiccatoio, procedendo con basse temperature (max 35°).

Dopo l’essiccazione si effettua la prima pulitura, al fine di separare dal prodotto le impurità più grossolane, siano eventuali corpi estranei (pietre, terriccio), siano parti del prodotto non lavorate (baccelli interi, porzioni di stelo della pianta).

Si provvede, quindi, ad insaccare il prodotto in contenitori di materiale traspirante, successivamente chiusi, e a stoccarlo in magazzini asciutti e ventilati.

Quando il prodotto è destinato alla vendita diretta al consumatore, si procede con una seconda pulitura che permette di togliere le rotture ed i fagioli non perfettamente maturi.

Prima del confezionamento si procede poi ad una ulteriore cernita manuale.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Tradizionalmente il fagiolo di Saluggia viene coltivato nel territorio del Comune di Saluggia ed in piccole porzioni di terreno dei territori appartenenti ai vicini comuni di Livorno Ferraris, Cigliano, Crescentino, i cui terreni hanno caratteristiche pedologiche simili.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Per la prima pulitura si utilizza un pulitore dotato di crivelli metallici e di ventola di aspirazione con pale metalliche, azionato da un motore elettrico.

La successiva pulitura avviene con un separatore a peso specifico, provvisto di nastro vibratore in gomma, una ventola a turbina ed un ciclone in  materiale metallico, dotato anch’esso di motore elettrico.

L’ultima cernita avviene manualmente.

I sacchi per lo stoccaggio sono in tela traspirante.

Il confezionamento avviene manualmente con l’utilizzo di palette metalliche, in legno o in plastica.

Viene commercializzato in sacchetti di carta per prodotti alimentari, traspiranti e trasparenti, oppure in sacchetti di tela anche questi adatti per i prodotti alimentari.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

La prima pulitura avviene di norma all’aperto, in quanto il processo di lavorazione crea molta polvere.

Lo stoccaggio del prodotto, la successiva pulitura, la cernita finale ed il confezionamento avvengono in magazzini chiusi, non umidi, dotati di una buona ventilazione, tenendo presente tutte le norme che permettono di preservare il prodotto da qualsiasi inquinamento esterno.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La presenza e la coltivazione del fagiolo a Saluggia risalgono a tempi antichissimi. 

E’ stata documentata da quasi tutti gli storici locali.

Si citano:

GIOCOMO DELLA MULA “SALUGGIA NELLA STORIA”

GIOVANNI OLIVERO “IL FAGIOLO DI SALUGGIA” in corso di pubblicazione.

Per quanto riguarda gli aspetti agronomici e varietali:

GIUSEPPE TASSINARI “MANUALE DELL’AGRONOMO” “IV EDIZIONE” Gennaio 1968

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: MELANZANA VIOLETTA CASALESE

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

La Melanzana violetta (Solanum melogena L.) appartiene alla famiglia delle solanaceae ed è coltivata per la produzione delle bacche eduli. 

E’ coltivata nel mondo su una superficie di oltre 380 ettari. I principali paesi produttori sono: Cina, Turchia, Egitto. 

Il tipo di melanzana violetta tipico dell’areale del casalese è una bacca di forma cilindrica o leggermente ovale di color viola purpureo brillante con sfumature biancastre, con polpa bianca con presenza di semi a maturità. La raccolta generalmente inizia a luglio per finire a settembre (per i trapianti del mese di aprile/primi di maggio), in pieno campo. Il prodotto viene raccolto in campo in casse di plastica e successivamente trasportato al centro aziendale dove generalmente viene lavato in vasche (cemento-ferro-resina) e confezionato in casse di legno (30x50).

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di coltivazione è il casalese nei comuni di Frassineto Po e Villanova Monferrato.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

L’imballaggio per la raccolta e la conservazione è attuato attraverso casse di legno e plastica 40x60, H 30-32 cm..

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

Il prodotto è principalmente lavorato dagli agricoltori che dispongono di locali aziendali tipici delle cascine.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La presenza e la coltivazione della melanzana violetta nel casalese risale a parecchie decine di anni fa ed è stata documentata da studi storici locali.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: PATATE DI CASTELNUOVO SCRIVIA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

La patata appartiene alla famiglia delle Solanaceae e alla specie Solanum tuberosum L.

L’aspetto della parte aerea della pianta è quello di un cespo a uno o più fusti di altezza variabile, ingrossati ai nodi e di colore verde, talora con sfumature violaceo. Le parti verdi della pianta contengono un alcaloide velenoso, la solanina, che compare anche nei tuberi a seguito di una lunga esposizione alla luce. Indice di maturità dei tuberi è il graduale ingiallimento della parte aerea e la buona aderenza della buccia alla polpa.

La raccolta può essere anticipata o per motivi di mercato (patata primaticcia) o per evitare attacchi tardivi di malattie da virus nel caso di produzione di patate da seme. 

Poiché la coltura della patata ha buone capacità di adattamento alle diverse condizioni pedoclimatiche risulta presente in tutte le fasce altimetriche. 

La maggior parte delle varietà coltivate in Italia sono di provenienza estera per cui in Piemonte non esistono cultivar locali come invece si verifica per numerosi altri ortaggi. In Piemonte le province maggiormente interessate alla produzione di patate sono Alessandria, Torino e Cuneo. In particolare la zona maggiormente interessata alla coltivazione è la pianura padana Alessandrina che ha anche le rese unitarie più alte.

 

4) ZONA DI PRODUZIONE

Le zone della provincia di Alessandria che maggiormente si sono specializzate sono quelle del castelnovese (valle Scrivia) e del basso alessandrino Castellazzese, oltre a produzioni di nicchia nelle zone montane e pedemontane dell’Appennino e delle colline casalesi.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Le patate destinate al consumo devono rimanere costantemente al buio, mentre, al contrario, quelle della semina si dispongono in cassette in locali molto luminosi dove i germogli si sviluppano vigorosi grazie all’inverdimento totale del tubero.

La parte di prodotto così conservata viene successivamente posta in vendita dopo l’inserimento in sacchetti di rete dai diversi pesi da 1 Kg. sino ai 10 o addirittura 25, per qualche fornitura precoce si inserisce il tubero in cassette di legno per non danneggiare la buccia non ancora ben consolidata. 

Una frazione della produzione, sicuramente matura, viene comunque posta in vendita in sacchetti contemporaneamente alle fasi di scavatura e questa subisce gli stessi interventi di preparazione alla vendita del prodotto conservato.

Il confezionamento dei tuberi consiste nell’inserire una quantità ben definita in peso di patate in sacchetti di tessuto a rete plastificato o raffia a secondo del tipo di confezione che si va a preparare.Le forme delle medesime confezioni variano a seconda del tipo di rete e del sistema di confezionamento che si va ad utilizzare.

Dal sacchetto di rete semplice al sacchetto di rete con fascia verticale o orizzontale contenente le indicazioni date al consumatore per l’utilizzo e la corretta conservazione del prodotto. 

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

Il prodotto così raccolto va posto in contenitori possibilmente di legno (cassette o bins) o addirittura riversato in cumuli ventilati con tunnel aperti posti sotto il cumulo stesso.

Comunque i locali di ventilazione devono essere bui, arieggiati e ventilati, asciutti per impedire l’insorgere o il diffondersi di marciumi, muffe e altri agenti fungini della conservazione.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La coltivazione della patata si fa risalire alla civiltà degli Incas e degli Aztechi. Introdotta in Europa nella seconda metà del sedicesimo secolo fu, per decenni, considerata come pianta ornamentale. Parmentier, farmacista francese, contribuì a far conoscere le proprietà nutritive della patata prima in Francia e poi in Europa, dopo aver conosciuto questo alimento durante la sua prigionia in Prussica nel 1757. Compì negli anni seguenti studi e sperimentazioni sulla coltivazione dei tuberi con ottimi risultati, tali da sconfiggere la diffidenza di chi considerava la patata solo un alimento per gli animali.

La presenza e la coltivazione della patata nella bassa Valle Scrivia risalgono a tempi remoti ed è stata documentata da studi storici locali.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:PATATA QUARANTINA BIANCA GENOVESE

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

La patata quarantina è una patata precoce coltivata tradizionalmente nelle valli del Monte Antola (AL).

 La varietà di patata denominata Quarantina bianca genovese è quella riconosciuta per pubblica notorietà – come risulta dalle ricerche di territorio svolte dal dr M. Angelici - all’interno della Provincia di Genova e nei comuni immediatamente confinanti con la stessa Provincia.

La patata quarantina bianca genovese è un tubero tondo e irregolare, lievemente appiattito sul dorso; buccia liscia, chiara; numerose gemme mediamente profonde, con un evidente aureola rosa; pasta bianca chiara, consistente e di tessitura fine; fiore bianco: resa media attuale bassa, pessatura irregolare; ciclo precoce. In senso culinario la patata quarantina è di Qbg è di sapore eccellente. 

Le tecniche di coltivazione sono riconducibili alla pratica dell’agricoltura biologica.

La produzione è attualmente inesistente e la comunità montana sta procedendo alla reintroduzione della coltivazione mediante l’adesione al CO.RE.PA (Comitato Promotore per il recupero e la valorizzazione del patrimonio varietale di patata della montagna genovese)

La nozione di “Montagna Genovese” come area di rilevante contiguità culturale e varietale risulta dalla ricerca storico - territoriale condotta dal dr M. Angelici, a partire dalla metà degli anni ’80, sulle tradizionali varietà locali di patata, e comprende :

a) Il territorio delle comunità montane della Provincia di Genova,

b) Le aree contermini, a quota superiore a 300 m. s.l.m., incluse nelle seguenti province:

            Savona                   comune di Urbe

           Alessandria           frazione di Olbicella ( Molare)

                                          altopiano di Marcarolo ( Bosio) e i suoi versanti sulle valli Stura e Gorzente

                                           comuni di Fraconalto e Voltaggio, frazioni di Sottovalle (Gavi) e Rigoroso 

                                          (Arquata)

                                          Valle Spinti e alta Valle Borbera (versante sinistro del torrente)

Gli scopi del comitato promotore sono : 

· Promuovere il recupero e la tutela delle varietà locali di patata;

· Sensibilizzare produttori, enti e associazioni legate alla filiera del settore agroalimentare a tale attività di promozione;

· Attivare risorse e fondi necessari per la realizzazione di un ampio progetto di valorizzazione a partire dall’azione di risanamento e iscrizione al Registro nazionale;

· Costituire o sostenere l’avvio di uno specifico Consorzio di tutela, formato dai produttori con l’obiettivo di: 1) ricostruire un tessuto microeconomico locale autogestito redditizio e qualitativamente rilevante; 2) coordinare la produzione e garantirne il controllo; 3) chiedere il riconoscimento del marchio di qualità europeo (DOP); 4) organizzare una fitta rete territoriale di piccoli – medi produttori ( da seme e da consumo) , coordinati fra loro e con la ristorazione regionale ed extraregionale.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione comprende i comuni di : Albera Ligure, Cabella Ligure, Cantalupo Ligure, Carrega Ligure, Grondona, Mongiardino Ligure, Roccaforte Ligure e Rocchetta Ligure

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Non vengono segnalati materiali e attrezzature specifiche

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

Attualmente non esistono locali di confezionamento e di conservazione in quanto la produzione è praticamente inesistente.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Dalla fine degli anni ‘ 80, il recupero della varietà coltivate a uso alimentare è al centro dei programmi di valorizzazione ambientale e culturale proposti e intrapresi su scala sia internazionale, sia locale. La Conferenza di Rio de Janeiro, l’Agenda 2000 dell’Unione Europea, la Dichiarazione di Cork, concordano su due obiettivi convergenti: porre un freno all’erosione genetica che limita progressivamente la biodiversità colturale a favore di un crescente monopolio di varietà ibridare e, ora, transgeniche; incentivare il recupero e la conservazione delle aree economicamente marginali e delle terre montane, attraverso la conservazione del patrimonio varietale.(beritage parietis).

Fondata sugli stessi obiettivi , l’azione di ricerca storica e di terreno dedicata al patrimonio varietale della Montagna genovese – avviata quindici anni fa e approfondita nell’ultimo triennio del dr Massimo Angelici, anche con il contributo di enti, associazioni, studiosi e, soprattutto, produttori,

a) Ha permesso di :

· Conoscere le cultivar di patata più diffuse nel Genovesato e nell’entroterra del Tigullio fino all’immediato secondo dopoguerra: soprattutto la Qurantina bianca genovese e la Cannellina nera del Tigullio:

· Di raccogliere memoria dei saperi e delle pratiche inerenti alla loro coltura;

· Di rilevarne le caratteristiche fenotipiche costanti;

· Di censirne gli ultimi coltivatori;

· Di recuperarne esemplari da riproduzione

b) Ha, inoltre, posto in evidenza:

· La novità dell’iniziativa in campo nazionale;

· L’elevato interesse suscitato tra produttori e amministratoti locali.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: PEPERONI DI CARMAGNOLA 

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Le varietà prodotte nell’areale carmagnolese sono

· Quadrato 

· Corno o Lungo

· Trottola o Cuneo

· Tumaticot

Le condizioni ambientali e di coltura dei peperoni sono terreni pianeggianti a tessitura limoso, sabbiosa e franca.

Nella fase di preparazione del seme quest’ultimo viene preventivamente disinfettato in soluzione di fosfato trisodico al 10% per un’ora, per l’eliminazione di particelle virali ed in una soluzione di ipoclorito di sodio al 20% per 30 minuti, per eliminare funghi e batteri, cui segue un abbondante risciacquo. 

L’epoca della semina va dall’ultima decade di dicembre ad inizio aprile, in cui vengono seguite due procedure in ambiente forzato: la prima segue il metodo tradizionale della semina sul “letto caldo” (allo stadio di 4-6 foglie le piante vengono ripicchettate in piena terra sotto il tunnel nella prima decade di aprile), la seconda consiste nella “semina in vivaio”. 

Le piante dopo la fase di preparazione e semina vengono trapiantate sotto il tunnel a partire dalla prima decade di febbraio in pieno campo, a partire dalla prima decade di maggio a fila singola. La coltura viene poi concimata prevalentemente con abbondante uso di sostanza organica (letame bovino) e concimi minerali e/o chimici.

All’inizio allegagione le piante vengono tutorate con fili di nylon o ferro sostenuti da paletti in legno e irrigate con un numero di interventi variabile in funzione dell’andamento climatico e con le seguenti modalità: a goccia (con manichetta), per scorrimento, a pioggia. 

Trattandosi di una specie a raccolta scalare questa viene effettuata manualmente a partire da fine luglio con sacco a spalla.

La produzione unitaria massima consentita di “Peperone di Carmagnola” è di 35 t/ha in coltura protetta e 24 t/ha in pieno campo per la tipologia “Quadrato”, di 40 t/ha sia in coltura protetta sia in pieno campo per la tipologia “Corno”, di 27 t/ha in coltura protetta e 21 t/ha in pieno campo per la tipologia “Cuneo” e di 21 t/ha sia in coltura protetta e sia in pieno campo per la tipologia “Tumaticot”.

I peperoni all’atto dell’immissione sul mercato presentano caratteristiche diverse a seconda del tipo considerato. 

Il tipo Morfologico Quadrato presenta forma quadrata a tre o quattro punte, altezza non superiore a 1/3 della larghezza, picciolo staccato al nodo, maturazione di almeno 1/3 della bacca, sapore dolce, colore giallo o rosso, ottimo contrasto con il verde, spessore del pericarpo minimo di 3 mm.

Il tipo morfologico Corno o lungo presenta forma conica molto allungata, con 3-4 lobi, forma regolare dei frutti, con superficie leggermente scanalata, apice estroflesso, attaccatura del picciolo leggermente infossata, lunghezza superiore a 20 cm, picciolo staccato al nodo, maturazione di almeno 1/3 della bacca, sapore dolce, colore giallo o rosso, spessore pericarpo minimo di 2 mm, polpa compatta, adatta alla conservazione, colore molto stabile nei liquidi di conserva.

Il tipo morfologico Trottola o Cuneo presenta forma cuoriforme, picciolo staccato al nodo, maturazione di almeno 1/3 della bacca, sapore dolce, colore giallo o rosso, spessore pericarpo minimo di 3 mm.

Il tipo morfologico Tumaticot presenta forma tondeggiante schiacciata ai due poli, picciolo staccato al nodo, maturazione di almeno 1/3 della bacca, colore giallo o rosso, spessore pericarpo minimo di 2 mm.

Raccolta e conservazione

La raccolta è scalare, a partire da 80-90 giorni dal trapianto e dura 2-3 mesi; deve essere fatta allo stato di verde, appena inviato, nelle prime raccolte e colorato per i 2/3 nelle ultime staccate. Importante l’uniformità di maturazione, colorazione e dimensioni secondo le norme di qualità.

Le bacche non sono adatte a lunghe conservazioni in frigorifero (max 10 gg.), a temperatura di 8-10 °C con 95% di umidità relativa, meglio se in sacchetti di polietilene forato.



4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione comprende il carmagnolese e alcuni comuni della provincia di Cuneo.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Le azioni che seguono la raccolta del peperone sono: cernita, calibratura, imballaggio, marcatura ed eventuale refrigerazione. L’imballaggio più diffuso per la raccolta del prodotto è, ad oggi, la cassa di plastica (HDPE) seguita da quella di legno, entrambe con capacità superiori a 50 Kg. Per quanto concerne il packaging per la spedizione, si utilizzano i plateau in legno, in cartone ondulato e in plastica con capacità che varia dai 5 Kg ai 50 Kg. La distribuzione al dettaglio richiede un confezionamenteo del prodotto decisamente più elaborato che viene realizzato soprattutto in plastica.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali dove vengono eseguite le azioni di conservazione e confezionamento rispettano le attuali normative riguardanti l’igiene degli alimenti.



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Pianta esotica di origine probabilmente sudamericana, il peperone venne introdotto in Europa nel secolo XVI e si diffuse rapidamente nelle regioni a clima temperato. La specie trovò nell’area carmagnolese in particolare, un ambiente pedoclimatico particolare, con selezione di varietà autoctone ed una produzione di elevata qualità, che assunse col tempo un carattere industriale. Commercializzato in tutta Italia ed esportato all’estero, il tipico Peperone di Carmagnola è il vanto dell’economia agricola locale.

Il peperone è senza dubbio il prodotto orticolo più rappresentativo della zona, risulta infatti essere l’ortaggio verso cui sono stati indirizzati i maggiori investimenti. Nonostante la tendenza negativa negli ultimi anni  che ha fatto registrare un decremento delle superfici investite a peperoni ed un conseguente calo della produzione, il peperone ancora oggi rimane il prodotto trainante nello sviluppo del settore orticolo dell’intera zona oggetto di indagine.

La coltivazione del peperone nel carmagnolese risale a tempi remoti ed è stata documentata da studi storici locali.

Bibliografia:

A.A.V.V., Opportunità e prospettive del Peperone a Carmagnola, Il coltivatore Piemontese, settembre 1996;

A.A.V.V:, Peperone-Programma regionale di difesa integrata delle colture, ASPROFRUT, 1996;

C. Baldi, Carmagnola è agricoltura, Assessorato allo sviluppo delle risorse produttive, Carmagnola, aprile 1999.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:PORRO DI CERVERE

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Il porro è una pianta erbacea, biennale, appartenente alla famiglia delle liliacee. Il fusto vero e proprio della pianta è ridotto semplicemente ad un disco che nella parte inferiore sviluppa un abbondante apparato radicale di forma fascicolata e nella parte superiore sviluppa delle lunghe foglie di forma lineare - lanceolata. Nella parte basale le foglie sono alternate, sovrapposte, inguainate e formano il cosiddetto bulbo o “falso fusto”. La lunghezza del falso fusto o bulbo è strettamente legata alle caratteristiche di coltivazione. La parte più pregiata del Porro è quella bianca che risulta anche la più tenera. La fioritura si verifica nel secondo anno di vegetazione. 

I fiori sono piccoli, di colore bianco o lilla, riunite in infiorescenze a forma di ombrello             globoso. Il frutto è una capsula rotondeggiante contenenti due o tre semi di colore nero,             angolosi, simili ai semi della cipolla.

La produzione del “Porro Cervere” è effettuata partendo da un seme che deriva da una locale selezione massale, tradizionalmente conosciuta e denominata “Cervere” della varietà “porro lungo d’inverno”. Il porro si raccoglie durante il periodo invernale quando scarseggiano gli altri ortaggi. E’ di sapore gradevole ed attraente come aspetto. Dato che può rimanere nel terreno anche durante i mesi freddi, la raccolta viene fatta in modo scalare. 

Il porro, piantato in filari distanti fra loro circa un metro, dal mese di settembre in poi viene rincalzato a mano parecchie volte fino ad avere un prodotto con una parte bianca che raggiunge anche i 60 centimetri di lunghezza. La distanza delle piantine fra di loro è direttamente proporzionale al diametro del fusto che si vuole ottenere. Il porro giunge a maturazione a fine ottobre e può essere raccolto per tutta la stagione invernale, viene generalmente commercializzato in fasci del peso da 4 a 10 Kg. con la parte verde recisa. 

La componente leggermente calcarea dei terreni sabbiosi nelle zone di esondazione del fiume Stura, il clima umido della zona, l’abbondanza delle acque di sorgente per l’irrigazione e le particolari condizioni di luce, costituiscono quell’eco sistema che, unito alle particolari tecniche di coltivazione fanno del porro di Cervere un prodotto unico, dal fusto sottile, particolarmente tenero, con un sapore dolce che ha nulla a che fare con l’aglio o la cipolla di cui è parente stretto. 

Questo prodotto si presta bene ad essere cucinato nei modi più svariati utilizzando prevalentemente la parte bianca del fusto.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione tipica di questo prodotto è il comune di Cervere.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Il porro raccolto in autunno può essere facilmente conservato durante il periodo invernale mantenendolo riparato dal freddo in un ambiente buio e chiuso, oppure legato a mazzi e coperto con uno strato di 15 - 20 cm di sabbia fresca sotto serra, oppure dentro fosse all’aperto protette da uno strato di foglie secche o di paglia. Per chi non dispone di orto o giardino può conservare i porri in un contenitore chiuso in modo che il prodotto non sia esposto alla luce (ad esempio un sacco nero), anche all’esterno sul balcone di casa. 

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali dove vengono effettuate le operazioni di conservazione e confezionamento  rispettano le attuali normative riguardanti l’igiene degli alimenti.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Di questa specie non si è riusciti ad identificare la forma selvatica e, di conseguenza, non si hanno notizie certe sulla zona di origine. Da alcuni studiosi è stata ipotizzata un’origine celtica risalente a 3.000 anni A.C.. Il Porro era noto e coltivato nell’antico Egitto già 2.000 anni prima di Cristo. Da come raccontano i geroglifici delle piramidi il Porro era consumato dagli schiavi addetti alla edificazione delle ciclopiche costruzioni. Attraverso i secoli la coltivazione del porro passa dalla valle del Nilo all’area greco - romana. Diversi autori antichi citano questa pianta che viene ampiamente descritta da Plinio come “porrum” dei Romani. 

Il Porro fa parte di quel ristretto gruppo di piante che, lungo tutto il Medioevo, hanno contribuito a risolvere il problema alimentare durante le ricorrenti carestie e pestilenze che a quei tempi infierivano sulle popolazioni. Oggi il porro è conosciuto, diffuso e coltivato in tutto il Mondo e, in particolare, in Italia, Francia, Belgio, Olanda, Germania, Spagna e nei paesi dell’Est Europa. In Italia la specie occupa una superficie di circa 1.500 ettari con una produzione che si aggira sui 300.000 quintali annui. 

In Piemonte il Porro occupa una superficie di circa 200 ettari con una produzione di 30.000 quintali dei quali il 62% prodotti in Provincia di Cuneo. In questa Provincia la zona di maggior produzione si trova nel territorio del Comune di Cervere. 

A Cervere la produzione è legata a metodi di coltivazione tramandati di generazione in generazione, che si adattano difficilmente ad ogni tipo di meccanizzazione e quindi conserva una forte componente di lavoro manuale che ne  ostacola la produzione su larga scala. 

Presso questo Comune viene organizzata ogni anno la Sagra del Porro che prevede incontri di carattere tecnico divulgativo unitamente a manifestazioni di carattere gastronomico dove vengono evidenziate, esaltate e pubblicizzate le particolari virtù organolettiche di questo pregiato ortaggio. 

Il consorzio per la valorizzazione e la tutela del porro di Cervere è nato nel novembre del 1996 con il patrocinio della Provincia di Cuneo, la Camera di Commercio ed il comune di Cervere, come associazione di produttori ed operatori economici del settore. Scopo del consorzio è quello di promuovere azioni di valorizzazione e tutela del prodotto che in passato ha subito una forte contrazione della produzione al punto di rischiare l’estinzione. Per questo motivo nel primo anno di vita il Consorzio si è dotato di un marchio “Porro Cervere” e di un regolamento di gestione dello stesso.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: SCORZONERA DI CASTELLAZZO BORMIDA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Nome scientifico: Tragopogon Porrifolius – famiglia delle Composite

Si caratterizza per presentare una radice bianco-giallognola di forma conica o affusolata lunga da 20 a 30 cm. Con un capillizio radicale più o meno sviluppato. Le foglie basali sono allungate-lineari riunite a rosetta, sono glabre di colore verde grigio o verde glauco; lo stelo fiorale alto 80-120 cm. Termina con un grande capolino sorretto da un peduncolo ingrossato; il frutto è un achenio affusolato, rugoso, scanalato longitudinalmente.

La tecnica culturale prevede la semina fatta nel periodo primaverile la raccolta viene effettuata in autunno-inverno successivo. Richiede terreni molto permeabili temendo particolarmente i ristagni idrici. Le cure da apportare alla cultura sono molto onerosi soprattutto per la scerbatura che deve essere effettuata a mano per l’assenza di erbicidi selettivi per la coltura.La raccolta viene effettuata scalarmente in rapporto alle esigenze di mercato. 

4) ZONA DI PRODUZIONE

La produzione di questa specie orticola avviene nei comuni di Castellazzo Bormida e Casal Cermelli


5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La conservazione delle radici viene effettuata in frigo a temperature di 0-1 C° con umidità del 90-95% per un periodo fino a 2 mesi. L’imballaggio per la raccolta e la conservazione è attuato attraverso casse di legno e plastica 40x60 e di altezza pari a 30-32 cm.


6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

Il prodotto è principalmente lavorato dagli agricoltori che dispongono di locali aziendali idonei e a norma con le disposizioni di legge.



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Questo prodotto trova la sua collocazione sia sui mercati locali che in modo più accentuato sul mercato Ligure dove i produttori alessandrini da lungo tempo si affacciano per lo sbocco commerciale dei loro ortaggi.

La presenza e la coltivazione della scorzonera nella zona di Castellazzo Bormida risale a parecchie decine d’anni fa ed è stata documentata da studi storici locali.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:SEDANO DI ALLUVIONI CAMBIO’

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Nella coltivazione del sedano di possono distinguere due gruppi di varietà : quelle verdi e le autoimbiancanti. Queste ultime si possono facilmente rendere bianche con semplici accorgimenti colturali; le varietà autoimbiancanti hanno anche particolari pregi, quali la crescita più rigogliosa, che le fanno preferire perché,dal punto di vista commerciale, sono assai più redditizie.

Una delle varietà più coltivate nell’Alessandrino è il sedano dorato gigante di Castelnuovo Scrivia, a coste larghe ed avviluppanti sino a formare un voluminoso ceppo, foglie verde chiaro e coste tenere, profumate, alte anche cm 60.

I terreni per la coltivazione del sedano devono essere ben raffinati e profondi per permettere l’approfondimento delle radici, concimati con fosforo e potassio.

Le semine avvengono tramite trapianto di piantine ricavate dai semenzai delle singole aziende o dalle aziende moltiplicatrici specializzate, su file a distanza di 45-50 cm con un interfila di 30 cm.

Le irrigazioni sono frequenti data la notevole richiesta d’acqua da parte della coltura e possono essere effettuate sia per scorrimento (consigliata) che per aspersione.

Le concimazioni azotate sono frazionate in più riprese a secondo dello stadio di maturazione della coltura e seguite da sarchiature del terreno per meglio arieggiarlo e permettere l’accrescimento radicale.

I trattamenti servono a controllare attacchi fungini e parassitari di nottue e vengono eseguiti al momento del verificarsi degli attacchi.

La raccolta avviene manualmente con una prima mondatura del prodotto seguita da una seconda collegata con una lavatura approfondita per rimuovere tutti i residui terrosi e una riduzione dell’apparato aereo  non utilizzabile in cucina.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Il sedano viene prodotto nel comune di Alluvioni Cambiò e nei comuni limitrofi.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Il sedano, dopo mandatura, viene posto in cassette di legno o plastica o venduto in sacchetti di cellophane in singoli pezzi.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali di confezionamento sono in regola con le attuali disposizioni di legge.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La  coltivazione del sedano ha radici storiche nell’areale; già diffusa prima della seconda guerra mondiale, si è andata via via sempre più specializzandosi con la sostituzione di varietà e il passaggio delle prevalenza di sedano verde scuro sul sedano verde chiaro che rappresentano le due tipologie di sedani coltivati. 

Dal 1977 si svolge annualmente nel comune di Alluvioni Cambiò la “Sagra del Sedano”, con lo scopo di valorizzare e far conoscere questo ortaggio; nell’occasione vengono preparate numerose ricette locali in cui viene utilizzato il sedano.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:TARTUFO BIANCO “TUBER MAGNATUM PICO”

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

 Il tartufo bianco ha il peridio liscio e la forma globosa, spesso molto appiattita ed irregolare. Il peridio è di colore giallo pallido o tendente all’ocra con chiazze rosso-brune. La gleba, percorsa da venature bianche molto ramificate, varia dal colore latte al rosa intenso con sfumature brune. Le spore sono di tipo reticolate-alveolate ad alveoli grandi. E’ il più grande tra i tartufi: raggiungono le dimensione di una grossa mela, ed ogni anno si raccolgono pochi esemplari che superano, anche abbondantemente il chilogrammo.

Il suo profumo inteso ed il sapore gradevole lo fanno considerare il più pregiato tra i tartufi.

E’ reperibile solo nella tarda estate, in autunno e all’inizio dell’inverno sotto querce, salici, tigli e pioppi, in terreni con umidità abbastanza elevata anche nel periodo estivo.  

In questi ultimi anni la produzione del Tuber Magnatum Pico si è molto ridotta, anche se non è dimostrabile statisticamente a causa della mancanza di dati storici. Secondo i “trifolau”, negli ultimi 15 anni vi è stato un calo della produzione dell’80%. I fattori che hanno portato a questo calo della produzione sono molteplici come ha evidenziato il Dott. Vizzini del CNR di Torino, fra le quali taglio indiscriminato delle piante simbionti, abbandono delle campagne, compattamento del terreno dovuta a poca areazione, raccolta indiscriminata effettuata da cercatori improvvisati, influenze delle piogge acide, meccanizzazione dell’agricoltura, particolari condizioni climatiche (temperature elevate e scarse precipitazioni), influenza degli inquinanti atmosferici. 

4) ZONA DI PRODUZIONE

L’areale di produzione del “Tuber Magnatum Pico” in Piemonte è concentrato soprattutto nelle Langhe, nel Monferrato e nel Roero, anche se vi sono stati dei ritrovamenti anche nell’alessandrino e sulle colline torinesi.  

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

I tartufi “Tuber Magnatum Pico” possono essere commercializzati allo stato fresco o trasformati. 

I tartufi freschi devono essere ben maturi e sani, liberi da corpi estranei ed impurità. I tartufi interi devono essere separati dai tartufi spezzati, cioè le porzioni di tartufo di dimensione superiore a centimetri 0,5 di diametro e il “tritume”, quello di dimensione inferiore.

Il tartufo, una volta raccolto mantiene per un breve periodo di tempo le ottime caratteristiche organolettiche. Successivamente vi  è un processo di maturazione che li rende meno consistenti, alterandone anche l’aroma. 

Una tecnica di conservazione per i tartufi freschi per alcuni giorni è la seguente: ogni tartufo deve essere avvolto nella comune carta da pane e deposto, in un barattolo chiuso, nella parte meno fredda del frigo. La carta deve essere cambiata ogni giorno.

I tartufi vengono utilizzati come ingredienti nella preparazione di un’elevata eterogeneità di prodotti alimentari come le creme tartufate, i formaggi, gli oli, la pasta ed i risotti. Sulle etichette di tali prodotti normalmente non viene indicata la quantità di prodotto (in %) presente e quando lo è, varia dallo 0,05 al 3%. 

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

Non esistono particolari locali di confezionamento o di conservazione.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Il tartufo era conosciuto dai tempi più antichi. La sua origine, nel passato fu attribuita a diverse cause: dalla decomposizione organica al calore, dal fango per germinazione spontanea all’impatto del fulmine con il suolo. Qualcuno pensava fosse un organo riproduttivo degli insetti e altri lo riportarono addirittura al regno minerale. 

L’esistenza del tartufo è nota da sempre, ma fu solo a partire dal XVI secolo che venne riconosciuto come fungo (1). Alla fine del XVIII secolo il mondo scientifico studia il prestigioso “tuber magnatum” (il tartufo bianco), tartufo peraltro riconosciuto dalla corte piemontese (alcuni documenti risalenti alla seconda metà del 1300, testimoniano che esso veniva donato dai principi d’Acaja a Bona di Borbone) e il cui nome si deve al medico piemontese Vittorio Pico (2,3). Il Conte Camillo Benso di Cavour utilizzò il tartufo come mezzo diplomatico, Gioacchino Rossini lo definì “Il Mozart dei funghi”, Lord Byron riteneva che il suo profumo destasse la creatività e per questo motivo ne teneva un esemplare sulla scrivania, mentre Alessandro Dumas lo definì “il Sancta Sanctorum della Tavola” (4).

Notevoli progressi furono fatti verso la fine del secolo scorso, quando il professor Gibelli dell’Istituto Botanico dell’Università di Torino, dimostrò la relazione, nota come simbiosi che molti funghi assumono con alcune piante. Negli stessi anni il tedesco Frank attribuì il nome di “micorrize” alle formazioni mediante le quali questa relazione si verifica.

Nel 1967 grazie alle ricerche del Centro di Studio sulla Micologia del terreno del CNR di Torino, fu dimostrato sperimentalmente il rapporto micorrizico pianta tartufo.  

Le attività di promozione del tartufo bianco in Piemonte sono particolarmente prolifere. La più importante manifestazione è la “Fiera Nazionale di Alba” che nacque nel 1929. Per valorizzare questo prodotto a livello mondiale, nel 1949 Giacomo Morra, pensò di inviare il miglior esemplare dell’anno, ad un personaggio illustre della politica, dello sport e dello spettacolo. Quell’anno fu scelta l’attrice Rita Hayworth e nel 1951 il presidente degli Stati Uniti Harry Truman. Nel 1999, la Fiera è stata visitata da circa mezzo milione di visitatori ed almeno 45000 di essi hanno acquistato quantità variabili del prodotto in oggetto.

Gli incontri annuali in Piemonte dove è protagonista questo pregiato fungo sono:

Fiera nazionale del tartufo di Alba

Fiera mostra concorso del tartufo di Moncalvo (At)

Fiera del tartufo di Mondovì (Cn)

Fiera regionale del tartufo di Montechiaro d'Asti (At)

Fiera del tartufo bianco d'Alba della Regione Piemonte raccolto nelle colline torinesi  di Rivalba (To)

Fiera del tartufo di Canelli (At)

Trifola d'or di Murisengo (Al)

Fiera regionale del tartufo di Asti

Mostra mercato del tartufo di San Sebastiono Curone (Al)

Fiera regionale del tartufo e dei vini del Roero di Vezza d'Alba (Cn)

Fiera del tartufo di Montiglio (At)

Fiera mostra concorso del tartufo di Bergamasco (Al)

Fiera dei tartufi e dei porri benesi di Bene Vagienna (Cn)

Mostra mercato del tartufo, del cardo gobbo e del barbera di Nizza Monferrato (At)

Mostra mercato del tartufo bianco di Cella Monte  (Al)

Fiera del tartufo del Monferrato di Serralunga di Crea (Al)

Fiera del tartufo di Paroldo  (Cn)

Fiera del tartufo di Acqui Terme (Al)

Fiera del tartufo di Castelnuovo Don Bosco (At)

Fiera del tartufo e dei prodotti agricoli di Montegrosso d'Asti (At)   
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SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO: RISO S. ANDREA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

In un contesto internazionale, il settore risicolo italiano sarebbe il primo a soccombere se la crisi del settore dovesse permanere o aggravarsi ulteriormente. In questo scenario risulta evidente che una delle strade da percorrere è quella della valorizzazione delle varietà tipiche italiane, che possiedono caratteristiche qualitative di pregio da tempo riconosciute, ma meno che mai pubblicizzate, al fine di diffonderne il consumo, la cultura e l’apprezzamento in Italia e nell’Unione Europea, ma anche in altri continenti.

Tra le varietà da salvaguardare, merita un posto di primo piano il riso S. Andrea, varietà iscritta a registro il 25/10/1974, che nasce da una selezione della varietà Rizzotto (Lady Wright x P6) per opera dell’Ente Nazionale Risi – Milano,  responsabile della sua conservazione in purezza. Il riso S. Andrea è compreso nella classe fino, che presenta chicchi affusolati e con buona tenuta alla cottura ed è particolarmente indicato, quindi, per i risotti, minestre in brodo e asciutte, contorni, piatti unici.

Dal punto di vista geografico, la coltivazione del S. Andrea è legata ad un’area ben delimitata della baraggia vercellese con caratteristiche pedoclimatiche specifiche. Ciò fa si che, anche dal punto di vista culturale, quando si parla di S. Andrea, la mente corra subito alla zona baraggiva, terra di eriche e boschi ai piedi del Monte Rosa. Qui i ritmi di vita e di lavoro risentono ancora delle tradizioni antiche e l’uomo si assoggetta ai ritmi della natura: ad esempio, il terreno non può essere lavorato quando si vuole, ma solo quando esso stesso lo consente.

La risicoltura ha consentito la bonifica delle zone baraggive, portando innovazione e benessere agli agricoltori locali, migliorandone il reddito e quindi le condizioni e il tenore di vita.

La coltivazione del risone dal quale si produrrà il riso S. Andrea Piemonte avviene utilizzando semente certificato e facendo ricorso alla rotazione.

Nel caso di riso dopo riso si utilizza normalmente o l’aratura autunnale ed erpicatura primaverile oppure il sovescio autunnale ed aratura primaverile.

Le concimazioni prevedono l’impiego di concimi di origine organica per almeno il 30% delle necessità nutrizionali totali della pianta, avendo comunque come obiettivo primario la qualità della granella (sana, matura, omogenea), rispetto alla quantità prodotta per unità di superficie, che comunque normalmente non supera i 65 quintali per ettaro.

L’essiccazione avviene in modo graduale, cioè con l’ausilio di essiccatoi in grado di diminuire uniformemente e progressivamente l’umidità delle granelle di risone; tale umidità non deve essere inferiore all’11% e superare il valore del 13% sia per lo stoccaggio che per la lavorazione.

Sono utilizzati essiccatoi con fuoco indiretto, fatta eccezione per quelli alimentati a metano, gasolio agricolo o GPL che possono anche essere a fuoco diretto.

La trasformazione e l’elaborazione del riso S. Andrea Piemonte avviene nell’areale indicato al punto 4.

Le lavorazioni comprendono la sbramatura e la sbiancatura. Lavorazioni secondarie possono essere usate a completamento e/o integrazione della sbiancatura e sono la lavorazione all’elica smeriglio e la lucidatrice ad acqua ed aria.

Allo scopo di evitare che il riso perda le sue caratteristiche peculiari, durante le varie fasi di trasformazione ed elaborazione, necessarie per renderlo edibile, la lavorazione è di tipo artigianale e si utilizzano macchine particolari, in modo da rispettare i periodi di riposo del prodotto e di garantirne la freschezza e la sua conservazione senza alterarne le caratteristiche intrinseche.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Il risone destinato alla produzione del riso “S. Andrea” viene coltivato, trasformato ed elaborato in alcuni comuni della Baraggia Vercellese.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

I materiali e le attrezzature utilizzate per la preparazione del riso S. Andrea sono in regola con le attuali disposizioni di legge.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali per la lavorazione del riso S. Andrea sono realizzati secondo le norme igienico-sanitarie vigenti.



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La coltivazione di riso S. Andrea è localizzata prevalentemente nella zona baraggiva che si estende nelle province di Vercelli e Biella ed è delimitata a Nord dalle PreAlpi biellesi, ad Est dal fiume Sesia, ad Ovest dal torrente Celvo e a Sud da una linea che collega il comune di Santhià con il torrente Cervo ed il fiume Sesia. I pianori della baraggia rappresentano i primi terreni che collegano la bassa collina con la fertile Pianura Padana. Il termine Baraggia ha origini agronomiche e da sempre è stato usato per indicare i terreni poco fertili, posti su diversi livelli e occupati da vegetazioni spontanee tipiche della brughiera quali rovi, erica, querce, ecc.

L’unico mezzo per rendere i terreni utilizzabili dal punto di vista agronomico, era rappresentato dalla disponibilità costante di molte acque irrigue; l’irrigazione più di qualsiasi altro mezzo rappresenta infatti lo strumento per neutralizzare l’acidità del terreno, in particolare se si tratta di irrigazione per sommersione. Proprio per queste ragioni il riso, che richiede nelle tipiche zone di coltivazione padane la pratica dell’irrigazione per sommersione, la stessa raccomandata per la bonifica, poteva diventare una delle poche colture adatte a questi terreni.

La sua coltivazione venne inizialmente introdotta in via sperimentale, usando le varietà risicole più adatte alle limitative e difficili condizioni climatiche: i risultati furono subito incoraggianti dal punto di vista agronomico, mentre a livello economico le spese di coltivazione non erano ancora compensate da adeguati ricavi.

L’adozione, nella zona della Baraggia, del riso quale pianta pioniera bonificante, ma capace anche di assicurare una produzione, poteva avere successo solo se fossero stati attuati grossi interventi di bonifica: era essenziale assicurare una costante e notevole disponibilità di acqua irrigua, per trasformare le desolate langhe incolte in regolari campi coltivati. Era inoltre importante la scelta di varietà adattabili al particolare clima, tra le quali possiamo senz’altro annoverare il S. Andrea.

I primi dati riguardanti la coltivazione della varietà S. Andrea risalgono al 1961 quando la cultivar si estendeva su 15 ettari. Per i tre anni successivi non sono disponibili dati, mentre nel 1964 la varietà risulta coltivata su 20 ettari. Da questo momento l’estensione dell’area coltivata a S. Andrea è in continuo aumento: 834 ettari nel 1966, 1846 ettari nel 1970, 3415 ettari nel 1975, 6273 ettari nel 1980, ma la punta massima viene raggiunta nel 1990 con l’estensione di 11469 ettari. 

Appare evidente la necessità di trovare e/o potenziare opportunità di collocamento del prodotto riso di qualità ad un giusto prezzo, soprattutto per quello proveniente dalle zone più svantaggiate e significativamente vocate. Una delle strade da percorrere in tal senso, sarebbe quella della salvaguardia dei risi italiani di qualità, tra cui soprattutto il S. Andrea, tramite la divulgazione e la promozione delle caratteristiche storiche, morfologiche, sociali e anche culinarie del prodotto.
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SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:FARINA PER POLENTA TRADIZIONALE DI LANGA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Le quattro varietà tradizionali di mais per produrre farine per polenta sono:

L’Ottofile, prende il nome dalla caratteristica specifica di avere una pannocchia con otto file longitudinali di chicchi dalla forma arrotondata di colore arancio molto ricco di amido. Veniva seminata per lo più nella langa alta ed ha un ciclo produttivo medio.

La Pignolet, deriva il suo nome dall’avere i chicchi dotati di una piccola protuberanza che fa assomigliare la pannocchia vagamente ad una pigna. I semi sono di un bel colore arancio vivo con un contenuto delle frazioni amidacea e setolosa molto equilibrata. Si semina a partire dalla bassa langa sino alla pianura Cuneese e Torinese con un ciclo produttivo medio precoce.

Il Marano, è un mais dal ciclo produttivo precoce con una pannocchia molto piccola dai chicchi di un bel colore rosso – amaranto vivo, con una frazione setolosa preponderante rispetto alla frazione amidacea. Veniva seminato dalla bassa langa sino al Monferrato e all’Alessandrino.

La Quarantina, chiamata così per il suo ciclo produttivo precocissimo, veniva seminata in tuta la zona soprattutto in secondo raccolto e quando le avverse condizioni climatiche impedivano la semina di mai Ottofile, Pignolet e Marano in modo da poter avere comunque la produzione necessaria per il sostentamento della famiglia giacchè era impensabile sopportare una annata senza la produzione di mais da polenta.

Bisogna ricordare che tutte e quattro le varietà di mais necessitano di cure maniacali nel mantenere la purezza della tipicità che si ottiene con la selezione annuale delle migliori pannocchie che vengono accantonate per essere utilizzate come seme per la successiva annata; le varietà di mais in oggetto si stanno estinguendo proprio perché i vecchi contadini che conoscono bene l’esigenza e la tecnica di selezione non tramandano più il loro sapere ai figli perché la semina dei mais nostrani non è più una esigenza primaria e commercialmente non vengono assolutamente valorizzati dall’industria di trasformazione.

I mulini che producono farina tradizionale per polenta fanno seminare con contratti di produzione i mais in oggetto garantendo ai contadini prezzi adeguati alla eccezionale bontà degli stessi ( prezzi superiori anche di 3 – 4 volte i mais comuni ).

La bontà della materia prima viene poi esaltata dalla miscelazione delle quattro varietà e dalla macinazione.  

Non si incontrano grandi difficoltà nel trovare contadini disposti a seminare i mais nostrani perché le tecniche di produzione che vengono imposte sono quelle tradizionali sino a 40 – 50 anni fa, più rispettose della natura e vicine alla sensibilità ambientale che sta facendosi strada in molti di loro, ottenendo, peraltro, una adeguata remunerazione.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La coltivazione di queste varietà tradizionali di mais avviene nelle Langhe.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La macinazione delle varietà di mais in oggetto avviene con l’utilizzo di macine in pietra a lenta rotazione(circa 100 giri al minuto) che danno come prodotto la farina integrale giacchè la macinazione su pietra è una macinazione che lascia nella farina tutte le parti di cui è composto il chicco compresa la parte più pregiata, il germe, che nella macinazioni industriali frazionate viene invece separato e tolto dalla farina. E’ importantissima la tecnica di macinazione su pietra perché il germe viene in questo modo spappolato e macinato e si amalgama alla farina che diventa adatta a produrre polenta di caratteristiche organolettiche eccellenti.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

I locali in cui avviene la preparazione delle farine sono in regola con le attuali disposizioni di legge riguardanti la sicurezza igienico-sanitaria degli alimenti.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

Nelle Langhe, come in tutto il resto del Nord Italia in cui la polenta era alimento della dieta giornaliera, sino agli anni cinquanta era consuetudine da parte dei contadini seminare grandi superfici di mais per uso zootecnico e riservare una parcella del campo migliore dell’azienda per la semina della meliga per la polenta. La meliga per la polenta era il frutto di selezioni durate decenni effettuate direttamente dai contadini allo scopo di ottenere un mais dalle qualità organolettiche eccellenti senza curarsi dell’aspetto produttivo, a differenza di quella ad uso zootecnico che doveva e deve tuttora soprattutto essere una varietà molto produttiva.

Così si selezionarono l’Ottofile, la Pignolet, il Marano e la Quarantina.

Negli anni sessanta e settanta la tradizione di consumare polenta era andata progressivamente perdendosi e di pari passo si era persa l’abitudine di seminare i mais tradizionali per la polenta. Si era anche perso il “gusto” della polenta tradizionale soppiantata da polentine preparate con le varie farine industriali (le bramate, semolate ecc.) dai tempi di cottura più brevi e di più facile reperimento ma dalle caratteristiche organolettiche piuttosto anonime.

A cavallo tra la fine degli anni settanta e i primi anni ottanta si è iniziato un paziente lavoro di ricerca degli ultimi contadini che ancora seminavano le varietà di meliga nostrana per polenta e solo grazie all’intraprendenza di imprenditori appassionati si è potuto salvare l’Ottofile e la Pignolet che erano veramente sull’orlo dell’estinzione.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: ORTOFRUTTICOLI E CEREALI

2) NOME DEL PRODOTTO:FARINE ALIMENTARI DELLA VALLE VERMENAGNA

3) CARATTERISTICHE DELLE VARIETA’ LOCALI DA SALVAGUARDARE, 

     METODICHE DI COLTIVAZIONE E/O VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE 

     CONSOLIDATE NEL TEMPO 

Le farine proposte sono ottenute mediante molitura con mulino in pietra azionato ad acqua 

4) ZONA DI PRODUZIONE

L’unico mulino ancora in attività è situato in Valle Vermenagna.



5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATE PER LA 

    CONSERVAZIONE E/O L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO 

    INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

· Molitura con macine in pietra,

· Attrezzatura in parte in legno

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI CONFEZIONAMENTO  E/O  DI 

    CONSERVAZIONE 

Le farine in oggetto si ottengono utilizzando un mulino tradizionale secolare di valore storico con macine in pietra azionate ad acqua.



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE LA VOCAZIONALITA’ TERRITORIALE CONSOLIDATA NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI DEL PRODOTTO INDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

La documentazine storica riguardante i prodotti in oggetto si possono trovare negli archivi comunali di Robilante (CN). La prima licenza per produrre farine con le tecniche proposte è datata 1825.

