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Economia

Il concorso
Le migliori
aziende

BOLZANO — Alla Cameta di commercio il presidente provincialke
Luk Durmwakler e l'assessore Robeito Bizzo hanno premiato |
miglioti datori dilavoro in Alto Adige. La Businesspoal stl ha
inziato il concorso che misura la soddisfazione dei lavoratoringlle

Agricoltura Progetto pilota di Tis, Laimburg e Bauernbund finanziato dal Fondo sociale europeo

Cereali altoatesini per il pane

Segale fino a 2.000 melri, la sperimentazione in Pusteria

BOLZAMO — Cereali altoa-
tesini per il pane altoatesino.
E 1 nuovo progetto denomi-
nato «Regiogranos lanciato
da Tis, Bavernbund e Centro
di Sperimentazione: nasce
una rete tra agricolion, mu-
gmai @ panificatori, ¢ segale e
il farro coltivati siproduce pa-
ne regionale proposto sul
mercato.

Al progetto, cofinanziato
dal Fondo sociale europeo,
partecipano 63 partner: 28
contadini coliivano R3 etfari
in Val Pusteria producendo
circa 180 tonnellate Ji segale
e farro. Un mulino meranese
macina e controlla la qualita
dei cereali distribuiti a 44 pa-
nificator] altoatesini. Questi
ultimi garantiscono gia da
quest’anno l'acqui 4o dei cere-
ali a prezzi equie dall"antum-
no 2012 produrranno pane
wragionales. «Al momento, al-
cumipanificatori stanmo speri-
mentando con questi cereali
producendo 1a tipica Pusterar
Breatln e 1 tradzionale pane
croccante alla segales, spiega
il presidente provinciale dei
panificatori Benjamin Profan-
Ter.

Mel 2012 il raccolto sara
composto per 1"8os: i segale
e per il 200 di farro. Due terzi
provengono da agricoltura
converzionale e un ferzo da
agricoltura biologica control-
lata, «Fin Jdall'inizio abbiamo
commvolto gli acquirenti per
garantire la vendita i questi
ceraali 1l cui costo @ due o tre
volte superiore al prezzo Jdi
mercato — spiega Bettina
Schmid dell'area Alimenti &
Benessere del Tis —. Abbia-
mo rscontrato forte interes-
sa (lei panificatori e nel setto-
re del biologico la richiesta
supera I'offertas.

[l Bavembund sta coinvol-
gendo i contading nella colti-

Tipiche Le pagnotte pusterasi prodotte con sagale aktoatesing

vazione del grano: la Val Pu-
steria & la zona modello. «Ma
possiamo ottenere buoni ri-
sultati — spiega Leo Tiefen-
thaler, presidente del Banern -

bund— anche in Bassa Afesi-
nae in Venosta, in particolare
in quelle Zone Ta goo € 1.400
metri in cui non ci sono pii
mele e uva, ma solo foraggio.

contadini
stanno gia coltivando 53
ettari di terreno in

Pusteria con cereali locali
come segale e farro

panificatori
produrranno pana tipico
altoatesino con le 180

tonnallate di segale
e farro made in Stdtirol

La coltivazione i cereali rap-
presenta un'oftimaattivita in-
fegrativa e contribuisce a
mantenere ricea la varieta del -
lagricoltura altoatesing @ a

rafforzare 1a creazione Jdi valo-
12 in provincias.

I Centro Ji Sperimentazio-
neLamburg contribuisce nel-
la scelta delle varietd pill adat-
te e nell'analisi dei territori.
<N solido know-how su ba-
si sciemtifiche & fondamenta-
le per il successo della coltiva-
zZione Coninghiamo i risulta-
i dei nostri esperimenti con
lo stato dell'arte delle cono-
scerzedel settore, sviluppan-
do un concetto su misura per
i nostri agricolior. In tal mo-
do stamo in grado di offrire
una consulenza su tutti gh
aspetti agronomici perlapro-
dwione dicereali i alta qua-
lith — spiega Giovanni Pera-
toner, responsabile Jdella sa-
zZione Agricoltura Montana
del Laimburg —. La segale
pud essere coltivata fino a
2,000 MetH, 1 farro fino a
1.400 Metri. Sono colture ara-
tivi, quindi i costi e la fafica
s0n0 pill alti. Se ¢'é la remu-
nerazione del prodotto agrico-
lo, il progetto puo starein pie-

dis.

Conclude Fraxz Schipf del-
I'assessorato all'mnovazione:
«<Anchelarivisitazione di an-
tiche tralizioni & una forma
di innovazione., Comprando
questo pane s sostengono
aiende agricole, mulini e pa-
nificatori locali. Grazie alla
sua altissima qualita, questo
prodotto di nicchia permette
ai panificatorn e agli altri im-
prenditoridi differenziarsi da-
oli altris.

leri intanto si & conclusa la
fiera Agnalp. con un dibattito
sulla regiomalita dei prodotti
agricali quale nuova tenden-
za Jdei consumi alimentari
che sicontrappone alla globa-
lizzazions, come ha spiegato
lo studioso viennese Hanni

Riitzler.
Felice Espro
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