“Look Citta” & un progetto nato con l'intento d'indirizzare
energic comuni all'organico sviluppo del territorio, va-
lorizzandone | ‘immagine generale mediante rilevamen-
ti, cafafogazioni, proJuzfoni progeftuak, ricerche ,ed
aziont pubb’r'ciian'e.

Look & un termine fnglese che per la ﬁ‘equenza d’uso
anche nel nostro Paese, riteniamo oramai acquisito
nel gergo comune della ll'ngua italiana. 1l significato
analitico & “ sguardo, occhiata “ ma é inteso, in Ita-
]:'a, anche come immagine, aspetto, caratlerizzazione,
quindi a nostro parere si presta ottimamente a sinte-
tizzare l'intento di migliorare e valorizzare I'immagi-
ne della citta mediante uno “ squardo “ ai suoi piu
caratteristici aspetti .




70




Economia

Non si puo parlm'c di cconomia di una cittadina senza tener conto
di uno dei fattori che la caratlerizza, ed in certo qual modo la
condiziona: la "popolazimw", vista nella sua consistenza generica
(] particolare.

Dag’li ultimi dati rilevati *, Torremaggiore conta 17.495 abitanti.
La popolazionc residente attiva nel Comune, & paria 6.508 unita
cosi suddivisa:

- 4.891 occupati;

- 315 disoccupati;

- 1.302 in cerca di prima occupazione.

Ripartita per ramo di attivita, gli "attivi reali" - esclusi, quindi, le
persone in cerca di prima occupazione - si dividono in:

- 2.332 occupati in agricoltura (35,8% della popolazione attiva);
- 824 occupali nell'industria (12,6% della popolazione attiva);
-2.050 occupati in altre attivita (31,5% della popolazione attiva).
La popolazionc non attiva rcsitlcnle, conta invece 10.897 unita
(casalinghe, pensionati, studenti), valore elevato che dimostra un
progressivo processo di invecchiamento.

Da questo qua(lro statistico, & evidente come l'agricoltura rappre-
senta tuttora il settore pro(lullivo trainante della nostra econo-
mia, capace di assorbire un numero di lavoratori piuttosto consi-
stente (circa 30 lavoratori su 100), ben piit elevato rispetto a quello
provinciale (17,3%), reg'ionalc (13,3%), nazionale (7,2%) ed eu-
ropeo (6,3%).

Il settore agricolo, assorbe anche il maggior numero di lavoratori
(lipenclcnti (1.681 unita), seguito dal terziario (1.408 unita) e
dall'industria (607 unita). Gli impren(].il:ori, i commercianti e i
liberi professionisti occupati nei tre settori ammontano a 1.470
unita.

lnolt-re, determinante risulta la crescita del settore Lterziario, nel

quale rientrano i pro&uttori di servizi, la Pubblica Amministra-
zione e gli occupah nella Pu]a]:lma Istruzmne

A lato: : ; ex oy
Raccolta Je”e o’me coni
dizionale sistema Je”a‘ .' '
calura a mano. P

foto: Moscatelli

In Alto:

Artigianato locale.

Lavoro eseguito in ferra bat-
tuto risalente al 1800.

QOggi in questa citta esistono
ancora abili artigiani che rie-
scono a lavorare il ferro con le
stesse tecniche di un tempo.

A




In Alto:

La semina del grano:

Le nuove tecniche, permetiono
di eseguire, velocemente tutte
le operazioni colturali.

I antico ed elegante gesto del-
la distribuzione a “Spaglio”,
resta, in questo caso, solo un
affascinante ricordo.

In basso:

Coltivazione consociata di
Olivo e Vigneto a "Spa”fe-
ra’

Qu_esta sistema é sempre
meno Jt'ffuso nel nostro

INDUSTRIA E ARTIGIANATO
Torremaggiore ¢ un grosso centro agr icolo della Capitanata, e se
si c:-cluclonn le m(lu:.llu agro-alimentari, sulle quali ci sofferme-
remo piu avanti, non vanta una forte tradizione in(luslriaic, in
quanto sono presenti solo alcune piLcolc aziende per la lavorazio-
ne del marmo, dei materiali argillosi, del legname e del ferro.

La progressiva crescita delle attivita l!l(lllbll iali che si & verificata
in Capitanata ein Ilalia, sia in termini di ]wrccntunlc del valore
aggiunto, che in termini di popolazione attiva, non ha interessato
in cg‘ualc misura la nostra cittadina.

Pertanto, il quadro del settore secondario in senso stretto (escluso
il ramo dell'cx!ilizia, che continua a far registrare una certa consi-
stenza, attraverso iniziative di lras[urmazi(mc, nella lavorazione
dei metalli e di impiantistica a sostegno delle attivita edili) appare
in una certa misura influenzato dalla vocazione ag’ricnla del terri-
torio.

L‘artigianato, un tempo nobile arte localc, presenta purtroppo un
declino, in parte per I'impossil)ililﬁ di tramandare di pﬂclre in fi-
glio le antiche tecniche del mestiere, in parte per lo scarso sosten-
tamento che queste piccole "l)ottcg’llc" ricevono (lag‘]i enti pul)l)li-
ci.

Oltre alla lavorazione della ceramica, si realizzano composizioni
in ferro l)attuto, marmi artistici, vetreria, ebanisteria, ecc.

AGRICOLTURA

Le trasformazioni clell'ag’ricoltura nel nostro territorio, in questo
seconclo dopoguerra, sono state profonde ed intense, POIC!Ié irap-
porti con l'industria di trasformazione e con il resto del sistema
‘economico e sociale si sono modificati progressivamente, portan-
J.o a:l-un sistema agromclustnale con caratteristiche per molti aspet-

Lot | nuove rispetto al passato.

anche se in termini di produzlone vendibile il nostro
r quelll it produtt:w, specie per le ptocluzxom
; to _.'.osna.mo dire in termini di valore



le g‘rmuli linee di quesli cambiamenti pPOSsSONo essere individuate
nella riduzione massiccia dell'occupazione agricola degli ultimi
40 anni, e nel contemporanco ::\'illlppn della proclnlli\'il‘a.

Il processo di meccanizzazione ¢ stato pnrliu)lnrmculc intenso ed
il numero dei trattori presenti ha superato negli ultimi anni c[ucl-
lo tlcg‘]i occupali in ng’ricnl[unL La meccanizzazione si & diffusa
progressivamenle in tutte le aziende entrando nelle (Ii\'cr:‘-c opera-
zioni colturali, e ha favorito la diffusione dei servizi meccanici
con l'affermazione del contoterzismo.

Lo S\'i]uppn ]n'(ululli\'n ¢ stato caratterizzato, ncg’li anni sessanta -
seltanta, dall'affermazione delle colture a rlu_n'co; mentre in segui-
Lo, un ru()]o trainante ¢ stalo (lclcrminnlu (l:l .‘tlcllnc IJI‘U(lLIZiO!li
Cr])ﬂ.c‘.‘c, conme ]')l)”l()(.l()l‘() { rl'lll"c[1l() L‘]1(.' llﬂll'l'l() avulo SCII‘}).‘C un
posto di rilievo :w“'agricallura |n'(n-iucialc e locale. Solo ncg’li
u]limi anni invece, si sta assistendo ad una ripresa (lC]lL‘ colture
arboree.

Le trasformazioni aziendali di questo dopog‘ucrm, sono in parte
conseguenza (lc"'app[icnzinnc della riforma agraria e (lc]]c _g'r.‘ln(li
opere di bonifica.

Ncg'li ultimi decenni & stata modificata |1r()[r.)n(lanu.‘ntc la struttu-
ra prmlultiva, manifestatasi con la scomparsa di alcune tipologie
aziendali {podcrc a nwzza(lria), ¢ la trasformazione di allrc, con la
diffusione (Ic]l'agricollura a tempo pnl'zia!c (part-time).

Le aziende a conduzione diretta invece, si sono diversificate da un
lato in aziende familiari con le caratteristiche di moderne imprese
agricolc, e dall'altro in aziende sempre pin nmrg’iuali (condotte da
anziani) con scarse capacita di fornire livelli occupazionali e so-
prattutlo redditi a(lcg‘uali.

Attualmente la supcrficic territoriale clcll'a:_::‘ro di Torremaggiore &
di oltre 20.100 cttari, corrispondenti al 3,4% dell'estensione del
territorio pruvincialc. Dai dati Istat, si evince che la maggior par-
te di essi - e precisamente 19.963 cttari, pari al 99% della super-
ficie totale - & utilizzata per fini agricoli, mentre le aziende agri-
c()lc operanti sono 2.619 unita.

Da questo qua(lro slrutlura]c, ne deriva un territorio fortemente
produttivo, difficilmente riscontrabile in altre cittadine della pro-

vincia.

Sotto:

Tipici Poderi.

Case coloniche ed annessi
rurali realizzati con la Rifor-
ma Fondiaria.



Sopra:

La vorazione man HGIL‘ ({(’.’]

terreno.

Benché la meccanizzazione

ha moc’:ﬁcalo le tecniche col-

turali, il “duro” lavoro ma-

nuale resta, per alcune ope-
zioni, tuttora insostituibi-

le.

A) Viticoltura

Anche al turista pit distratto che percorre le principali vie d'ac-
cesso al pacse, appare subito evidente quanto il binomio "viticol-
tura -[.‘()rrc:nag'g'i()rc", sia inscindibile. Unitamente d;:,:']i u]i\‘cli, i
vigneli caratterizzano |‘ll‘l!|‘()]lll¢'lIIIL‘I'IIL‘ il nostro pacsaggio espri-
mendone la vocazione.

La coltura della vite vanta nel nostro pacse una tradizione ormai
ultrasecolare. Gia dal 2000 a. C.

ticavano la \'ilic()llur.‘l, colonizzarono la ]’u_g'

i I-enici, che conoscevano ¢ pra-

ia introducendovi
nuove varieta ¢ nuove tecniche colturali tanto che i greci la chia-
marono "Enotria".

1l comparto vitivinicolo rappresenla da sempre uno dei |)i[nslri
l:lu"'m.'()n()ntin a_g:'rico]n |'L'g’i(nmlc ¢ sopraltutto |ncnlc, non 50]() per
la presenza massiccia dei vigneli, quanto per la grande varietd e
(]Lmlilﬁ delle pl't)(lnzi()ni che trovano nel nostro ambiente le con-
dizioni p(:tl(')-clinlalicl]c ottimali.

La triste parentesi della fillossera che cnlpi i nostri vigneti alla

fine del secolo SCOTsOo, ha spinto i viticoltori a radicali cambia-




menti nella scelta dei porlainnesti ¢ la necessita di ripristinare
quanto perso, li ha indirizzati su un numero limitato di varieta
che hanno via via soppiantato quelle vecchie autoctone. Nono-
slante queslo, la cultura vinicola tor remaggioresc nc"ll ultimi anni,
“-I (.' arr |(.(.l'||l|‘l ([! NnuUuove Conoscenze lec ll‘CII(. (lal"l(.lo ])r()\'ﬂ. (ll ]llllg]'
miranle tmprcn(lllnrmllla.

La supurricic destinata a vigneto nel nostro agro, ha su peralto ne-
gli ultimi anni i 3.000 ettari (circa il 16% della superficie agricola
utilizzata), ¢ interessa pitt di 1.600 aziende che rappresentano i
2/3 del totale presenti nel nostro territorio. La pl'otluzionc oscilla
intorno a 800 - 850.000 quinln!i di uva, da cui si ricavano com-
p]cssivanwnlc 650.000 cttolitri circa tra vino da lavoln, [.G.T.
(indicazione geografica tipica) ¢ a D.O.C. (denominazione d'ori-
gine controllata). Poco rilevante ¢ la produzione di vini spumanti,
non tanto per la mancanza di prodotti di base di qualita, quanto
per quc]la di impianti di spumantizzazione e di tecnologie avan-
zate; quasi nulla & quella di vini novelli, vini invecchiati in botti
di rovere e brandy.

['agro del Comune di Torremaggiore ricade nella zona di produ-
zione del vino D.O.C. "San Severo", 1° tra quelli pugliesi e il 26°
tra quelli nazionali ad ottenere il riconoscimento della Denomi-
nazione di Origine Controllata, riservata ai vitigni ad uve bianche
¢ ad uve nere che rispondono alle condizioni ed ai requisiti stabi-
liti dal disciplinare di produzione (G.U. n® 138 del 1968).
Benché la denominazione d'origine, nella nostra area presenti
un'immagine forte ¢ consolidata, non & stata ancora attuata una
vera valorizzazione diretta delle ])rocluzioni vinicole, né una poli-
tica di programmazione commerciale necessaria a dare una svolta
all'intero comparto. Infatti, nonostante i vigneti a D.O.C. com-

fonte: INEA <3

8 liquoroin @ rosso ® hianca
O ospumante® rosato

D glutlco
. s sever

Sopra:
Fasi della svinatura.

Vini DOC

distribuzione territoriale

in Puglia




portino una limitazione ul)i)ligatoria
delle rese, imposle dal (lisciplinarc, sié¢
CERE.ALI assistito nella maggior parte dei casi,
ad un aumento delle prmluzioni vitico-

lc, derivate dalle forme di allevamento

o

.daO al 5%

@ dal 6 al 25%

.dalZ()alSO%
oltrei150%

piu pr()clulli\'c, che ha messo in diffi-
- colta sia le capacila di assorbimento
o/ delle aziende vinicole locali, sia il con-
trollo qualilali\'o.
A partire dagli anni scttanta, si & verifi-
calo un processo di ristrutturazione
tlcg‘li impianti locali, attraverso la dif-
fusione del sistema di allevamento a

"lcudonc", idecato e realizzato per la pri-

VITI

ma volta a Noicattaro in provincia di

Bari nel 1022. Gli obiettivi erano orien-

tati alla in tensilicazione delle rese e ad

una convenzionale pro(.].uzionc di vino
da pasto anziché da taglio, in quanto il

@dal4al15% . -
@dal 16al30%

oltre il 30% €

nostro scltore cnolog‘ico ha sempre ri-

vestito nei confronti delle aree setten-

trionnli, il ruolo di fornitore di pro{lot-
to allo stato sfuso, corposo e di elevato
T S g’raclo alcolico (per il I;aglio) ottenuto dai
classici vitigni autoctoni come "Cococ-
ciola", ed altre varieta locali.

Nello stesso pcrioclo si & assistito ad un

forte impulso delle strutture cooperati-
ve, che dotandosi di stabilimenti eno-
]ogici di elevata capacita, hanno favori-
to la progressiva scomparsa delle canti-
ne artigianali.

Inollre, I'evoluzione delle tecniche col-
g turali e delle teenologie di lavorazione
& % &7 delle uve e dei prodotti vinari, unita-
o mente alla necessita di differenziare le
procluzioni., hanno causato la progres-
siva sostituzione non sempre oculata dei
vitigni autoctoni, per la produzione di
vinia D.O.C. ed innovativi.

Negli ultimi anni, infatti, a fronte di
un g‘ra_c_luale processo di invecchiamen-
’ igneti, i nostri viticoltori si sono
idi

ti



Tra le varicta pit coltivate vanno ricordate per le bianche: "Treb-
biano Toscano", "Malvasia del Chianti", "Cococciola" e soprattutto
"Bombino I)].‘lncu", originario della zona e pm‘lico]anncnlc apprez-
zato sul mercato, per le sue uve che conferiscono al vino carattere
di maggiore finczza e serbevolezza.

Tra le varieta d'uve nere, invece, ([islin_g’uialu(): il ul\lonlcpulciano”
¢ il "Sangiovese", maggiormente diffuse nei piti recenti impianti,
mentre 1] 'Barbera" ¢ il "C ll:c‘ml() presenti nei vecchi impianti.
Ik pl()(lunnnl. ‘lllu)[a ]()L.‘Ill.' (= I()llcnuult. u)u(luunlala clallc ca-
1“1llcr|-=l:c]|<. pulu - (,l:nmlullc del nostro ambiente che caratteriz-
za un qumlrn umln Jico variegalo per pr roduzione e per quallla dei
[)l'()(l()lll.

Le forme di allevamento ad espansione ridotta, come "Talberello"
(ormai scomparso), e il "Guyot", scmplicc e (loppin, sono espres-
sione di una viticoltura tradizionale. La nuova viticoltura da vino
ilanlli. & caratterizzata da forme di allevamento espanse con una
carica cli gemme per ctltaro pil‘l clcvala.

La viticoltura da tavola, poco :li“usa, resta una pratica circoscril-
ta, anche se le innovazioni introdotte in questa coltura non man-
cano, come ad esempio quc“a della coltivazione in coltura protet-
ta necessaria ad anticipare la maturazione e quindi la commercia-
lizzazione sui mercati.

\'cg‘li ultimi anni, la pratica dc“'irrignzione @& stata determinante
per l'esaltazione della qua[ilﬁ e delle rese; tra i metodi irrigui il
pit praticato & quello a microportata (a goccia, a zarnpi“o}, che si
& diffuso per i suoi numerosi vantaggi agronomici ed economici.
Le protluzioni viticole, come € noto, variano in funzione di diver-
s1 [attori, tra cui: la variabile climatica, la tecnica coltuta]e, il tipo
di vitigno, il rispetto del discip]inare per i vigneti a denominazio-
ne d'origine, ecc.. Esse variano da un minimo di 40 - 3'0 qumta].x
per cttaro, per le forme ad alberello ¢ a Guyot '(&e&e 0
te a spa]llera), fino a g‘lungere 1 300-' 350 '
nngh auevamentl a tenfo}w. Y :

S()Pl"ﬂ.‘

Th . . oy . rr
!-lph.‘f) l‘lg!.?l,'f{l a “bpﬂ[/}ﬂrﬂ -

Sotto:
Lavorazione del vigneto a

“Tendone”.




Sopra:

Tipico vigneto a “Tendone”

n'opo la vendemmia.

Solitamente la \'cntlcmmin inizia, a seconda delle condizioni cli-
matiche, quanc o le uve raggiungono un grado zuccherino ideale
per l'ottenimento di un vino di t|1m]|l.1 dalla prima decade di set-
tembre per i vitigni piti precoci, essa si prolrac sino ad ottobre.

La raccolta (Ic”c uve & ancora di tipo tradizionale, anche se negli
impianti ~‘-|)eci.1|i7.z.1li con sesti ampi le operazioni L'nmplclnt.'l'llari
hanno raggiunto un buon livello di meccanizzazione, grazie al-

lintroduzione di macchine agevolatrici.
B) Olivo

Come & noto, la Pu,_.:'[ia ¢ per cecellenza regione olivicola sin dai
tempi pitt remoli. Il suo patrimonio nli\'icnl(), che conta attual-
mente oltre 44 milioni di piante [(li cui 0,8 milioni nella nostra
provincia), costituisce sicuramente uno degli elementi che pitl pro-
fondamente caratterizzano, non solo il paesaggio, ma l'intera
cconomia rcg‘immlc, prm'inci.\lc ¢ soprattutto locale.
L'olivicoltura infatti, oltre ad essere una attivita |)rn([ulti\'a da
reddito, assolve un ruolo importante per la conservazione del-
I'ambiente ¢ la ~al\'aaumrl|a del paesaggio.

A causa della gcialn del 1979 che L‘()][}I l'intero agro, si ¢ avulo
una forte contrazione della 5upcrﬁciu destinata ad oliveto. Infat-
ti, in seguito a tale calamita naturalc, solo in minima parte si ¢
pro\'\'cdulo alla ricostituzione (l(:u_-_::'li impianti (lisll‘ulli, ])rcrcrun-
do destinare ad altre colture la maggior parte di suolo cosi libera-
to. Per questo motivo gll impianti esistenti sono quasi tutti ultra-
cinquantenni, e secolari. Solo da qnalclw anno si sta assistendo
ad una ripresa della coltura, sia attraverso il rinfittimento Jegi]i
impianti gia esistenti, sia attraverso la formazione di quelli nuo-
vi.

La supcrficic investita ad oliveto nel nostro agro, ¢ di circa 2.700
ettari, valore che rappresenta il 14% della supcrficic ag’ricola uti-
lizzata, per un numero di aziende olivicole presenti di 1.636, che
annualmente prculucono 20 - 25.000 ettolitri di olio. La dimen-
sione media dell'azienda olivicola torremaggiorese risulta estre-
mamente rl(.lol.ta mentre ¢ esiguo il numero di aziende di grnn(ll
dimensioni. I'evoluzione strutturale della nostra olivicoltura ¢,
qulndl, tuttora fortemente condizionata dal permanere di un Ll(.‘-
vato numero di micro-oliveti condotti dir rettamente dai coltivato-




ri proprietari.

Le varieta di olivo pit diffuse sono la "Peranzana" e la "Rotondel-
[a" (culli\'nlc anche ncg’]i agri dei comuni di San Severo, Serraca-
pr'mln, San Paolo di Civitate, Chieuti ¢ parte del Gargano), e in
minima parte la "Coratina" ¢ la "Mavi nese', mentre tra le varieta
da tavola troviamo la "Bella di (.‘urig‘nnla o Grossa di Spagna' e la
"Santa Caterina".

La varieta "Peranzana" & considerata a (lup]i(.‘t.‘ nllilur.linc, in quanto
& utilizzabile per oliva da tavola ¢ per la pru(luzionc di olio (la resa
si aggira intorno al 15 -20% per quinlﬂlc di olive molite). Essa &
conosciuta anche con il nome di "Provenzale" o "Permezana” e
benché abbia origini francesi (la storia narra che sia stata intro-
dotta nel nostro territorio dai Duchi De Sangro), si ritiene ormai
una varieta autoctona, in quanto le parlico]ari condizioni pcclo-
climalichc, unitamente alla teenica colturale localc, rendono il
frutto e I'olio che ne (lcriva, esclusivi con delle caratteristiche or-
;._-'anolelliclw c mcrccolog’ic]w cccellenti.

Nel nostro territorio, la coltura & realizzata in massima parte con
impianti spccializzati a sesti rcg’o]ari, anche se non mancano casi
in cui essa & consociata a vigneti allevati a spalliera.

L'olivo puo essere coltivato sia avvalendosi cle“'irrigﬂzionc, sia in
asciutlo grazie alla sua buona resistenza in condizioni di siccita.
La forma di allevamento classica (cioé la forma dell'albero) & il
"Vaso Sanseverese regolare a forma di cono rovesciato con 2 o 3

branche principali quasi orizzontali da cui partono branchette
secondarie. Questa conformazione degli alberi & tipica degli oli-
veti dell'alto Tavolicre, e ha l'obiettivo di favorire la massima espo-
sizione alla luce, perrnettenclo nello stesso tempo un elevato_' ri-
scaldamento ed arieggiamento della chioma. >

L'impalcatura bassa inoltre Bﬁnnel:tehunamiglip‘;g

le piante dai venti fredd

S()p!'ﬂ =
T:'p:'ro albero di olive di “Pe-
ranzana’.

L’Antenato dell’Olivo &
“I'Oleastro o arbusto spino-

so c{rf{uso in tutta la mac-
chia med iterranea, dotato di
fur:a vitale che lo rende qua-
si “immortale”.

L'Olivo & il simbolo del ba-
cino del Mediterraneo, in
quanto la sua storia si fon-
de con quc”e della civilta dei
popoli ivi insediati.

Questa pianta trova le sue
origini nel Mediterraneo
orientale e nel Medio Orien-
te. La coltivazione pit anti-
ca & da attribuirsi ai popa’:'
Semito-Camitici, che viveva-
no sui rilicvi a sud del Cat-
caso; ad ovest dell’Altopia-
no iranico, nella Siria e nel-
la Palestina.

In seguito la coltura si dif-
fuse in Egitto e pia tardi
nelle isole di Cipro, Rods,
Creta e nei territori della
Magna Grecia. :



L.e Varieta
Prevalenti

@ Peranzana
& Og’]iamla di Foggia
. Coratina

. Cima di Bitonto
. Cima di Mola

. O s liaro | a
@ Salentina

@ Cellina di Nardo

Fonte: INEA, L’agrfr:olfura
in Pug,fa 1907.

Sotto:

Paesaggio rurale che mostra
l'enorme estensione di ter-
reno destinata alla coltiva-
zione dell'olivo.

Secondo la mitologia, sareb-
be stato “Aristeo” lo scopri-
tore dell'olivo e I'inventore
della prima tecnica di estra-
zione dell'olio durante | ‘epo-
ca fenicia. I Romani, inve-
ce, dedicavano | ‘olivo a Mi-
nerva e a Giove, pur consi-
derandolo merce di scambio

e bottino di guerra.

La raccolta meccanica, seppur lentamente continua a diffondersi
nelle aree limitrofe, nel nostro agro stenta a trovare spazio, per
Clli l¢i“lcra ])I'()(’.l'?‘if_)l'l(_‘ \'il‘._‘llC I'ﬁC(.’(}ll[‘l I'I'lﬂ[lllq'l[fl'l(.'l'llc ITL‘I' l)l'llcﬂtllra
e pettinatura dei rami.

La protluzimlc olivicola presenta un andamento ciclico dovuto al
fenomeno (lc]]‘a!tcl'nanza, ed & influenzata da diversi fattori come
il clima, g’li attacchi parassitari, la tecnica colturale ed altri; la
resa mc(lia, si aggira intorno ai 40 - 50 quinla]i per etlaro.

La quasi totalita delle olive raccolte & destinata alla oleificazione.
La molitura viene realizzata nei frantoi locali in un pcrio(lo di
Iavora'f.ionc n]ollo concentrato CI‘IL‘ (lut'n s()lilmncnt‘c ()U - 70 g’ior-
ni. Purtroppo, come per il vino, anche per questo |>r<)(lul[o :-1 ve-
rifica una situazione simi]arc, nel senso che nonostante le sue
cccclsc caraltcristiclw or_e’nno!cltic]lc, presenta ancora un lm-_:so

indice di valorizzazione.




Infall:i, oltre alle ulivc, una buona parte del nostro olio extravergi-
ne, viene destinato alle regioni dell'ltalia centro - settentrionale
come Toscana, Umbria, Lombardia, Veneto che avendo una mi-
g*]iore organizzazione commcrcialc riescono a valorizzario e aven-
derlo nei mercati pitt remuneralivi.

LLa nostra realta, cosi come quella dell'intera Puglia, non riesce a
sfruttare a pieno le proprie polcnzialit& in quanto nelle aree olivi-
cole sig’niFicative si continua a proclurrc un olio di ottima qualit&
ma non tipicizzato. L'assenza di una immagine forte che lo quali-
fichie lo valorizzi, & dovuta essenzialmente ad una carente orga-
nizzazione di mercato, e da una inesistente strategia di marl-zcting
che risulta alla fine ill(liﬁpcnsal)i]c per una maggiore competitivi-
ta dei nostri proalotti sui mercati.

La diversificazione della tipicita dell'olio di oliva, & garantita dalle
diversita ambientali e varictali riscontrabili nelle differenti aree
olivicole ed in tal senso occorrerebbe seguire il regolamenlo CE
sulle DOP (ch‘. 2081/92) clcg‘li oli di oliva, in modo da puntare
alla valorizzazione del proclotto, dando le opportune garanzie sia
al pm(lul.torc che al consumatore. La ]cg'g-fc sulla DOC ((lennmi-
nazione di origine con trollata, n. 169/92), praticamente assorbita
dal rcgolamcnl;o comunitario che disciplina le DOP, puod rappre-
sentare infatti un valido strumento per perseguire I'obiettivo della
valorizzazione del prodotto (11 nostro olio extra - vergine di oliva
di recente ha ottenuto il riconoscimento DOP con il nome di

"Dauno').
C) Colture erbacee

Di g‘rancle interesse a livello locale rivestono alcune colture agra-
rie a ciclo annuale come il frumento duro, il ponlodoro e la barba-
bietola da zucchero.

Frumento

La procluzionc ed il mercato del grano, da sempre costituiscono
per i Dauni e per l'ag‘ricoltura locale, una attivita fondamentale.
Per la maggior parte delle nostre aziende ag’rico]e, questa coltura
assume un ruolo insostituibile nelle rotazioni aziendali, in quan-
to le caratteristiche di elevata rusticita e capacita di adattarsi a
condizioni agronomiche diverse, la rendono ideale al nostro am-
biente. Inoltre la facile conduzione richiesta, ed una tecnica col-

Sorra
Antiche fosse granarie.
Un tempo venivano usate

per il c]eposffo del grano.

foto: Paolo5Palmi




A lato :
Pacsaggio della periferia

cittadina.

Sotto:

Produzione agricola puglic-
se rispetio a que”a naziona-
o

Fonte: INEA, Lagricoltura
in Puglia 1007.

Puglia I Italia % turale complotamente meccanizzata, favoriscono la sua di{{usio-
media 1992/1004 ne.

Uva da Tavola L'unico elemento che produce a volte degli esiti negativi, sia dal

punto di vista economico che qualitalivo, ¢ dato dalle condizioni

climatiche avverse (gclatc tardive, siccita, alte temperature, ecc.) a
cui non & possil)ilc porre rimedi.
Le nostre aziende cerealicole possiedono tutte le potcnziu]ité per
dare proc[otti di qualita elevata, che tuttavia non vengono sfrutta-
te poicllé non esistono a livello locale mulini o pastil:ici. 11 nostro
prodotto viene infatti assorbito, oltre che dalle cooperative agri-
cole, da raccoglil:ori e grossisti locali che provvedono uiticamente
a stoccarlo e a commercializzarlo sia ai mulini reg‘ionali che a
quclli del nord - Italia.
Nel nostro agro, la superficie investita a seminativo & pari a circa
8.000 ettari, di cui la massima parte destinata alla coltivazione
del grano. La produzione annuale oscilla tra i 200 - 240.000 quin-
tali per una resa media ad ettaro pari a circa 30 - 35 quintali.
Le varieta coltivate sono numerose: "Ofanto”, "Simeto", "Daunia"
"Fortore", "Duilio", ed altri. A
La qualita dei nostri frumenti ¢ in assoluto una delle migliori
grazie anche ad un programma di ottimizzazione della coltur;:
ha trovato un valido supporto nelle nuove varieta, frutto del-
) lavoro di miglioramento genetico svolto da enti ed istitu-
. I parametri di classificazione come il valore molito-
cazione, il peso ettolitrico e l'indice al colore, fanno
i pitt ricercati ed apprezzati dai mercati sia




[’O 1n 'IO([O ro

Tra le colture ortive, un ruolo preminente & occupato dal pomo-
doro da in(luslria, che rappresenta attualmente uno dei pitt im-
portanti comparti del settore .1_-:‘r'|cnlu locale, tanto da essere defi-
nito da tutti "l'oro rosso".

Dopo la scoperla del nuovo mmulo, all'inizio del XVI sccolo, il
pomoclor() (originario dell'America Meridionale), venne introdot-
to in Europa dagli spagnoli, ¢ considerato unicamente come pian-
ta di interesse botanico - ornamentale.

Nei secoli successivi, il frutto e il succo di pommloro, diventarono
il condimento fondamentale della cucina curopea, e la sua colti-
vazione si diffuse su larga scala nel sud della penisola. Verso la
fine dell'ottocento, venne costruito a Napoli dal conte Cirio, il
primo stabilimento industriale, che fu il punto di partenza per lo
s\'i]uppo dell'industria conserviera.

Benché la coltivazione del pomo(loro, nella nostra provincia fosse
gia presente nel secondo (lopog'ucrra, solo ncg’li ultimi 20 - 25
anni, ha presentato una g‘mn(lc diffusione grazie all'elevato grado
di meccanizzazione raggiunto e alla sua discreta redditivita.

[ motivi di questa crescita, vanno ricercati tuttavia nelle vicende
negative che hanno colpilo alcune aree meridionali a maggiore
vocazione ¢ome le provincie di Napoli, di Salerno e di Benevento.
Infatti, la presenza di malattie letali (virosi), oltre a (lisl‘mg‘g‘cre 1
campi, ha reso impraticabile la coltivazione del pomodoro neg’li
anni successivi.

Questa situazione, ha favorito il trasferimento della fase proclut—
tiva in Puglia, in particolarc nella provincia di Foggia, dove at-
tualmente interessa una superficie coltivata pari a 20 - 25.000
ettari, con una produzione che incide intorno al 35 - 40% rispet-
to a quc"a nazionale. *

A livello local_c, la coltura del pomocloro ha raggiunto neg‘li ultimi
anni una superficie pari a 3.000 ettari (valore sottostimato in
quanto i nostri agricoltori praticano la coltura anche in altre pro-
vince limitrofe, conducendo i terreni presi in affitto), per una
procluzionc che, nelle annate favorevoli & stata paria 2 - 2,3 mi-
lioni di quintali; la resa pro(luttiva infatti, & molto elevata e si
aggira intorno ai 1.000 quintali per ettaro.

Tuttavia, negli ultimi anni, anche in Capitanata si sono verificati

Sopra:

Cassoni di pamoc[oro de-
stinati alle industrie di
!msforma:ione.

*
nota :

Produzione media triennio

1992 - 04.

Sotto:
Raccolta manuale de! pomo-
c!oro.



prul)lcmi diversi che hanno coinvolto l'intero
comparlo; la presenza delle "malattie virali" &
divenuta ormai un prn]:'cnm fitosanitario di
n(JtL"\'n]c entita ¢ sla L'.lu::.nulu una conlrazio-
ne sia della su|wrficic inveslila, sia della pro-
duzione.

4‘\“;1 crescila (lc”n Ilasu prmlnlli\-.‘:, non ¢ se-
g’ui'l:l tutlavia, una ln't:pt)l'y_inn.llu tlu”'intlusll‘i.‘l
conserviera, molivo per cui il 90% circa del
nosktro prmlnlln [resco va ad approvvigionare
I'industria di trasformazione campana, in par-
ticolare t|1lc“a na pnlclmm ¢ salernitana (arce

at[ clc\-aln [rammcnlnzinnc intlnslria]c quasi
g

totalmente s]mcinlizzaln nella prm'uxi(mc del

pc]aio). Snlo una piccula quota del I)(nno(l()ru, viene Llc::linala ai

Sopra:
Fasi del confe:fonamcnlo
del pomodoro.

2 conservifici locali o a qucl[i presenti in provincia (Poggio Impe-
riale).

11 pomodorn ¢ una tipica pianta da rinnovo che ben si adatta alle
nostre condizioni pcrlo-climaliclw. |.a tecnica colturale ncg‘li ulti-
mi anni, si & notevolmente evoluta p()iciu} sono state introdotte
alcune innovazioni tecnico - agronomiche come l'irrigazione loca-
lizzata (a goccia), nuove mr.-l()r.lolo,e'ic di fertilizzazione e di con-
trollo dei parassiti, la raccolta meccanizzata e soprattutto l'intro-
duzione delle nuove varieta.

Gia da diversi anni infatti, vengono coltivati i cosiddetti "ibridi"
che sono in possesso di alcuni requisiti (precocita, maturazione
contemporanea, elevata (_|u:|!il.‘1 e resistenza ai parassiti) necessari
all'ottenimento di prot'olti innovativi richiesti dal mercato (cu-
l)etlali, (lisitlralali, liofilizzati ecc.). Tuttavia la maggior parte del
pon10(lor0 raccolto viene destinato alla prn(luzionc di pc]nti interi
o triturati e concentrati.

Il ciclo della pianta ¢ di 120 - 150 giorni, e varia in relazione alle
condizioni climatiche. Oggi la coltura viene effettuata |)rcv'alc|1~
temente tramite la messa a dimora di piantine provenienti dal
vivaio (trapianto meccanico o manuale), anche se & ricorrente la
semina con seme.

Per questa coltura intensiva, ¢ massiccio il numero dcgli interven-

vorazioni. La raccolta - operazione pit costosa, si aggira intorno
al 30 - 40 % della procluzione vendibile - inizia gia dall'ultima
decade di luglio e si protrae solitamente sino a settembre.

i ti (concimazioni, trattamenti antiparassitari, ([iscrlao) e delle la-
i Anche se la raccolta meccanica va sempre pit cliffonclen(losi, quc]la
i manuale resta quella maggiormente praticata.
i L'organizzazione di mercato, preve(le la stipula di un contratto di
coltivazione tra le associazioni dei produttori e le industrie di
.trgsforma_zione a cui viene assegnata annualmente una quota di
prodotto da lavorare. Inoltre, viene stabilito in base a previsioni
i mercato il cosiddetto "prezzo Cee", che ha l'obicttivo di stabiliz-
’  me; tutelando gli interessi dei produttori.

' o raramente si verifica, poicl-xé la scarsa inte-
re del comparto, (produttori, associazioni e
c ta al forte 3:322 di mercato degli indu-



Bictola da Zucchero

La barbabictola da zucchero, imporlante coltura erbacea a livello
provinc'mlc, ¢ stata diffusa nel nostro agro gia da alcuni decenni,
soprattutto nelle zone con clisponil)ilil.’l idrica.

Praticata in semina :mlunna]c, & ormai diventata una delle coltu-
re industriali pitt importanti per il ruolo che svo]g‘c nelle aziende,
sia come fonte di reddito, sia come coltura da rinnovo, grazie
anche ad una pratica agronomica integralmente meccanizzata.
Come & noto, la coltura viene coltivata per la sua radice, un gros-
so [ittone carnoso al cui interno si accumula lo zucchero estraibi-
le (saccarosio).

Essa pud essere condotta in regime irriguo, oppure in coltura
asciutta. 11 pcrintln della raccolta inizia dai primi di Iug’lin e si
1)1’0]llnéa fino ai primi di ottobre.

Le rese medie della L'()llLll’c‘l, sono poco al di sotto dei 500 quinlali
per elttaro, con punte che superano a volte Qll 800 quinlﬂli per
cltaro.

La supcr[icic destinata alla coltivazione delle barbabictola nel
nostro agro, ha raggiunto ncg.:'li ultimi anni i 2.000 ettari circa,
per una produzione di radici che oscilla intorno alle 1 - 1,2 mi-
lioni di quinlnli.

Dal punto di vista economico, la coltura offre una buona redditi-
vita, anche pcrcllé richiede una tecnica colturale .-‘-cmplicc ma at-
tenta, aspetti che le nostre aziende bicticole locali riescono a sod-
disfare a pieno, grazie anche al loro clcvato srado di meccanizza-
zione, ¢ alla razionale tecnica colturale .nlotlata.
I'organizzazione di mercato, prevede un "accordo interprofessio-
nale", siglato ogni anno tra bicticoltori (rappresentati dalle asso-
ciazioni di categoria come Anb, Cnb, Abi) e industria di trasfor-
mazione, in cui vengono stabiliti oltze al prezzo, tutti i parametri
di qualit& (indice di po]arizzazionc, saccarosio totale, purezza del
sugo, l'estraibile ed altri) che il prnclotto deve presentare.

La presenza di alcuni zuccherifici in provincia e in regioni vicine,
favorisce l'assorbimento dell'intero procloil;o sottoposto a contrat-
to, e permette ai nostri bieticoltori di ricevere a fine campagna

una discreta remunerazione.

Le altre colture erbacee di minore importanza da menzionare sono
il girasolc, l'orzo e l'ortofrutta (lattug‘llc, patate, Einocclli, 1cg‘umi-—
nose ed altri) destinata per l'autoconsumo o per il mercato locale.

D) Produzioni zootecniche

Il settore zootecnico negli ultimi anni ha assunto un crescente
interesse non tanto in termini di aumento del patrimonio locale,
quanto per il notevole miglioramento qua]itativo della produzio-
ne.

A seguito delle trasformazioni della struttura ag‘ncola locale :
poteva non mutare la consistenza clel capnta.le ])estxame 1e brc
la sua possxlnlﬂ:a (ll vxta e di necessari

Sopra:
Barbabietole da Zuechero:
Fase della raccolta.

Sotto:
Ovile di una masseria lo-

CGII?.




Sopra:

Il nostro agro é tuttora inte-
ressato alla transumanza.
Gli allevatori abruzzesi,
c{apa aver svernato nel “Ta-
voliere” con le loro gregai,
ritornano nei mesi caldi ai
loro pasco[f d ‘origine.

foto: Paolo5Palmi

quello "bovino" & rappresentato da 4 aziende che allevano circa
140 capi.

Non v'a dubbio che l'attuale consistenza zoolecnica, ed in partico-
lare que“a ovi - caprina, & ben ridotta rispello a quclla del passa-
to, qu.*ul(lo la pastorizia era un'attivitd importante e g’li ordina-
menti colturali prevedevano, oltre alla coltivazione del grano, la
presenza del "maggese”, dove veniva praticato il pa scolo (lcgli ani-
mali.

In seguito, 'evoluzione delle colture agrarie e degli ordinamenti
produlli\'i hanno lasciato poco spazio al maggese, incidendo sulla
consistenza del patrimonio zootecnico. A tale riduzione ha con-
tribuito il rarefarsi della figura del pastore.

La protluzionc casearia € caratterizzata oltre che dal 1alt‘c, da alcu-
ni proclotti tipici come il "canestrato", le "mozzarelle", il "pecori-
no", i "cacicavalli”, la "ricotta" ed altri, destinati prcvalcnlcmentc
al mercato locale e all'autoconsumo.

INDUSTRIA AGRO-ALIMENTARE

La struttura agro - industriale & caratterizzata da una forte pre-
senza del sistema cooperativistico (la cui nascita venne promossa
sin dai tempi della Riforma Fondiaria), che pur lavorando la mag-
gior parte della procluzione agricola locale, riesce solo in minima
parte a trasformare e valorizzare il protlolto di base conferito.

Delle 19 aziende agro - alimentari operanti nel settore agricolo, 9
sono rappresentate da societa cooperative, di cui alcune dotate di
oleificio, di impianti per la trasformazione dell'uva e di strutture




di stoccaggio dei prn(lulli agricoli.

In totale esistono 7 impianti di molitura, cumprcn(lcnli sia oleifi-
ci di tipo tradizionale (che oltre a fornire il servizio di molitura
per conto terzi, trasformano e commercializzano dircttamente il
prmlot[o (l()po aver acquistato le olive dai produttori), sia oleifici
ad elevata capacita prmlulliv.‘l (frantoi sociali) per la produzionc
industriale.

Solo alcuni impianti sono dotati di un sistema di confezionamen-
to cllc costituisce un immvestimento in(li::pcnsalmilc per \'alorizzarc
la propria prmluzimw nonché per la commercializzazione dell'olio
con il proprio marchio.

Gli impianti per la trasformazione delle uve invece, sono paria O
unita, rappresentati anch'essi da cantine tradizionali private, e da
impianti moderni e tccnolo:,g'ir.:mncnlc avanzati in dotazione alle
cooperalive.

[ centri di raccolta dei prodotti agricoli sono in numero elevato
(12 unita), ed hanno la funzione di provvc(]crc allo stoccaggio
temporanco dei proclolli conleriti che verranno successivamente
venduti.

Infim:, sono presenti anche 2 Conscrvirici, che oltre a trasformare
il proclotto hanno in dotazione lince di inscatolamento.

Benché ncg’]i ultimi anni, le societa cooperative abbiano intrapre-
so una ristrutturazione ed un potenziamento (legli impianti di
lavorazione (grazie anche all'erogazione dei contributi pubblici
che da strumento di soslegno indiretto ai redditi agricoli, hanno
assunto invece una funzione di copertura delle inefficienze di ge-
stione), appare ancora lontano l'obiettivo della piena valorizzazio-
ne dei prmlolti locali. Questa situazione, ha determinato nel tem-
po delle distorsioni in quanto diverse imprese, pur avendo la ve-
ste g’lunr_lma di societa cooperative, sono state gestite da operatori
che hanno mirato esclusivamente ad usufruire delle agevolazioni
fiscali e Cl‘C(].Il.lIl(. erogate (laglr enti plll)l)llCl

Le imprese cooperative, pur assicurando ai propri associati im-
pianti e tecnologu. moderne, garantiscono solo un sicuro colloca-
mento del proclol.l'o, non clisponen([o di una vera e propria orga-
nizzazione commerciale che permetta di realizzare una program-
mazione ed una efficace politica di 111arlecting’ nel medio e lungo
perior_lo. Pertanto, non & possil)ile perseguire una ottimale valo-
rizzazione che potrel-)lm far conseguire loro, un valore aggiunto
troppo spesso acquisito dalle industrie del nord - Italia, a cui il
prodotlo di base o semilavorato viene venduto.

In questo contesto, appare inevitabile una debolezza strutturale
ed una scarsa competitivita clelle nostre imprese cooperative, ac-
centuata anche dalla forte variabilita quantitativa e qualntahva
dei conferimenti sociali, che non permette la standardizzazione e
la tipizzazione dei prodotti finiti, venduti in massima parte allo
stato sfuso ¢ indifferenziato.

Sarebbe necessario acquisire una "nuova cultura lmprenditona-

le" 7 pmcl‘né lamplmmento della base procluthva ha un senso sol g

se si perseguono attivita innovative clle sappxano rispon
1

'luzxone Jel mercal:o (g'rancle dlgtnlmzto

SOP?'CL'

Interno di stabilimento vi-
nicolo () reparto vendite).

Sotto:
Industria conserviera.







Prodotti T;'pici

Presentare i prodotl;i tipici locali non & semplicc, ma ¢ senza dub-
bio un importante contributo che viene dato al consumatore mo-
derno alla continua ricerca di proclotti naturali caratterizzati da
aspetti di "tipicita" sempre pit rari.

Molto spesso alla parola "tipico", il consumatore conferisce perso-
nali interpretazioni, frutto a volte, di disinformazione o piti cor-
rettamente, di scarsa cultura gastronomica. La presentazione dei
protlol:ti locali sara quin(li anche un'occasione per chiarire il con-
cetto di "tipicita".

Pud definirsi "tipico", un proclotto con caratteristiche nlerceologi-
che speci{:iclw e ben definite derivanti dalla scelta della materia
prima, dalle tecniche particolari di lavorazione e procluzione, dal-
la limitazione g’eograﬁca e procluttiva ("Attestazioni di Specifici-
ta" - Reg. CE n. 2082/92).

['Unione Europea infatti, tutela questi proclotti con la denomi-
nazione cl'orig’inc protetta (D.O.P), sia per sa]vag’uarc[are la tradi-

A lato:
Grappolo d’uva della varie-
ta “Bombino”.

Sotto:
Tfp:'c}le forme di pane loca-

le.

foto: Paolo5Palmi.




A Jato :

Preparazione delle spem'a!i-

ta dolciarie locali :

i - - (3. -
Ru‘cmf: , preparati con pa-

stadi nmm{or]e, Hova e ziec-

r’wm.

foto: Paolo5Palmi

Sotto:

Torcinelli.

Specialita gastronomica di
origine Greco-Albanese,
preparata con fral-tagf:’e
d 'a_qne”o e cotta prevnfen—
temente _q”a brace.

zione alimentare di ogni territorio, sia per difenderli sui mercati

dalle imitazioni e falsificazioni.

Non pit tardi di cento anni, alllincirca (lopo I'Unita d'Ttalia, esi.
stevano nel nostro Paese una miriade di prc;clol:ti agroali:ncniar; e
nell'ambito di uno stesso proclotto, la forma di diversificazione
era vastissima.

1l processo produttivo in cui il clima, le modalita colturali ed
L ';anll;j.'entali avevano ed hanno un ruolo cletcrminante, ha subito

e standardizzare i pror.lotti per obbedire a rig’ide legsi
sformazione e dell'industrializzazione. o5
' J.el mercato in continua evo]uzio_n_e infatti ri-
b:qtluzi'one. di innovazioni tecnologiche ,(ca-
ti ecc.) clle }la_x_mo. mocliﬁca‘to-i




Tuttavia I'vomo moderno ha posto ¢ continua a porre maggior
attenzione a[l'ig{iunc. alla sanita ¢ alla genuinita, orientandosi sem-
pre piti verso il prodotto "tipico" e di "qua'il&".

Il prmlollo con i caratteri di tipicita, ¢ destinato (lunquc a soprav-
vivere di fronte alle esigenze del mercato moderno; anzi ha assun-
to lmpor[ﬂnll vnlun nc“.‘nnl)llu di nuovi stili di vita, di nuovi
modelli di consumo e abitudini alimentari, perché frutto di tradi-
zioni antiche ed espressione di una determinata area di procluzio—
ne.

Sono i fattori naturali qtmli, il clima, il terreno, il solc, le erbe
spontanee, la esposizione dei campi, uniti alla tecnica colturale e
ad esperienze tramandate da padre in figlio, che creano il prndol-
to tipico.

Questo ¢ clunquc, il [rutto della tradizione ¢ della esperienza di
una cull‘ura Conlnclina non scritta, ma ricca e Complcssa c]1c va
purtroppo estiug‘uen(lusi.

Per evitare facili generalizzazioni, e anche per non appropriarci di
quc}lo che forse legittimamente non appartiene alla nostra storia
¢ cultura, definiamo "tipici" del nostro territorio i seguenti pro-
dotti:

Vino (D.O.C., .G.T. ¢ comuni), Olio Extra \"crg'im: di oliva, Oli-

ve da t.‘wola, Fichi, Lambascioni.

VINI

Il vino & per definizione, il prodotto che si ottiene dalla fermenta-
zione (dal latino "Feruere': l)o“irc) del succo dell'uva (mosto), at-
traverso un processo biochimico naturale che conduce alla tra-
sformazione dello zucchero del mosto in alcool e anidride carbo-
nica. Questo fenomeno avviene spontancamente ad opera dei lie-
viti (flunghi microscopici unicellulari) presenti a centinaia di mi-
lioni sulla buccia di ogni acino di uva matura.

Pasteur defini il vino "come la piti sana ed igienica delle bevande,
perché succo vegetale vivo reso puro dalla fcrmcntaz:onc g

Pitt ameni, ma pur sempre validi nella loro saggezza, i motti e 1
provcrl:i della cultura popolare che seppero trovare nel vino virtit
e medicina, vizio e perdizione. Le proprieta euforizzanti e la ca-
pacita di dare tono e carica, fanno del vino una componente indi-
spcnsal:ile ed inscindibile delle feste di paese, grancli tavolate,
momenti di a“egria e di sincera ospitalité. Tutte situazioni, que-
ste, in cui il vino assume un ruolo importante e determinante; in
caso di assenza l'intero quadro potrebbe assumere caratteristiche
di tristezza e di inconlp]etezza.

Anche nelle pitt normali e &equcnﬁ situazioni della vita, il vino &
anegria e Luormmore, & sinonimo di festa, di convivialit&, di di-
sponibilita; favorisce le relazioni sociali e la comunicazione con
altri, rappresentanclo un collante i.nterpersonale.

Un fattore determinante che spesso condiziona il consumo
vino, ¢ rappresentato dalla qua.l:lti intesa com 5
suoi componenti nal

Sopra:

Melograno (Punica Grana-
tunt).

Coltivato sin dall'antichita
ne”’area nret!fferranea, per

1 suoi caratteristici fruﬂi
eduli e a scopo ornamenta-

le.

Sotto:
Grappolo di “Sangiovese”.




Sotto:
Botti per }'aﬂ;'namcnto e
Vinvecchiamento dei vini.

fofo: Paolo5Palmi

forza e poca energia).

Torremaggiore ha una forte tradizione vinicola, in quanto si pro-
ducono oltre ai vini comuni da tavola, vini di qualita superiore
comei"D.O.C." ((lcn()lnin.lzir)uc di origine \'(Jll{l't)”d[dl ¢ "/GER
(in(licazionc ;écng'rarica tipica), questi ultimi |n'n(]nlli da due azien-
de locali: "CO()[)cr."lli\'ﬂ Fortore" e ”Cuupcrnli\'a Padre Pio".

Per "denominazione di origine" si intende il nome geogralico di
una zona viticola |Jm'licolm'nwnlc vocata, sig'].t utilizzata per (Icsi-
gnare un prt:(lnll() di qualil(’l e rinomato, le cui caratteristiche
S0Nn0 connessc ﬂll’ﬂllll)itﬂll.c llq'lt.l'll'(lll..' c ﬂ(] Line l]ﬂl'lil_‘()l{lrc l.cU[]i[.:ﬁ
colturale ben definita.

ll'l{'ﬂl.ti, i vitigni destinati alla l)l‘t')([ll!i(}ll(‘ dei vini a D.O.C. sono
sottoposti alle (lisposizinni del cosiddetto "(li-_:cip]inare" (zona ge-
()g’rﬂ[i(}ﬂ definita, vincoli di appartenenza al territorio, norme di
protluzionc e di clicllctlatm'n}, al fine di conferire alle uve e al
vino le spcci{-icllc e ben note caratteristiche che definiscono un
vino di qualita.

Per "indicazione g’e()g’ra[ica lipica” si intende invece, il nome geo-
g‘rafico di una zona utilizzato per (lcsig‘narc il |)I'(ltl()lt() che ne
t[cri\'a, con il vincolo che almeno una delle tre fasi di lavorazione
sia realizzata nell'arca g‘cog‘rafica di apparlenenza.

Non sono certamente numerosi i vini a D.O.C. ed a I.G.T. nel
nostro territorio, ma abbastanza rappresentativi ed cclellici, in
g‘ra(lo di poter soddisfare ogni tipo di consumatore: da r.{uc”n piu
tradizionale che ne privilog‘ia ]'aspcllo alimentare, a qucllu pitt

sofisticato che ricerca i sottili pregi nell'armonia del loro "]muquc[".



Ira i vini locali pitt rappresentativi annoveriamo:

"SAN SEVERO DOC BIANCO"
Riconoscimento: D.O.C. (19/04/1968)
th[ific."l: bianco secco
Vitigni: Trebbiano Toscano per il 60-40%, Bombino per il 60-40%,
Malvasia bianca ]ung‘a (o del C]\ianli] fino al massimo del 20%
Colore: bianco p.‘lg‘licrinu
Limpidezza: brillante
Profumo: odore lievemente vinoso, caratteristico, intenso
Sap()rc: asciutto, {rcscu, sapi(lu aromatico
Tenore alcolico: 11-12°
Temperatura di servizio: 10°
Abbinamenti gastronomici: antipasti magri, zuppa di pesce

"SAN SEVERO DOC ROSSO"
Riconoscimento: D.O.C. (19/04/1968)
Qun|'fiu| rosso
Vitigni: Mnnlcpulcmnn 70-100%, Sangiovese fino al 30%
Colore: rosso rubino che tende al rosso mattone con I'invecchia-
mento
rolumo: caratteristico
Sapore: asciutto, delicato
Tenore alcolico:11-12°
Temperatura di servizio: temperatura ambiente
Abbinamenti gastronomici: primi piatti sapicli, carne rossa, cacciagio-
ne, arrosti e stufati

"VINO DA TAVOLA BIANCO"
Qual'fica* bianco

Vitigni: Trebbiano, Bombino, Cococciola, Malvasia e '\ﬁatcleca
Colore: bianco paglierino chiaro

Profumo: caratteristico delle uve da cui deriva

Sopra:

L'antica cantina.

Vasi vinari di dimensioni
n’enerse, tra cui, il tinello a
gancio utilizzato dopo il tra-
vaso per recuperare il vino
rimasto nella fecc:'a, altraver-

so un ﬁ.’i ro di tela (1 'ml)fs).

fofo: Paolo5 Palmi

Sotto:

Torchio manuale a vite.
Dopo la pigiatura, le vinacce
ricavale, venivano torchiate

per il recupero di altro mo-
sto.




S
Fasi della trasformazione

 delluva.

"WINO DA TAVOLA ROSSO"
Quali[ica: rosso
Vitigni: L\Iouicpulcimm, Sangiovese, Cilicgiolo
Colore: rosso cilicgia
Profumo: tenue, delicato e ]li.wc\fnlc
Sapnrc: asciutto, delicato c:] armonico
Tenore alcolico: 11-12°
Temperatura di servizio: 10-12°
Abbinamenti gastronomici: accompagna bene i pialti a Lase ditcarni

bianche e formagsi

"TREBBIANO TOSCANO"
Qualifica: bianco
Vitigni: Trebbiano Toscano
Colore: p.‘ng‘lierinu
Pro{'umn: vinoso, g’rmlcw.:lc. (lulicnlmncn{c pmfumalo
Saporc: asciulto, sapi.(fo, vellutato
Tenore alcolico: 11-12°
Temperatura di servizio: 10-12°
Abbinamenti gastronomici: antipasti ¢ piatti a base di pesce

"MOILTEPULCIANO"

leli[ic.‘t: rosso

Vitigni: 1\lnnlupu]cianu

Colore: rosso rubino con lievi sfumature violacee

Profumo: vinoso tenue e g‘rmluvolc

Sapore: asciutto, sapi([o, mur!)iclt'), ]t:,u::'g’crmculc Lannico

Tenore alcoolico: 12°

Temperatura di servizio: temperatura ambiente
Abbinamenti gastronomici: ottimo per accompagnare g‘li Sl)ﬂg"wlli A
chitarra" al sugo di carne, i secondi piatti a base di carne (ag’nc”o, ca-
strato, ecc.) o salumi; se invecchiato si abbina con gli arrosti piitt impe-

gnativi.

"BOMBINO DAUNIA"
Riconoscimento: .G.T.
Qualifica: bianco
Vitigni: Bombino
Colore: paglierino chiaro
Profumo: g’radevolc, intenso e delicatamente pro{'umalo
Sapore: asciutto, sapido, vellutato
Tenore alcolico: 11-12°
Temperatura di servizio: 10-12°
Abbinamenti gastronomici: va servito fresco con antipasti e piatti a base

di pesce

La fase della trasformazione

Le uve una volta raccolte, vengono trasportate in cantina e pigiate;
g daﬂa pigiatura del grappolo si ottiene una parte liqnida (mosto)

ata alla fermentazione, e una solida (buccia, raspi e vinac-
ra in seguito allontanata. Al termine della fermenta-
‘mosto & diventato limpido poiché sono precipita-
it A A A AL
- dette pitx propriamente "feccia”, devono

conferire al vino colori e sapo

¥
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“inificazione in rosso con macerazione delle vinacce": la presen-
za della componenle solida (bucce, vinaccioli e graspi) determina
durante la rcnncn[nzionc, oltre al classico colorc, la (]issoluzionc
¢ llestrazione di lannini, di aromi, di sali mincrali, di sostanze
azotate. Il tempo di contatto (macerazione) pud essere anche di
poC]lc ore, nel caso si voglia un vino morbido (cioé con pocl‘li
tannini) o rosato;

"vinificazione in bianco": per ottenere un vino bianco ¢ indispen-
sabile che il mosto venga privato delle sue parti solide prima della
fermentazione. Infatti il processo chimico di trasformazione de-
g‘li zucclwri, presenta un decorso piu lento in quanto la maggior
parte dei lieviti & rimasta sulle vinacce purnlctlcntl() cosi di otte-
nere un vino meno tannico, |cg‘g’cro, ma pit sensibile alle ossida-

zioni;

“vinificazione in rosato": viene praticata per ottenere un vino ro-
sato, vinificato con uve rosse a scarso contenuto di antociani, o
I'l()Cl‘lC uve rosse in presenza di molte uve ])iancllc, nonché attra- Sopra:

Vverso una macerazione pm‘zia]c delle uve rosse. Qucsl'ultimo me- Raccolta manuale delle oli-
todo & il piti diffuso e prcvccic che le vinacce vengano lasciate nel e (I)rncahtra).

mosto in fermentazione solo per poche ore, alfinché si possa pro-

cedere in seguito alla fermentazione in bianco.

| sistemi di vinificazione pitt ricorrenti sono: la termovinificazio-

ne, continua, g‘ui(lﬂla e Controllala, a {rc(].do, metodo Chianti ed

altri ancora.

[a giusln epoca di raccolta dell'uva & determinante per ottenere

un buon vino. ['uva destinata ai vini bianchi e giovani deve essere

vcn(lemmiata precocemente per ottenere un gusto pifx {:resco e Sotto: |
armonico a differenza di quc“a destinata ai vini rossi, robusti o Antiche giare per la conser-
da invecchiamento, che deve avere un ottimale g’ra(lo zuccherino. razione Je”'ofio; “ Fusine”.
[' tuttavia determinante ottenere delle uve che presentino un giu-
sto equilibrio tra componente acidica e zuccherina.

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

['olio, come l'olivo, ha una storia mil-
lenaria, [Joicl]é ¢ un prO(lol‘to afferma-
tosi sin dai tempi piti remoti sia per i
simbolismi sia per l'enorme importan-
za come nutrimento. Adottato come
simbolo purificutore in tutti i popoli
mediterranei e, successivamente in
quelli di religione cristiana, lo si usa
pitt laicamente come unguento per pro-
fumare il corpo, fortificare le membra
e lenire le piaghe e pitt utilmente come
alimento e fonte di energia.
La legislazione vigente, definisce "l'olio
extra vergine di oliva" come il prodotto
ottenuto dalla has[omaqiqn@- dell'oli-
le av

teun-puntéggi ' >rel




A Jato:

Lolio extra vergine d'oliva &
un pmdafto raro e prezioso
che merita di essere consu-
mato crudo.

I nobili componenti di que-
st’olio arricchiscono di sapo-
ri, aromi ¢ principi nultriti-
vi, le nostre tipr'c]m pielan-
ze come: Saghetti alla chi-
tarra, orecchiette al ragit,
_cicaie”i con rucola, pancol-
to ed altre. E’ condimento
essenziale per insalate, ru-
stici, pizze e focacce e per la
mitica bruschetta. Conferi-
sce guslo ag’: atipasti e ai
contorni -dr‘pbm,odarf, ag[i
ortaggi conservati (sottoli),
- ai :.’_c_;tmba;cfom' lessati ecc...

tot’a.litc’t dell' olio, ottenuto dalla spremitura delle olive,

tto nell'_agro di Torremaggiore rientra nella categoria degll

Questo risultato di prestigio, & ottenibile grazie
'enza e acl una cura metlcolosa nvolta a tutte le



dotti ng'ri(:()li, compreso l'o]io, "([Ltali[ﬁ” sig'ni['ica conservazione
delle caratteristiche naturali del prodotto coltivato, percid duran-
te i processi di trasformazione e conservazione, tutti c"li sforzi
vengono riy olti a preservare quei costituenti natur .111 1c-pon-.-;:|l)1-
li (ll.”c proprieta nutr -izionale ed 01-.::110'1.Ll|(.l10 insite nel pr -odot-
to appena raccolto. Per gll oli exlravergini, che derivano diretta-
mente dalla spremitura delle ()Ii\'c, ¢ essenziale che le sostanze
aromatiche natura]i, che costituiscono le caratteristiche organo-
lettiche del frutto, siano preservate durante l'estrazione dell'olio
(come avviene ad esempio nel metodo della spremitura a freddo).
La maggior parte di olio pr()cl()ll() nc"'ag‘rn di Torremaggiore si
ottiene dalla varieta "Peranzana", che interessa circa ['80% della
nostra olivicoltura.

L'olio di "Peranzana", ri.-spon(lc piecnamente ai requisiti di tipicita
e di genuinita, in quanto la sua origine @ insita nella tradizione,
nel denotipo della materia prima, e nella parl:icolnrilfl dell'am-
biente pctlo-c]imal—ico, oltre che ad una ben definita tecnolog‘ia di
pm(luzionc (moclalité di raccoltn, lrasformazione, confezionamen-
to, conservazione).

L'olio extra vergine ottenuto per spremitura a freddo dalla Llrupa,
costituisce in natura uno dcg‘li alimenti pit completi grazie all'ot-
timale bilanciamento della composizione acidica (&crivante dalla
componente genetica), e dalla presenza di oligocostituenti natu-
rali, che lo rendono particolarmente stabile all'ossidazione. Tra gli
oli vcgctali, ¢ quello che vanta il maggior contenuto di acidi grassi
monoinsaturi rappresentati priucipalmente dall'acido oleico con
un valore pari al 70 - 75%, e dal linoleico per un 8 - 11% (tra i
saturi prevale il palmitico 10 - 12%), che gli conferiscono oltre
ad una elevata attitudine alla conservazione, caratteristiche fisi-
che esclusive come la viscosita - fluidita e una notevole resistenza

alle elevate temperature di cottura. Questo prodotto pmsenu pers-

tanto, un livello qua.lxl:atwo nettamente supenore rispe
oli, potendo essere uhhzzato .
la "frittura.
Il contenuto

Sopra:
Olive di “Peranzana” in fasc

di invaiatura.

La pianta dell'olivo & stata
da sempre considerata sa-
cra; dall ':'cfenhﬁcazione del-
l'olio d’oliva con lo "Spr’rffo
di Dio” nasce I'Unzione
Rega/e e Sacerdotale. La
re/:'giouc Cristiana, infafh',
nferemlo;-i all 'ofi.r.o, citati nei
angeir estese il dono del-
l'olio benedetto a tutta la co-
munita dei credenti.
Lolio d’oliva benedetto ser-
ve per il Battesimo, per la
Consacrazione dei Sacerdo-
ti, per of}(rire I'Estrema Un-
zione ai morenti ed infine

per segnare la froute ai sol-

dati di Cristo.




Sopra:
Olive di Peranzana pronte
per la molitura.

Sotto:
- Olio Extra Vergine di Oliva
di “Peranzana”.
I nostro olio ha ottenuto re-
centemente il riconoscimen-
to D.O.P (denominazione
 di origine protetta ).
 E’ stato dimostrato che
~ esso contiene Jeg’: antios-
sic 'utlt_"natumfi che lo ren-
10 molto stabile alle alte
temperature ( frittura), di-
(i 2do notevolmente I'in-

segu

ti naturali l‘\.‘:‘]\f)ll:‘ull)'lli della stabilita, della
resistenza all'ossidazione ¢ ai processi di ir-
rancidimento. Inoltre sono determinanti
nella formazione del gusto in quanto oltre
alla sensazione di frullalu, ct:n[‘crisc()no al-
I'olio il carattere esclusivo di "amaro -pic-
cante".

Queste ca ratteristiche, che tendono tuttavia
a sparire durante il corso della maturazio-
ne, sono condizionate fortemente dal siste-
ma di estrazione uli]izzalo, poic]lé gli oli
ottenuti secondo i sistemi tradizionali (mo-
lazze ed estrazione a [reddo) riscontrano un
contenuto di polifenoli superiore rispetto a
quelli ottenuti con i sistemi pit recenti (fran-
gitori ed estrazione a ca](lo).

Anche le caratteristiche sensoriali del nostro
olio rappresentano un altro punto di Eorza,
poicllé risulta molto apprezzata la forte nota
di carciofo, a cui si associano quelle minori di noce, pomodoro
verde ¢ mauclor]a, che lo rendono "riconoscibile" ¢ "tipico".

Ne consegue che l'uso di una tecnica agronomica adeguata, unita
ad una tecnica di estrazione capace di snlvag’uar(larc le caratteri-
stiche qualitntivc del proclollo, fanno dell'olio un pro(lolto genu-
ino, di qualit;‘t clevata, org’anolctlica mente inccccpi])ilc, e per questo
tra gli alimenti tipici che pitt caratterizzano la dieta mediterra-
nea.

La valutazione dei parametri di (Illalit(:l stabiliti dalla normativa
Europea, come gll indici fisico - chimici (aci(lilﬁ lilwra, numero
di pemssir]i, resistenza all'ossidazione, indici spcttrof'otomctrici)
e org‘anolettici (pancl test), ha avuto un esito positivo in quanto il
nostro olio di Peranzana "Dauno" ha ottenuto il riconoscimento
della "Denominazione di Origine Protetta".

Fase clc”a trasformazione

11 processo di trasformazione delle olive in olio, prcvcclc le se-
guenti fasi: lzwag‘g’io e mondatura, molitura (per la preparazione
della pasta olearia), gramo]atura (rimescolamento della pasta),
spremitura ed estrazione del mosto oleoso per finire alla separa-
zione dell'olio dalle acque di vegetazione mediante le contri{‘uga..
zione.

In passato nei nostri Erantoi, era diffuso il cosiddetto ciclo a "dop-
pia lavorazione" in cui dopo la frangitura grossolana del frutto,
eseguita con le molazze di pietra granito (a due o tre macelli),
va una prima pressatura della pasta, che una volta rimacina-
'a.-_Ia s_e__c_.:onda pressatura e la centri{*ugazione del mosto

anni, & stato sostituito con quelli

el corso degli
nua e | i - automatica, grazie all'introduzio-

tinua i




richiesto un elevato impiego di manodopera. | frantoi a maggiore
capacita invece, adottano sistemi ad estrazione continua e semi -
automatica in cui le diverse fasi (frangitura meccanica, gramola-
zione, estrazione u.ntnlu*a e separazione) realizzano un ciclo
protluttlvo senza interruzioni. La riduzione del costo della mano-
([opcm, e di quc“u della [rasfm'nmzimw, ne ha determinato la
loro diffusione, anche se alcuni nostri frantoi presentano sistemi

di lavorazione misti.

Azioni fisiologiche dell'olio extravergine di oliva sull'organismo

umano

Da diversi anni la ricerca scientifica ha dimostrato che l'uso rego-
lare di olio di oliva extra-vergine, pu rché consumato crudo e nella
giusta quantita, cspiela sulla f‘isiologia clc“'or‘ganism() umano una
serie di effetti positivi:

1) azione favorevole sulle patologie della digestione, sulle malat-
tie del fcgfalo e delle vie biliari;

2) azione tampone esercitata nei processi di perossidazione degli
acidi grassi polinsaturi presenti nell'organismo, assunti con ali-
menti di origine animale e vegetale;

3) azione preventiva nei rig‘um'(ii delle malattie cardiovascolari e
del ricaml)io;

4) azione diretta sulla sintesi e sulla utilizzazione del colesterolo
cndog‘cno;

95) azione protettiva rig‘uar(lo ai processi di invecchiamento dei
tessuti ¢ dell'arteriosclerosi.

In definitiva il nostro olio di " Peranzana", per le sue note caratte-
rislicllc, favorisce ampiamente questi effetti, poiché presenta un
equilibrato contenuto di sostanze naturali come tocoferoli (vita-
mina E), carotenoidi (vitamina A), cloroEi”e, steroli, polifenoli,
che non sono presenti invece ncg‘li oli di oliva rettificati o ottenuti

con altre tecniche di estrazione.

Sopra:
Olio all'uscita dal separato-

re cen{r.-ﬁtgo.

A lato:
Lantico “ Trapetum"; costi-
tuito da una grossa pila d
pietra suﬂa qu ___]e g:ra'




Sopm:
Olive verdi da tavola

'3 ”»
“Peranzana

f Olive nere di “Peranzana”,

OLIVE DA TAVOLA “ PERANZANA"

Come & noto, l'oliva della varieta "Peranzana”, oltre ad essere de-
stinata alla trasformazione ¢ I'olcificazimm, ¢ riconosciula come
proclotto a cluplicc attitudine in quanto destinabile come oliva da
tavola di particolarc pregio.

Le caratteristiche nmrcco]og‘icllc confermano infatti questa atti-
tudines: il peso medio dell'oliva & di circa 3,2 - 3,7 g, la resa per-
centuale in polpa oscilla intorno al 78 - 81% mentre il rapporto
polpa - noceiolo ¢ pari a 3,4 - 4. Il contenuto in grasso ¢ pm'i al 29
- 30% rispetto alla polpa, e al 63 - 66% rispetto alla sostanza
secca. Gli zuccheri riduttori presenti (componenti essenziali per
una concia ottimale), oscillano intorno al 2 - 3,3%, l'acidita & pari
allo 0,38 - 0,45 %, mentre il ph & di 4,8 - 5.

Per quanto rig‘uar(la g‘li aspetti lccnolog‘ici, nonostante l'clevato
contenuto in grasso, g[i studi cﬂetluati, hanno confermato la va-
lidita come prodotto da mensa sia per le olive nere che verdi.

La nostra oliva, preparata al consumo attraverso i sistemi "dreco
al naturale" e “greco conciate", si presta per diverse destinazioni
commerciali tra cui:

"oliva verde in salamoia": le olive vengono raccolte prima della
fase di invaiatura (Colorazionc) e sottoposte al processo di "dea-
marizzazione" al fine di eliminare il sapore amaro determinato da
una sostanza chiamata "oleuropcina". Le olive vengono immerse
prima in acqua per alcuni giorni e quindi lavate con soda diluita
per 12 - 18 ore. Dopo questa fase sono pronte per il consumo allo
stato fresco o destinate alla conservazione;

"olive nere in salamoia": le olive sono raccolte a completa matura-
zione e clopo averle sottoposte a lavag'g'io per un tempo sufficien-
te, vengono immersi in una soluzione fisiolog’ica al 5 - 6% di
cloruro di sodio (salamoia) per un periodo piit 0 meno lungo (4 -




6 mcsi) Eillo a (_[ll(‘llltl() saranno pl'()nli per i] conNnsumo;

"olive da essiccarc": le olive sono raccolte a piena maturazione e
. . 1 . T . 1 . .

lasciate essiccare all'aria aperta per alcuni giorni con ] aggiunta di

sale. Una volta pronti possono essere conservati in vasetti con

I'aggiunla di spezie come semi di finocchio, ag’lio, ecc.;

"oli ‘olio": sia le ol li cl 11 |

olive sott olio : sia le olive verdi che (quelle nere, dopo essere state
. 1 -

conciate possono essere conservalte nell'olio e consumate a secon-

do del bisogno.
[L FICO (Ficus carica)

Un altro protlotlu "ormai dimenticato", ma che rientra di diritto
nella nostra tradizione gastronomica & il fico fresco (siconio), frutto
particolarmente gustoso e ricco di zuccheri, ma anche molto deli-
cato e facilmente deperibile.

Nella nostra zona esistono alcune cultivar (varieta) che meritano
di essere seg’nalatc per la loro tipicita: il fico "indini", il "petrello”,
il "verdone o verdesco", il "dottato o uattale" (citato sui testi di
agraria come "fico di Torremaggiore"), il "rosso comune". Per alcu-
ni di esse da qua[clle anno @ stata fatta richiesta all'Unione Euro-
pea per il riconoscimento della Denominazione di Origine Pro-

tetta.




Sopra :
Fioroni per il consumo

fmsc-o.

Sotto:

1l fru!fo dell'albero di ffco
chiamato Botanicamente
“Siconio” , per la sua eleva-
ta concentrazione zuccheri-
na si presta ottimamente
per Ja preparazione di mar-
mellate.

Dette cultivar sono di origine sconosciula e ])r<_;[m|1i!mcnte origi-
nate da seme: sono state diffuse dall'vomo da una localita all'al-
tra, data la facilita di radicazione delle tnlcc, assumendo cosi di-
sparate denominazioni. [\‘: chiaro che a livello locale dette varieta
vengono indicate con nomi dialettali. I termini locali con i c[lmli
vengono appel]alc le cultivar nelle diverse localita hanno provoca-
to non poca confusione nel settore varictale nonché l'illusione di
un g‘ran(lc numero di varieta.

Tra quclle diffuse nel nostro territorio, [lisling’uimnu le "unifere”
e le "bifere" a seconda del numero di infruttescenze (”fit)rt)ni” 0
"fior di fico" e "fichi veri" o "fo roiti'") |)|'0tl()[[c, mentre per la desti-
nazione del pr()(lollo (lisling'uianu} quc]]c per il consumo fresco
(f'ioroni}, e L[uellc per il consumo fresco e l'essiccazione ([iclli veri).
Il fico nel nostro territorio, ha coperto
quasi sempre una posizione colturale
|narg'inalc, per cui oggi resta un frutto
poco valorizzato e poco commercializza-
to destinato quasi interamente all'auto-
consumo della [amig‘lin coltivatrice, al
consumo (lirctto, allo stato frcscn 0 es-
siccato, o trasformato per la prmluzionc
di marmellate.

Per l'essiccamento dei siconi si ricorre al
calore solare: i fichi sono raccolti ultra-
maturi ed esposti al sole interi; una vol-
ta essiccati i siconi, vengono imbottiti

con semi di manclorlo, noce o cioccolato.



ILLAMBASCIONE {]-cop()l([ ia comosa)

Il lambascione, dctto anche "cipu"nccin col fiocco" era conosciuto
sin dai tempi degli egizi, greci ¢ romani. Nel nostro territorio &
molto diffusa come pianta spontanca, le cui parti eduli sono co-
stituite dai fiori blu-viola intenso, che servono per abbellire insa-
late miste cru(lc, ¢ dai bulbi di forma ovata - pirirorme, sfera o
sub - sferica con tuniche di colore rosso mattone.

Esso rappresenta un prnclutlo tipico dell'antica cucina contadina,
e viene consumato soprattutto nel pcrinclo qunresi:nalc.

Il lambascione * per 100 g di pro(lotto edule sviluppa 40 Keal, e
presenta un l)assissimo contenuto cli nitrati, un clevato contenuto
di fibra alimentare, ed & ricchissimo di K, P, Ca, Fe, meno di Mn,
Cu e Mg. Contiene 1'8% di amiclo, il 20% di sostanza secca e un
basso contenuto di saccarosio, g‘lucosio e fruttosio, mentre ab-
hondante risulta la presenza di muci"ag‘ini gomme e glicosicli.
Gia nell'antichita gli venivano attribuite proprieta emollien ti, diu-
retiche, lcg‘g‘ermentc lassative e di stimolo all'appetito. Nella co-
smesi i bulbi vengono usati per la cure di pelli irritate, secche e
scrcpolalc.

Nella gastronomia moderna, questo ortaggio viene in genere pas-

sato nell'uovo e farina, fritto oppure lessato o arrostito sotto la

cenerc, schiacciato ¢ condito con olio ¢ aceto.
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¢ fonle:
Prof. V.V, Bianco, Univer-
sita degli Studi di Bari.

Sotto:
Parte edule di Lambascioni.
Utilizzati per preparare nu-
merose pielanze, fro ‘ano
ancora oggi un larg :




