
In Friuli Venezia Giulia la superficie coltivata ad asparago è di 140 ettari

◗ POZZUOLO

L’assioma per cui il Friuli è
terra di produzioni agroali-
mentari di grande qualità tro-
va oggi conferma cartacea nel
marchio Aqua (Agricoltura,
qualità, ambiente). Ricono-
sciuto dall’Unione Europea,
potrà essere utilizzato
sull’asparago bianco, una del-
le punte di diamante dell’orti-
coltura in regione, garanten-
done la produzione in osse-
quio al rigido disciplinare re-
datto da Ersa. La prima con-
cessione finalizzata all’utiliz-
zo del marchio è stata rilascia-
ta ieri ad una storica coopera-
tiva di produttori, la Agricoop
di Tavagnacco, che si prepara
ora ad immettere sul mercato
i suoi asparagi accompagnati
da una fascetta con il logo re-
cante l’acronimo Aqua e il
simbolo del tipicamente friu-
lano. Un escamotage, questo,
per ammiccare al Fvg senza
però legare ad una specifica
realtà territoriale il marchio
che può viceversa essere ri-
chiesto da tutti i produttori
dell’Ue come previsto dalle
norme in materia di libera cir-
colazione.
Certificazione

Per Ersa è il traguardo di
due anni di lavoro. «Inaugu-
riamo il nuovo marchio Aqua
con l’asparago bianco, ma sia-
mo già impegnati sui discipli-
nari di trota, prodotti lattie-
ro-caseari, malghe e mele», fa
sapere il direttore generale
dell’agenzia Mirko Bellini che
ribadisce l’importanza
dell’iniziativa, unico caso in
Italia nel suo genere. «Final-
mente certifichiamo la quali-
tà non solo a parole, ma an-
che con un pezzo di carta – af-
ferma –. Lo facciamo metten-
doci la faccia: con il marchio
Aqua, la Regione Fvg garanti-
sce infatti in prima persona la
qualità del prodotto».
L’asparagoincifre

La superficie coltivata ad
asparago in Fvg è di 140 ettari
circa. Più che raddoppiata ri-
spetto a 30 anni fa oggi inte-
ressa oltre ai comuni “storici”
di questa produzione, vedi Ta-
vagnacco e Grado, anche
Aquileia con un il 14,5% delle
superfici coltivate è diventata

la nuova “capitale” dell’aspa-
rago in Regione, seguita da
Casarsa (7,5%), Cordenons
(6,9%) e Tricesimo (6,2%). Le
aziende produttrici sono 170,
di cui 114 votate all’asparago
bianco, 55 a quello verde, che
sta lentamente crescendo –
come spiega il tecnico dell’Er-
sa, Costantino Cattivello – fi-
no a coprire oggi il 22,8% della

produzione complessiva che
ammonta annualmente a cir-
ca 10 mila quintali per un va-
lore lordo complessivo di 5
milioni di euro. Tempo (mete-
orologico) permettendo.
Qualità

«Questa stagione non è sta-
ta facile per questa coltura a
causa delle condizioni meteo
– continua Cattivello –, ma

scarti a parte, i prodotti sono
molto validi. Anzi, paradossal-
mente, l’eccesso di pioggia ha
reso gli asparagi ancor meno
fibrosi». Quelli prodotti in Fvg
lo sono di loro. La poca fibro-
sità è infatti una delle caratte-
ristiche peculiari, una di quel-
le che ne fa dei prodotti eccel-
lenti. Anche in virtù della filie-
ra corta che da sempre carat-

terizza, entro i confini regio-
nali, queste orticole. «Essen-
dosi quasi tutti i produttori at-
trezzati per la vendita diretta,
il percorso dal produttore al
consumatore è cortissimo –
aggiunge il tecnico Ersa – ed è
garanzia di estrema freschez-
za».

Maura Delle Case
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Giro d’affari di 5 milioni
l’asparago friulano fa rete
Inaugurato all’Agricoop di Tavagnacco il nuovo marchio di qualità Aqua
L’Ersa: ora tocca alla trota, ai prodotti lattiero-caseari, a malghe e mele

◗ TAVAGNACCO

Anche se per volumi produtti-
vi non può più essere conside-
rata più la capitale regionale
dell’asparago, Tavagnacco re-
sta una delle zone storiche di
produzione. Come tale non
stupisce che proprio da que-
sto territorio provenga la pri-
ma azienda che si è rivolta
all’Ersa per chiedere l’autoriz-
zazione all’uso del nuovo mar-
chio Aqua. Si tratta dell’Agri-
coop Asparagi, una piccola re-
altà cooperativa nata nel 1974
che oggi conta su 12 soci con-
feritori in luogo degli iniziali
25, su una superficie coltivata

complessiva di circa 5 ettari e
su 200 quintali di prodotto
l’anno (300 nelle annate mi-
gliori).

Perché stampare il marchio
sulla fascetta di ogni mazzo di
asparagi, l’abbiamo chiesto ie-
ri alla presidente della Coop,
Francesca Ruffini, distoglien-
dola dal lavorio nel laborato-
rio de’ «Il campo incantato», la
sua azienda agricola che, a
guardare i curati vasetti di con-
serve, marmellate e ortaggi
sott’olio esposti con cura
nell’adiacente punto vendita,
incanta davvero. «Il marchio
Aqua – ci ha spiegato Ruffini –
apre con molta più facilità

non solo le porte dei super-
mercati, ma anche quelle dei
negozi di alta gastronomia,
quelli specializzati che sem-
pre più spesso vanno in cerca
di ortaggi certificati».

In fase di commercializza-
zione il marchio può insom-
ma fare la differenza, ma alla
base c’è un prodotto di grande
qualità, che vanta, forse più di
tutte le altre orticole regionali,
una filiera corta tutta interna
al Fvg. Filiera che va dalla colti-
vazione, alla raccolta e pulizia
(tutte rigorosamente manua-
li) fino alla vendita dei prodot-
ti. (m.d.c.)
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viticoltura

Roederer sceglie i potatori d’uva friulani
La squadra di Preparatori di Simonit ingaggiata a Reims per la formazione

Marco Simonit

i produttori

«Ora sarà più facile entrare nei negozi»
La presidente della Coop: molti punti vendita specializzati pretendono ortaggi certificati

Francesca Ruffini

◗ UDINE

Non soltanto vendita diretta.
Non soltanto sagre. L’aspara-
go prodotto in Fvg, il cui mer-
cato si spiega esclusivamente
all’interno dei confini regiona-
li, può contare su un’altra rile-
vante vetrina. Si tratta di Aspa-
ragus, la manifestazione itine-
rante che, ideata nel 1981 da
Isi Benini e Elio Grop, si prepa-
ra a reinventare l’asparago
con la complicità di alcuni tra i
più rinomati ristoranti della re-
gione.

Presentata ieri nella sede di
Friuli Future Forum, la ker-
messe, giunta quest’anno alla
sua 17ª edizione, si prepara a
regalare quattro serate d’inten-
si sapori. Si comincia il 26 apri-
le al ristorante «Da Toni» per
poi proseguire alla lokanda
«Devetak» (il 3 maggio), a «La
Taverna» di Colloredo (il 10
maggio) per chiudersi il 17
maggio «Là di Moret». L’idea
della manifestazione, che ri-
cordiamolo è organizzata dal
Ducato dei Vini friulani in col-
laborazione con la Camera di
Commercio, è accoppiare
all’asparago interpretato in cu-
cina da grandi chef una sele-
zione dei migliori vini del Fvg.
Offrire dunque un assaggio
della miglior enogastronomia
di casa nostra dando nell’occa-
sione un po’ di spazio anche al-
le arti visive chiamate a rac-
contare l’orticola protagonista
delle quattro serate. Lo hanno
fatto, grazie a una
“partnership” stretta con il li-
ceo artistico Sello di Udine, gli
allievi di 5ª e 3ª D partecipan-
do al concorso indetto dal du-
cato dei vini. I vincitori - Anna
Moschioni, Federica Cossetti-
ni, Pasquale Marruso ed Enri-
co Covazzi e Greta Candolini –
firmeranno durante le serate
le rispettive opere, natural-
mente dedicate all’asparago e
proposte in litografia, che poi
saranno donate agli ospiti.

Asparagus
sfida in quattro
ristoranti

◗ GORIZIA

Il mitico Champagne Cristal,
d’ora in poi, porterà in sé
qualcosa del “sapere fare in vi-
gna” italiano. Marco Simonit,
Oscar del vino 2012 come mi-
glior agronomo viticoltore, e
la sua squadra dei Preparatori
d’uva sono stati ingaggiati a
Reims da Champagne Louis
Roederer. La storica maison
francese ha chiesto la consu-
lenza del gruppo italiano -
l’unico specializzato, accredi-
tato e strutturato a livello eu-
ropeo nel settore della forma-
zione del personale addetto

alla potatura manuale dei vi-
gneti - per migliorare i metodi
di potatura adottati da secoli
nello Champagne, che stanno
dimostrando limiti e proble-
matiche. E ha incaricato i Pre-
paratori d’Uva della formazio-
ne, teorica e pratica, dei suoi
potatori.

Roederer ha chiamato i trai-
ner italiani del vigneto anche
in altre tre sue prestigiosissi-
me aziende, Chateau Pichon
Longueville Comtesse de La-
lande nella zona di Bordeaux,
Domaines Ott in Provenza do-
ve produce i più famosi Rosé
di Francia e Ramos Pinto , sto-

rica azienda produttrice di
Porto nella regione del Douro
in Portogallo.

Sono oggi una trentina le
importanti cantine europee
che, fra Francia, Austria, Ger-
mania, Svizzera, Spagna,Por-
togallo, hanno affidato i loro
vigneti al tutoraggio dei Pre-
paratori d’Uva. In Francia, ol-
tre al Gruppo Roederer, Cha-
teau Haut Bailly, Chateau La
Tour Martillac, Chateau Gi-
scours, Chateau du Tertre,
Domaine de Chevalier e altri
noti Chateaux della zona di
Bordeaux.
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◗ UDINE

Venerdì, alle 20.30, nella sala
convegni dell’Enaip di Pasian
di Prato si terrà l’attesissimo
minitaining gratuito alla sco-
perta della Programmazione
neuro linguistica (Pnl). La Pnl
è comunicazione avanzata ed
efficace e ad alto impatto. Ci
permette di individuare nuovi
modi per comprendere come
la comunicazione, verbale e
non verbale, influisce sul cer-
vello umano. Ci da l’opportu-
nità non solo di comunicare
meglio con gli altri ma anche
di imparare ad avere maggior

controllo su alcuni processi
della nostra neurologia che, er-
roneamente, vengono consi-
derati “automatici”. Cono-
scendo la Pnl possiamo modi-
ficare ciò che ci impedisce di
progredire, trasformando le
difficoltà in opportunità per
avanzare. La serata è dedicata
a tutti coloro che si trovano, a
qualunque livello, nella condi-
zione di voler conoscere nuovi
modi di comunicare. Per pre-
notare la serata si può scrivere
una mail a: a.bizzaro@enaip.
fvg.it indicando cognome e no-
me dei partecipanti e numero
di telefono.

ENAIP

Comunicazione avanzata
venerdì lezione gratuita

IL VALORE LORDO DELLA PRODUZIONE FVG
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Asparago bianco

Piantine x autunno

Patata

Cicoria da taglio

Piantine x primavera

Rapa da brovada

Cappuccio appuntito

Spinacio

Rucola selvatica

Asparago verde

Verza

Lattuga da taglio

Cavolfiore bianco

Zucca

Fagiolo determinato

Peperone

Radicchio mantovano

Radicchio di Castelfranco

Finocchio

Radicchio “cul poc”
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