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Informazione sanitaria ai sensi della legge n° 248 (4/7/2006) e legge n°103/2023

CLINICA ODONTOIATRICA SALZANO TIRONE SRL CUNEO - Direttore sanitario Dott. Stefano Salzano,  Odontoiatra (Iscr.  Albo Odontoiatri n° 488 di Cuneo). 

Clinica Odontoiatrica Salzano Tirone
CUNEO • Via Cascina Colombaro, 37

Tel. 0171.619210 • www.studiosalzanotirone.it

In 20 anni abbiamo capito che i pazienti
che hanno perso i propri denti vogliono:
Riavere i Riavere i 
DENTI FISSI
Riavere i Riavere i 
DENTI BELLI
Riaverli Riaverli 
NEL MINOR 
TEMPO          
POSSIBILE
Riaverli Riaverli 
SENZA
DOLORE
Per questo abbiamo organizzato la nostra 
struttura sulla base di questi desideri, 
ricercando il modo migliore per soddisfarli,
grazie al nostro protocollo “denti fissi in 5 ore”
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Nello stesso anno in cui La 
Guida festeggia i suoi primi 
80 anni (il primo numero è 
stato quello del 25 agosto del 
1945), anche la Coldiretti ta-
glia il traguardo degli otto de-
cenni di vita che festeggerà uf-
fi cialmente ricordando quel 30 
aprile 1946 in cui si tenne la 
prima assemblea della Coldi-
retti di Cuneo.

E La Guida in questi ot-
tant’anni ha sempre raccon-
tato, numero dopo numero, 
problemi, evoluzione, storia e 
battaglie del mondo agricolo. 
Non poteva essere diverso in 
una terra e una provincia pre-
valentemente agricola dove il 
traino economico e sociale è 
stato proprio dettato dal cre-
scere e trasformarsi del mon-
do agricolo, dalla pianura alla 
montagna, di quell’arte di col-
tivare la terra e allevare ani-

mali. E il suo cambiamento 
è stato significativo sotto tut-
ti i punti di vista. I dati stati-
stici parlano chiaro: gli addet-
ti a tempo pieno in agricoltu-
ra nel 1945 alla fi ne della guer-
ra erano in Granda 300.000, 
cinquant’anni dopo sono scesi 
a 57.000 e nell’anno 2025 ap-
pena trascorso i dati della Ca-
mera di Commercio parlano 
di 18.500 addetti. C’è stato un 
ridimensionamento della su-
perfi cie coltivata interessando 
purtroppo, le zone più povere, 
quali l’alta collina e la monta-
gna (negli ultimi 15 anni il ca-
lo della superfi cie agricola col-
tivata è stato del 8%), ma ov-
viamente è aumentata di tanto 
la qualità. Ma, soprattutto gra-
zie al miglioramento del livello 
culturale, le capacità impren-
ditoriali e la elevata professio-
nalità acquisita dagli operato-

ri, grazie anche alle associa-
zioni di categoria come Coldi-
retti, siamo di fronte a un’ec-
cellenza che caratterizza tutta 
la Granda. Oggi l’agricoltura è 
condotta da specializzati, mol-
ti con una laurea, con un’al-
ta professionalità che produ-
ce eccellenze dall’ortofrutta al-
le carni, dai formaggi ai vini e 
che ha uno spessore economi-
co che supera i 3 miliardi di 
euro. Ed è un settore che deve 
affrontare sempre nuove sfi-
de legate al clima che cambia, 
alla concorrenza “sleale” dei 
bassi prezzi che spesso non 
coprono i costi, e alla carenza 
di manodopera e forza lavoro. 

Eppure il Cuneese, proprio 
come lo è stato ottant’anni fa, 
può essere ancora un model-
lo per l’agricoltura del Paese, 
perché come nessun altro ter-
ritorio sa mettere insieme in-

novazione e tradizione, cura 
del passato e slancio per il fu-
turo, attenzione all’impresa fa-
miliare di generazioni e capa-
cità di attirare giovani, un in-
sieme di saperi e identità loca-
li che sono unici e a basso im-
patto ambientale. La tradizio-
ne di un territorio e del lavo-
ro agricolo in provincia di Cu-
neo, dalle pianure alle colline 
dei vini fino all’agricoltura e 
ai pascoli montani, ha saputo 
stare sempre ai tempi e soprat-
tutto ha saputo guardare al fu-
turo puntando proprio sulle 
nuove generazioni. 

E allora l’augurio per un 
buon ottantesimo complean-
no è proprio quello di conti-
nuare a lavorare nella Granda 
sempre più verde e sempre più 
in equilibrio con il capitale na-
turale.

Massimiliano Cavallo

Una storia economica e sociale sempre in cambiamento 
che ha raccontato un grande territorio a vocazione agricola
Un settore che continua ad essere trainante, che caratterizza tutta una provincia e che ha saputo rinnovarsi nel corso dei decenni,
producendo eccellenze che nessun altro territorio ha in modo così diversificato, sempre mettendo insieme tradizione e innovazione
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Dipingere il quadro dell’a-
gricoltura cuneese negli ulti-
mi ottant’anni significa rac-
contare, in piccolo, l’evolu-
zione dell’intero settore agri-
colo italiano. Per il peso eco-
nomico, occupazionale e so-
ciale che ha sempre avuto sul 
territorio, la provincia di Cu-
neo rappresenta infatti un ve-
ro microcosmo dell’agricoltu-
ra nazionale.

La forza del comparto agri-
colo della Granda risiede so-
prattutto nella varietà delle 
sue attività. Allo stesso tempo, 
proprio questa complessità ha 
spesso reso la provincia un la-
boratorio di innovazione, in 
particolare nel campo dell’as-
sociazionismo agricolo, diven-
tato negli anni un esempio vir-
tuoso a livello nazionale.

Le radici della vocazione 
agricola del Cuneese affonda-
no innanzitutto nella sua ge-
ografia. Oltre metà della su-
perfi cie provinciale è destina-
ta all’agricoltura e il territo-
rio è distribuito in modo equi-
librato tra pianura, collina e 
montagna, con queste ultime 
due che occupano comples-
sivamente più del 55% dell’a-
rea. Da questa varietà deriva 
anche la ricchezza delle pro-
duzioni: allevamento e frutti-
coltura in pianura, viticoltura 
e corilicoltura in collina, sil-
vicoltura nelle zone montane 
sono solo alcuni esempi del-
le attività che caratterizzano il 
territorio.

Tornare indietro di ot-
tant’anni significa immerger-
si nel pieno del dopoguerra. 
Il Cuneese era allora una pro-
vincia prevalentemente rura-
le, relativamente risparmia-
ta dai bombardamenti ma se-
gnata da anni di requisizio-
ni e razionamenti. Il territorio 
era stato anche teatro di un’in-
tensa attività partigiana. Nel 
1945, quando arrivarono gli 

americani, trovarono già una 
provincia liberata.

Molti di quei partigiani era-
no giovani agricoltori saliti in 
montagna per combattere i 
nazifascisti. Durante la Resi-
stenza avevano già iniziato a 
immaginare il futuro: un’Italia 
democratica e nuove forme di 
rappresentanza capaci di dare 
voce al mondo contadino, ri-
masto per secoli in posizione 
subordinata e, negli anni del 
fascismo, incanalato in pseu-
do-sindacati privi di reale au-
tonomia.

La prima forma di organiz-
zazione fu il Comitato agri-
colo del Comitato Naziona-
le di Liberazione, affiancato 
da una rete di libere associa-
zioni agricole nate spesso at-
torno ai circoli parrocchiali. 
Proprio i parroci, di fronte al-
la confusione associativa e al-
le tensioni tra piccoli coltiva-
tori e grandi proprietari terrie-
ri presenti nel Comitato stes-
so, furono tra i primi a metter-

si in contatto con la Coldiretti 
nazionale.

Il 30 aprile 1946, dopo me-
si di organizzazione e raccol-
ta di adesioni, si tenne la pri-
ma assemblea della Coldiret-
ti di Cuneo: 3.450 iscritti e 43 
sezioni territoriali, espressio-
ne delle numerose associazio-
ni che avevano deciso di ade-
rire alla nuova organizzazione 
provinciale.

La prima generazione di di-
rigenti e collaboratori pro-
veniva in gran parte da due 
esperienze spesso sovrappo-
ste: quella degli ex partigia-
ni e quella dei giovani formati 
nell’Azione Cattolica, incorag-
giati dai parroci del territorio.

Una volta conquistato uno 
spazio di rappresentanza, gli 
agricoltori non tardarono a 
far sentire la propria voce. Fin 
dalla prima assemblea venne-
ro affrontate le questioni più 
urgenti per il mondo conta-
dino: la pressione fi scale e so-
prattutto la politica degli am-

massi, che imponeva il confe-
rimento dell’intera produzio-
ne di grano allo Stato a prezzi 
molto bassi.

Il problema era particolar-
mente sentito anche per le nu-
merose denunce ricevute dagli 
agricoltori per i mancati con-
ferimenti del 1945, inferiori ri-
spetto all’anno precedente sia 
per una stagione sfavorevole 
sia per le requisizioni di gra-
no da seme avvenute nell’ulti-
mo anno di guerra. La tensio-
ne crebbe fino al 23 settem-
bre 1946, quando Coldiretti 
Cuneo organizzò una grande 
manifestazione: circa 10.000 
coltivatori sfi larono per le vie 
della città chiedendo l’alleg-
gerimento degli ammassi e la 
scarcerazione degli agricolto-
ri arrestati.

Nei mesi successivi le pene 
per i cosiddetti “reati annona-
ri” vennero progressivamente 
ridotte e la politica degli am-
massi fu gradualmente atte-
nuata, anche grazie all’arrivo 
degli aiuti americani.

Il decennio successivo fu se-
gnato da importanti risulta-
ti: nacquero i consorzi dei vi-
ni delle Langhe e, con l’aboli-
zione degli ammassi nel 1949, 
la produzione agricola conob-
be un forte incremento. Coldi-
retti continuò a sostenere le ri-
vendicazioni dei coltivatori. 
Alcune battaglie oggi possono 
apparire lontane nel tempo,  
come l’opposizione alla targa-
tura dei carri agricoli, mentre 
altre hanno avuto conseguen-
ze durature, come la mobili-
tazione del 1948 contro la co-
struzione di un aeroporto in 
frazione Passatore, che avreb-
be comportato l’esproprio di 
circa 300 giornate di terra. In 
quegli anni maturò anche una 
crescente consapevolezza del 
peso politico dell’agricoltura 
cuneese.

continua a pag. 5

La fi gura di Natale Carlotto rappresen-
ta una delle più signifi cative espressioni 
dell’impegno civile, sindacale e politico 
legato al mondo agricolo della provincia 
di Cuneo. Nato nel 1931 a Ceva, in frazio-
ne San Bernardino, Carlotto (scompar-
so a gennaio 2026 ndr) ha dedicato l’inte-
ra vita alla difesa degli agricoltori, alla va-
lorizzazione delle comunità rurali e alla 
crescita del territorio della Granda. 

Fin da giovane manifestò un forte inte-
resse per la vita sociale e per l’organizza-
zione del mondo contadino. Questo im-
pegno lo portò ad avvicinarsi molto pre-
sto alla neonata Coldiretti, diventando 
uno degli uomini fondamentali per il suo 
sviluppo. All’interno dell’organizzazione 
agricola Carlotto ricoprì ruoli di respon-
sabilità, prima all’interno del movimen-
to giovanile fi no a diventare direttore del-
la Coldiretti di Cuneo e a ricoprire presti-
giosi incarichi a livello confederale.

Il suo rapporto con Coldiretti non fu 
soltanto professionale, ma rappresen-
tò una vera e propria missione. Per qua-
si mezzo secolo lavorò a stretto contatto 
con gli imprenditori agricoli della provin-
cia, promuovendo iniziative, consorzi e 
forme di cooperazione capaci di sostene-
re lo sviluppo dell’agricoltura locale, dal-
la frutticoltura alla zootecnia. L’obiettivo 
costante fu quello di tutelare il lavoro nel-
le campagne e garantire nuove opportu-

nità economiche alle famiglie rurali. Pa-
rallelamente all’attività sindacale, Carlot-
to intraprese anche una signifi cativa car-
riera politica. Eletto parlamentare per 
cinque legislature tra Camera e Senato, 
portò nelle istituzioni le istanze del mon-
do agricolo e delle aree montane.

Nel corso della sua attività parlamenta-
re contribuì alla promozione di numero-
si provvedimenti, tra cui riforme impor-
tanti per il settore agricolo e per la tutela 
dei territori montani, dimostrando sem-
pre una forte attenzione alle esigenze del-
le comunità locali. In primis la legge sul-
la montagna del 1994, conosciuta come 
la “Legge Carlotto”, nonostante sia stata 

recentemente abrogata è riconosciuta da 
tutti come un provvedimento che ebbe il 
merito di introdurre un fondo nazionale 
permanente per la montagna, gli incenti-
vi per il reinsediamento delle terre alte e 
aver riorganizzato la gestione delle risor-
se naturali dei territori montani, a partire 
dalla conferma dell’importanza delle Co-
munità Montane già introdotte nel 1972. 
Questa legge è anche stata pioniera di 
idee molto moderne per l’epoca e più che 
mai salienti nel presente, prima fra tutte 
la concezione della tutela dell’ambiente a 
partire dal presidio di chi ci vive, una vi-
sione della montagna che coniuga i biso-
gni economici e la questione ambientale. 

Il legame con il territorio cuneese ri-
mase però il tratto distintivo di tutta la 
sua vita pubblica e privata. Carlotto fu 
considerato un punto di riferimento per 
generazioni di agricoltori, capace di co-
niugare esperienza politica, conoscenza 
del mondo rurale e visione per il futuro 
delle campagne. 

Il suo impegno contribuì a consolidare 
l’identità agricola della provincia di Cu-
neo e a rafforzare il ruolo dell’agricoltu-
ra come elemento centrale dello sviluppo 
economico e sociale del territorio. La sua 
eredità è oggi legata soprattutto ai valori 
che ha incarnato: senso delle istituzioni, 
attenzione alle persone e profondo attac-
camento alla terra. 

Scomparso a gennaio 2026, è stato una figura di riferimento per il mondo agricolo del cuneese

Natale Carlotto, una vita per l’agricoltura

Dal Comitato Agricolo alla Coldiretti:
80 anni di agricoltura e rappresentanza 
Il 30 aprile 1946 si tiene la prima assemblea della Coldiretti di Cuneo. In questi 
ottant’anni l’organizzazione ha portato avanti grandi battaglie a difesa del comparto 
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Con la nascita del Merca-
to Comune Europeo nel 1957 
aumentò la concorrenza in-
ternazionale, spingendo le 
aziende agricole a migliorare 
la produttività e a consolida-
re le proprie strutture. Paral-
lelamente iniziò un progres-
sivo passaggio di manodope-
ra dall’agricoltura all’indu-
stria, che proprio negli anni 
Sessanta iniziava a sviluppar-
si anche nella Granda.

L’aumento della produtti-
vità agricola favorì infatti la 
crescita di una solida indu-
stria agroalimentare: quella 
dolciaria nelle Langhe e quel-
la casearia nel Saluzzese ne 
sono esempi emblematici. 
Già tra gli anni ‘60 e ‘70 que-
sto comparto rappresentava 
il secondo settore industria-
le per numero di occupati e 
divenne ancora più centra-
le dopo le ristrutturazioni in-
dustriali seguite alle crisi dei 
primi anni ‘80. In quel perio-
do il Cuneese si affermò defi -
nitivamente come uno dei po-
li principali dell’industria ali-
mentare piemontese.

La nascita dell’industria di 
trasformazione modifi cò ine-
vitabilmente gli equilibri tra 
produzione agricola e merca-
to. In diversi momenti si cre-
arono situazioni di difficoltà 
per i produttori, come nel ca-
so dell’uva Moscato negli anni 
Sessanta o del latte negli anni 
Settanta. In questi contesti le 
grandi industrie spumantie-
re e casearie, che assorbiva-
no gran parte della produzio-
ne, arrivavano spesso a deter-
minare quasi unilateralmente 
il prezzo della materia prima.

Le difficoltà colpirono so-
prattutto i piccoli produttori, 
che faticavano a ottenere una 
remunerazione adeguata del 
proprio lavoro. Questo è sta-

to il contesto che ha spinto gli 
agricoltori ad organizzarsi e 
farsi rappresentare, nel tenta-
tivo di ottenere collettivamen-
te condizione più remunera-
tive per i propri prodotti agri-
coli.

Il Cuneese divenne così un 
territorio precursore anche 
sul piano dell’associazioni-
smo. Nel 1953 Coldiretti Cu-
neo avviò il primo gruppo 
giovanile, uno spazio di con-
fronto e partecipazione per i 
giovani agricoltori. L’esperi-
mento ebbe grande succes-
so e fu successivamente re-
plicato nel resto d’Italia. Da 
quel gruppo uscirono nume-
rose fi gure di rilievo del mon-
do agricolo locale, tra cui il 
suo primo coordinatore, Na-
tale Carlotto, poi storico diret-
tore della Coldiretti di Cuneo 
e senatore, scomparso all’ini-
zio del 2026 all’età di 94 anni.

Gli stessi giovani avverti-
rono presto il bisogno di luo-

ghi dedicati alla formazio-
ne. Nacquero così i Club 3P – 
provare, produrre, progredi-
re – spazi autogestiti dove svi-
luppare competenze impren-
ditoriali, sperimentare nuo-
ve tecniche agricole e favorire 
la collaborazione tra aziende. 
I Club 3P del Cuneese furono 
inoltre tra i primi a supera-
re la separazione tra uomini e 
donne, permettendo la parte-
cipazione congiunta e antici-
pando una visione più moder-
na e inclusiva del lavoro agri-
colo. Negli ultimi decenni del 
Novecento e con l’ingresso nel 
nuovo millennio, l’agricoltura 
cuneese ha consolidato que-
sto lungo percorso di trasfor-
mazione. Un territorio sto-
ricamente agricolo ha sapu-
to investire con lungimiran-
za, adattarsi ai cambiamenti 
e trasformare le proprie tradi-
zioni in un sistema produttivo 
moderno e competitivo.

La ricchezza di materie pri-

me agricole ha favorito la cre-
scita di un tessuto artigianale 
e industriale legato all’alimen-
tare, mentre le aziende agri-
cole hanno continuato a inno-
vare i propri modelli produtti-
vi, cogliendo - e in alcuni ca-
si anticipando - le opportuni-
tà offerte dalle nuove norma-
tive. Questo processo ha reso 
l’agroalimentare cuneese un 
protagonista riconosciuto in 
Italia e nel mondo.

I coltivatori hanno puntato 
fi n da subito sulla distintività 
delle produzioni, adottando 
disciplinari condivisi, tecni-
che sostenibili e nuove strate-
gie di valorizzazione dei pro-
dotti. Accanto alla produzio-
ne agricola si sono sviluppa-
te attività multifunzionali e 
collaborazioni con altri setto-
ri economici, sostenute anche 
dagli accordi di fi liera.

Il risultato è un patrimonio 
di qualità riconosciuto da nu-
merose denominazioni: undi-
ci tra Dop e Igp e diciotto tra 
Doc e Docg, a cui si affian-
ca la crescita dell’agricoltura 
biologica, che oggi interessa 
quasi un quinto delle superfi ci 
coltivate della provincia.

Proprio nella capacità di 
evolversi senza perdere il le-
game con la propria identi-
tà risiede la forza dell’agricol-
tura cuneese e della Coldiret-
ti stessa. Partendo da una na-
turale vocazione agricola, il 
territorio ha scelto con antici-
po la strada della qualità, co-
struendo nel tempo un siste-
ma produttivo distintivo nel 
panorama italiano.

Una visione progettua-
le che, espressa a livello na-
zionale e concretizzata local-
mente, continua ancora og-
gi a rendere l’agricoltura del-
la Granda uno dei motori più 
dinamici e rappresentativi 
dell’economia agricola del Pa-
ese.

La storia della Coldiretti è fatta anche 
dal continuo rapporto tra gli agricoltori 
e i funzionari che ne hanno costruito e 
portato avanti la struttura sul territorio.

Fin dalla fondazione, la Coldiretti Cu-
neo è stata guidata da persone preparate 
e con un forte attaccamento alla causa, 
capaci di affiancare le imprese agrico-
le nelle loro esigenze quotidiane e di in-
terpretare i cambiamenti del settore. Tra 
queste anche la prima impiegata dell’or-
ganizzazione provinciale, Emma Reg-
gio.

Già dal 1946 la Coldiretti avvertì la ne-
cessità di disporre di sezioni e recapiti 
territoriali per far fronte alle molte esi-
genze degli agricoltori. Nacquero così le 
sezioni locali e con esse funzionari pron-
ti e disponibili sul proprio territorio, ca-
paci di raccogliere i bisogni delle impre-
se agricole e accompagnarle nell’evolu-
zione dell’agricoltura, diventando nel 
tempo un punto di riferimento per le co-
munità rurali e per le famiglie che vive-
vano e lavoravano nelle campagne della 
provincia.

Tra questi vi è Terenzio Ravotto, segre-
tario della Zona di Alba dal 1967 ai pri-
mi anni Duemila. Quasi quattro decenni 
di lavoro che lo rendono testimone diret-
to non solo del cambiamento dell’agri-
coltura, ma anche dell’evoluzione della 
stessa Coldiretti e del suo ruolo sempre 

più importante all’interno del mondo 
agricolo. “Quando sono entrato in Col-
diretti si parlava soprattutto di assisten-
za, in particolare di pensioni e mutua - 
spiega Ravotto -. Erano questi i bisogni 
più urgenti degli agricoltori. Oggi invece 
vedo una Coldiretti molto più strutturata 
anche dal punto di vista economico, ca-
pace di affrontare temi importanti come 
le fi liere e le dinamiche di mercato”.

Negli anni del dopoguerra, infatti, per 

molti coltivatori diretti la sicurezza so-
ciale era ancora un traguardo lontano. 
“Sentivo la necessità da parte dei nostri 
agricoltori di avere mutua e pensione, 
diritti che altri settori avevano già con-
quistato - continua -. Ricordo il primo 
direttore di Coldiretti Cuneo, Vincenzo 
Pietrasanta, che non era originario del-
la provincia ma proveniva dall’Alessan-
drino. Fu uno dei primi a parlare di que-
ste tematiche e a spiegare agli agricoltori 
l’importanza di organizzarsi per ottene-
re gli stessi diritti degli altri lavoratori. Il 
suo provenire da fuori la Granda, infatti, 
avendo avuto ruoli organizzativi in To-
scana e in provincia di Alessandria, aiu-
tava ad aprire lo sguardo e a far crescere 
l’organizzazione”.

Accanto al lavoro quotidiano di assi-
stenza e rappresentanza non sono man-
cati momenti di mobilitazione collettiva. 
“Ricordo una grande manifestazione do-
po una terribile grandinata che colpì la 
zona cuneese alla fi ne degli anni Sessan-
ta - ricorda Ravotto -. Da quella mobili-
tazione del mondo agricolo nacque poi 
il Fondo di solidarietà nazionale per l’a-
gricoltura, istituito nel 1970. Sono sta-
ti passaggi importanti che dimostra-
no quanto l’organizzazione abbia sapu-
to difendere concretamente gli agricolto-
ri. Ad oggi vedo lo stesso spirito e intra-
prendenza di allora”.

Segretario di Coldiretti zona di Alba per quasi 4 decenni, ha vissuto l’evoluzione dell’agricoltura

Terenzio Ravotto, testimone del cambiamento

Dalla vocazione agricola allo sviluppo
della moderna industria agroalimentare
Dai primi gruppi giovanili ai Movimenti, nei suoi 80 anni di attività Coldiretti Cuneo ha 
concretizzato una visione progettuale che ha reso la Granda uno dei motori dell’economia
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Nel 2026 Coldiretti Cuneo 
celebra 80 anni di storia. Ot-
tant’anni di storia segnati da 
vittorie ma anche da battaglie 
ancora in corso a tutela del 
territorio e in difesa del ma-
de in Italy. “Fare sindacato og-
gi - sottolineano da Coldiretti 
-, significa avere un progetto 
chiaro, saper dialogare a tutto 
campo, ascoltare e al contem-
po avere il coraggio di espri-
mere la propria opinione e di 
tradurla in azione concreta, 
con la competenza e la visione 
che da sempre contraddistin-
guono l’organizzazione”.

La lotta gli Ogm
Il 31 marzo 2000 pren-

de il via l’operazione “Semi-
na sicura”. Di fronte ai rischi 
di contaminazione Ogm del-
le sementi, i produttori di so-
ia, mais e girasole associati al-
la Coldiretti, con l’avvio del-
la campagna di coltivazio-
ne, si impegnano a chiedere 
ai fornitori una dichiarazio-
ne e un’adeguata certifi cazio-
ne che attesti l’assenza di Or-
ganismi geneticamente modi-
ficati (Ogm). L’obiettivo è ga-
rantire produzioni nazionali 
di soia, mais e girasole libere 
da Ogm. L’iniziativa è accom-
pagnata dal pressing della Col-
diretti che promuove delibe-
re per dichiarare comuni e re-
gioni Ogm free e coordina l’al-
leanza Liberi da Ogm con as-
sociazioni ambientaliste e dei 
consumatori. Dopo un lungo 
confronto con il Governo vie-
ne adottato il Dpcm del 4 ago-
sto 2000 che sospende cau-
telativamente la commercia-
lizzazione di alcuni pro-dot-
ti transgenici sul territorio na-
zionale, richiamando il prin-
cipio di precauzione. Il pro-
tagonismo della Coldiretti fi-
nisce perfino nei file di Wiki-
leaks di Julian Assange, per-
ché gli Stati Uniti temevano 
la chiusura dei mercati per le 
proprie multinazionali. Nono-
stante le pressioni per presen-
tare gli Ogm come il futuro 
dell’agricoltura, oggi pratica-
mente nessun Paese europeo 
li coltiva.

Patto con il consumatore
Il 3 dicembre 2000 pren-

de il via il Patto con il consu-
matore, un impegno per pro-
muovere uno stile di impre-
sa in armonia con la natura e 
con le leggi che la governano, 
ponendo barriere a difesa del-
la sicurezza ambientale e ali-
mentare. Il simbolo di questa 
fase è un manifesto realizza-
to per la prima manifestazio-
ne di Campagna Amica nel-
le piazze d’Italia: “Sei proprio 
sicura che quello che mangia 
tuo figlio non contenga schi-
fezze? Mamma è ora di dare 
battaglia”. Lo slogan viene dif-
fuso utilizzando per la prima 
volta tutti i principali mezzi 
di comunicazione. I mass me-
dia sostengono una svolta che 
porta l’Italia a diventare lea-
der in Europa nelle politiche 
agroalimentari.

L’indicazione di origine 
in etichetta

Il 12 gennaio 2001, dopo 
essersi diffuso in mezza Eu-

ropa, viene individuato nel-
la provincia di Brescia il pri-
mo bovino in Italia colpito 
dal morbo della mucca paz-
za, l’encefalopatia spongifor-
me bovina (Bse). La Coldiretti 
avvia il piano di rigenerazio-
ne dell’agricoltura italiana, in-
troduce la carta di identità dei 
bovini per autocertifi carne la 
provenienza e promuove una 
raccolta fi rme per l’indicazio-
ne di origine in etichetta.

La multifunzionalità
Il 18 maggio 2001 viene ap-

provata la legge di orienta-
mento che allarga i confini 
dell’attività agricola alla mul-
tifunzionalità: dalla coltiva-
zione e dall’allevamento alla 
trasformazione aziendale dei 
prodotti e alla vendita diret-
ta, fi no alla fornitura di servi-
zi alla pubblica amministra-
zione. Nascono le fattorie di-
dattiche di Coldiretti con le 
convenzioni con le scuole e 
gli agriasili.

L’etichettatura della 
carne bovina

Dal 1° gennaio 2002 en-
tra in vigore in Europa il si-
stema obbligatorio di etichet-
tatura della carne bovina che 
consente di conoscere gli Sta-
ti di nascita, ingrasso e ma-
cellazione degli animali attra-
verso un codice identificati-
vo. Il percorso di trasparenza 
prosegue negli anni successi-
vi con l’obbligo di indicare va-
rietà e provenienza dell’orto-
frutta fresca, il codice di iden-
tifi cazione per le uova e l’indi-
cazione dell’origine del mie-
le. Più recentemente l’obbligo 
è stato esteso anche a diversi 
prodotti ortofrutticoli trasfor-
mati e a frutta secca e disidra-
tata.

Campagna Amica
Il 29 maggio 2007 nasce la 

Fondazione Campagna Ami-
ca di Coldiretti con l’obiettivo 
di promuovere la vendita di-
retta e rafforzare il rapporto 
tra produttori e consumato-
ri. In Italia la rete è diventata 
la più estesa rete organizzata 
di mercati contadini, con cir-
ca 15.000 agricoltori coinvol-
ti in oltre 1.200 farmers mar-
ket. Questo modello si inseri-
sce in un percorso già avviato 

sul territorio con il Consorzio 
Fattoria Amica e con l’espe-
rienza degli agriturismi pro-
mossa da Terranostra, nata 
nel 1973 e presente a Cuneo 
dal 1977. Gli agriturismi han-
no rappresentato uno dei pri-
mi ponti tra la campagna e la 
società, offrendo ospitalità, ri-
storazione e attività didatti-
che. Oggi circa 25 milioni di 
italiani scelgono di acquista-
re cibo direttamente dai con-
tadini o di vivere l’esperienza 
della campagna attraverso gli 
agriturismi, spinti dall’atten-
zione verso alimenti più sa-
ni e dal desiderio di ristabili-
re un rapporto diretto con chi 
produce il cibo.

Polvere di latte
100% Made in Piemonte

Nel 2010 nasce nel Cune-
ese il primo grande proget-
to di fi liera che ha portato al-
la produzione di polvere di 
latte 100% Made in Piemon-
te, grazie alla collaborazione 
tra Coldiretti, Compral Lat-
te, Inalpi e Ferrero S.p.A., cia-
scuno con un ruolo specifi-
co. Inalpi ha risposto alla ri-
chiesta di Ferrero affrontan-
do l’investimento più impor-
tante della sua storia. Coldi-
retti ha coordinato il proget-
to, intuendo l’opportunità di 
garantire lavoro stabile e pro-
spettive future alle aziende 
del territorio contribuendo al-
la nascita di Compral Latte, 
realtà cooperativa impegna-
ta nella raccolta del latte dagli 
allevatori del territorio. Ele-
mento centrale del progetto è 
il pagamento del latte su ba-
si scientifiche, che ha porta-
to alla nascita di uno dei pri-
mi contratti etici tra produt-
tori e industria, superando i 
meccanismi tradizionali. Og-
gi il prezzo del latte è determi-
nato da otto pilastri, tra cui la 
pulizia delle stalle, il benesse-
re animale, l’uso responsabile 
dei medicinali e la sostenibi-
lità ambientale e sociale, con 
crescente attenzione ai diritti 
dei lavoratori e dell’uomo.

L’obbligo
di etichettatura

Il 18 gennaio 2011 con la 
legge sulle disposizioni in 
materia di etichettatura e 
qualità dei prodotti alimen-
tari si conclude un percor-

so di oltre dieci anni di impe-
gno per garantire trasparen-
za ai consumatori. L’Italia di-
venta apripista in Europa per 
l’obbligo di indicare la prove-
nienza dei prodotti alimenta-
ri, dal latte alla passata di po-
modoro, dai formaggi ai salu-
mi fi no a riso e pasta. Riman-
gono tuttavia ancora prodot-
ti per i quali l’origine non è 
sempre indicata, come succhi 
di frutta, marmellate o legu-
mi trasformati.

L’Unione Europea 
delle Cooperative

Il 24 aprile 2013 viene ri-
conosciuta l’Unione Europea 
delle Cooperative (Ue.Coop), 
associazione nazionale di rap-
presentanza del movimento 
cooperativo promossa dalla 
Coldiretti.

Osservatorio sulla 
criminalità in agricoltura

Il 19 marzo 2014 nasce l’Os-
servatorio sulla criminali-
tà nell’agricoltura e sul siste-
ma agroalimentare, fondazio-
ne voluta da Coldiretti per dif-
fondere la conoscenza del pa-
trimonio agroalimentare ita-
liano e rafforzare i control-
li contro le illegalità. Il Comi-
tato scientifico è guidato dal 
magistrato Giancarlo Caselli.

Irap e Imu
Il 15 settembre 2015 all’Ex-

po viene annunciato l’azzera-
mento dell’Irap e la cancella-
zione dell’Imu per coltivatori 
diretti e imprenditori agricoli 
professionali, sotto il pressing 
di trentamila associati Col-
diretti presenti alla giornata 
dell’agricoltura italiana.

Contro il Ceta
Il 5 luglio 2017 la Coldiret-

ti scende in piazza contro l’ac-
cordo di libero scambio con il 
Canada (Ceta), ritenuto dan-
noso per il Made in Italy e 
per il principio di reciproci-
tà negli scambi commercia-
li. Una battaglia contro l’Ita-
lian Sounding che è diventata 
uno dei tratti distintivi dell’or-
ganizzazione. L’Italia non 
ha mai ratifi cato il Ceta e nel 
marzo 2024 anche il Senato 
francese ha votato contro.

Filiera Italia
Il 3 novembre 2017 viene 

siglato l’atto costitutivo della 
nuova realtà associativa “Fi-
liera Italia”, in cui per la pri-
ma volta l’agricoltura e l’indu-
stria alimentare italiana d’ec-
cellenza sono insieme per di-
fendere, sostenere e valorizza-
re il Made in Italy. Una com-
pagine associativa riunita at-
torno ai valori comuni dell’i-
dentità territoriale e naziona-
le, della trasparenza e della 
sostenibilità, in una logica di 
consumo consapevole ma an-
che per favorire la conoscen-
za e la diffusione di pratiche 
alimentari basate sui princi-
pi della dieta mediterranea, 
attraverso la combinazione 
di tutti gli ingredienti utili ad 
una alimentazione sana, va-
riata ed equilibrata.

continua a pag. 7

Battaglie a difesa delle produzioni 
italiane e a tutela del territorio
Nei suoi 80 anni di attività la Coldiretti ha portato avanti lotte per garantire 
la sicurezza dei prodotti, come quella per l’etichettatura obbligatoria dei cibi 

Multiservizi a portata di tutti

Cell. 393.1339927
csumwork22@gmail.com
movimentoterragiardini.it
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Consorzi Agrari d’Italia
Il 27 luglio 2020 nasce Con-

sorzi Agrari d’Italia (Cai) che 
oggi conta più di 20.000 soci 
e della quale oggi fanno parte 
Bonifi che Ferraresi Spa, e di-
versi consorzi su tutto il ter-
ritorio nazionale. L’operativi-
tà si estende su 40 province si-
tuate in 11 regioni. Diverse le 
progettualità portate avanti, 
spicca nel 2023 da una colla-
borazione Coldiretti, Cai, BF 
e Filiera Italia con il Governo 
italiano con la creazione del 
Piano Mattei. Oltre 40.000 et-
tari di terreno, coltivati per la 
rinascita dell’Africa, dall’Al-
geria al Ghana, dall’Egitto 
all’Angola. Un doppio obietti-
vo: creare posti di lavoro nel 
continente africano e ferma-
re le partenze verso l’Europa. 
È il cuore del Piano Mattei, 
un progetto di cooperazione e 
aiuti tra Italia e Africa.

Centro Studi Divulga
Nel settembre 2020 nasce 

il Centro Studi Divulga che si 
avvale di un team multidisci-
plinare formato da professio-
nalità del mondo accademi-
co, delle imprese e delle istitu-
zioni comunitarie e nazionali 
per approfondire tutto ciò che 
riguarda la vita delle impre-
se e quella delle famiglie me-
diante rapporti, focus, paper, 
sondaggi e note esclusive sui 
nuovi equilibri di un mondo 
sempre più integrato e in evo-
luzione.

Pratiche commerciali 
sleali

Il 15 dicembre 2021 entra in 
vigore il D. Lgs. n. 198/2021, 
con il quale si attua la Diretti-
va (Ue) 2019/633 a tutela del-
le filiere agricole dalle prati-
che commerciali sleali che 
prevede, tra l’altro, 16 prati-
che commerciali sleali da vie-
tare, che vanno dai ritardi nei 
pagamenti e annullamenti di 
ordini dell’ultimo minuto per 
prodotti alimentari deperibi-
li, alle modifi che unilaterali o 
retroattive dei contratti, fino 
al divieto di pagare al di sotto 
dei prezzi di produzione.

Coalizione Mondiale 
dei Farmers Market

Il 2 giugno 2022 nasce la 
Coalizione Mondiale dei Far-
mers Market per rispondere 
alla richiesta di cibi sani e lo-
cali da parte dei consumato-
ri e alla necessità di garanti-
re gli approvvigionamenti ali-
mentari in tutto il mondo. Del-
la World Farmers Markets Co-
alition fanno parte realtà di 
tutti i continenti con circa 80 
associazioni da più di 60 paesi 
e il coinvolgimento di 250 mi-
la agricoltori e loro famiglie. 
Fra gli obiettivi della World 
Farmers Markets Coalition c’è 
la diffusione di un modello di 
sviluppo economico ambien-
tale e sociale sostenibile, tra-
mite la fi liera corta con il sup-
porto all’agricoltura familia-
re, la promozione del cibo lo-
cale e l’emancipazione degli 
agricoltori, in particolare delle 
donne e dei giovani. Punto ri-

levante dell’azione associativa 
è la conservazione della bio-
diversità e la lotta ai cambia-
menti climatici.

La fi liera 
agroalimentare europea

Il 6 dicembre 2022 per di-
fendere e valorizzare l’inte-
ra filiera agroalimentare eu-
ropea nasce Eat Europe, un 
nuovo soggetto con sede a 
Bruxelles di rappresentanza 
nell’Unione Europea, per ini-
ziativa di Coldiretti, Filiera 
Italia e Farm Europe.

La Fondazione Aletheia
Il 16 ottobre 2023 al via la 

Fondazione Aletheia per pro-
muovere modelli nutrizionali 
e stili di vita sani per contra-
stare lo spreco alimentare, l’o-
mologazione dei consumi e la 
tendenza diffusa, soprattut-
to nelle nuove generazioni, a 
preferire cibi ultra-processati 
rispetto a quelli naturali.

I cibi a base cellulare
Il 6 novembre 2023 viene 

approvata definitivamente la 
legge che introduce il divieto 
di produrre e commercializza-
re cibi a base cellulare per uso 
alimentare o per i mangimi 
animali sostenuta dalla grande 
mobilitazione della Coldiret-
ti che ha portato alla raccolta 
di oltre 2 milioni di fi rme a so-
stegno del provvedimento, con 
oltre 2.000 comuni che han-
no deliberato a favore spesso 
all’unanimità, tutte le Regioni 
di ogni colore politico ed espo-
nenti di tutti gli schieramen-
ti oltre a Ministri e Sottosegre-
tari, parlamentari nazionali ed 
europei e Sindaci. Una norma 
presa a modello in Europa e 
negli Stati Uniti.

Nasce l’Osservatorio 
Agromafi e

Nel febbraio 2014, promos-
sa e istituita da Coldiretti, na-
sce l’Osservatorio Agromafi e, 
Fondazione Osservatorio sul-
la criminalità nell’agricoltu-
ra e sul sistema agroalimen-
tare, con l’obiettivo di analiz-
zare e contrastare i fenomeni 
di illegalità nel settore agrico-
lo e agroalimentare. Le sue at-
tività sono orientate alla pro-
mozione della cultura della 

legalità, alla tutela del Made 
in Italy agroalimentare e del-
la sua reputazione, alla tra-
sparenza informativa nei con-
fronti dei cittadini e al moni-
toraggio delle infi ltrazioni del-
la criminalità organizzata e 
delle distorsioni della concor-
renza lungo la fi liera, come la 
contraffazione, l’adulterazio-
ne e l’imitazione dei prodotti 
italiani. 

Stop al cibo falso
L’8 aprile 2024 la Coldiretti 

dal valico del Brennero, dove 
sono giunti 10.000 agricoltori, 
annuncia l’avvio della raccolta 
di fi rme “Stop cibo falso: ori-
gine in etichetta” per promuo-
vere una legge europea di ini-
ziativa popolare per superare 
il codice doganale ed estende-
re l’obbligo dell’etichetta d’ori-
gine su tutti i prodotti alimen-
tari in commercio nell’Unione 
Europea con l’obiettivo di un 
milione di fi rme.

In 20.000 in piazza
contro i cibi sintetici
Il 19 marzo 2025, a Par-

ma, oltre 20.000 agricolto-
ri sono scesi in piazza davan-
ti alla sede dell’Autorità euro-
pea per la sicurezza alimenta-
re (EFSA) per partecipare alla 
mobilitazione contro la diffu-
sione dei cosiddetti cibi sinte-
tici. La manifestazione ha riu-
nito agricoltori da tutta Italia 
per sollecitare l’avvio di studi 
clinici e preclinici approfon-
diti prima di qualsiasi via li-
bera alla commercializzazio-
ne, al fi ne di garantire la tute-
la della salute dei consumato-
ri. Accanto alle bandiere gial-
le dell’organizzazione sven-
tolavano anche quelle dell’U-
nione Europea, a sottolineare 
la volontà di rafforzare il pro-
getto europeo chiedendo però 
più attenzione e coraggio nel-
le scelte che riguardano il si-
stema alimentare.

Le proteste in Europa
Il 2025 e l’inizio 2026 vo-

gliono essere periodi di mo-
bilitazione permanente, il 18 
dicembre a Bruxelles miglia-
ia di agricoltori europei mani-
festano per cambiare l’Euro-
pa e chiedere un’inversione di 
rotta rispetto alla deriva tec-
nocratica della Commissio-

ne Von der Leyen il tema e la 
nuova Programmazione agri-
cola comunitaria. 

Il 20 gennaio 2026, a Stra-
sburgo, Coldiretti è scesa in 
piazza con migliaia di agricol-
tori per protestare contro l’ac-
cordo di libero scambio tra i 
Paesi Ue e quelli del Merco-
sur. A seguito di questa mo-
bilitazione, l’Europarlamen-
to ha deciso di rinviare il testo 
dell’accordo alla Corte di Giu-
stizia Europea, un primo pas-
so ottenuto attraverso la pro-
testa che ha messo in luce un 
problema cruciale: l’accordo 
permetterebbe l’ingresso in 
Europa di prodotti realizza-
ti senza le stesse regole su si-
curezza alimentare, ambien-
te e lavoro, creando concor-
renza sleale e mettendo a ri-
schio un’agricoltura di quali-
tà come quella europea. Non 
si tratta quindi solo di prez-
zi più bassi, ma soprattutto 
della mancanza di reciproci-
tà normativa, che rende im-
possibile una competizione 
equa e minaccia la sostenibili-
tà economica e sociale del set-
tore.

La modifi ca del Codice 
Doganale dell’Ue

All’inizio del 2026, Coldiret-
ti lancia la “madre di tutte le 
battaglie” per difendere il Ma-
de in Italy: la modifi ca del Co-
dice Doganale dell’Ue per eli-
minare la norma sull’“ultima 
trasformazione sostanzia-
le”, che permette di etichetta-
re come italiani prodotti rea-
lizzati con materie prime stra-
niere. L’organizzazione invita 
Comuni e territori a sostenere 
l’iniziativa con delibere loca-
li, per garantire un commer-
cio equo e proteggere l’agro-
alimentare italiano dalla con-
correnza sleale. La norma at-
tuale consente di “italianiz-
zare” prodotti esteri con la-
vorazioni minime, creando 
confusione tra i consumato-
ri e danni economici alle im-
prese. Questa battaglia, porta-
ta avanti da Coldiretti da oltre 
vent’anni, trova oggi nuova 
forza e condivisione sul ter-
ritorio: difendere il Made in 
Italy non è solo un dovere per 
i produttori, ma un impegno 
di tutti, cittadini e consuma-
tori, a tutela della qualità, del-
la tradizione e dell’identità del 
nostro agroalimentare.

In piazza contro “l’italianizzazione”
dei prodotti esteri e i cibi sintetici
Nel 2026 Coldiretti lancia una battaglia contro la modifica al Codice Doganale dell’Ue 
che permette di etichettare come italiani prodotti realizzati con materie prime straniere
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Enrico Nada, 41 anni, viti-
vinicoltore di Treiso, dal 2022 
è presidente di Coldiretti Cu-
neo. Laureato in viticoltura 
ed enologia, guida l’azienda 
vitivinicola di famiglia “Na-
da Giuseppe” sulle colline di 
Treiso. Produce con metodo 
biologico due menzioni stori-
che del pregiato Barbaresco 
Docg, vino simbolo della zo-
na, oltre a Barbera d’Alba Doc 
e Langhe Nebbiolo.

Presidente Nada, il set-
tore agricolo sta attraver-
sando una fase di profonda 
trasformazione. Quali sono 
le principali criticità che le 
imprese cuneesi si trovano 
ad affrontare oggi?

Negli ultimi anni fare agri-
coltura è diventato sempre 
più diffi cile. Non è una sensa-
zione, ma la realtà che le no-
stre imprese affrontano ogni 
giorno: costi di produzione 
in aumento, mercati sempre 
più instabili e una concorren-
za internazionale che troppo 
spesso gioca con regole diver-
se dalle nostre, mettendo sot-
to pressione la sostenibilità 
economica delle aziende e la 
loro capacità di programma-
re il futuro. 

Per questo oggi il tema cen-
trale è uno solo: il reddito 
agricolo. Senza reddito non 
c’è impresa, senza impresa 
non c’è agricoltura. E difen-
dere il reddito signifi ca agire, 
non limitarsi ad analizzare, 
ma intervenire con strumenti 
concreti e scelte politiche co-
erenti con le esigenze del set-
tore.

In che modo Coldiretti 

si sta muovendo concreta-
mente per tutelare la mar-
ginalità dei produttori e ga-
rantire che il valore lungo 
la fi liera sia equamente di-
stribuito?

In questi anni Coldiretti lo 
ha fatto con determinazio-
ne. Lo abbiamo fatto scen-
dendo in piazza, in Italia e in 
Europa, per contrastare poli-
tiche che rischiavano di sca-
ricare sulle imprese agrico-
le costi e vincoli insostenibili. 
Lo abbiamo fatto difendendo 
il principio di reciprocità ne-
gli scambi internazionali, op-
ponendoci a importazioni che 
non rispettano gli stessi stan-
dard ambientali e sociali ri-
chiesti alle nostre aziende. Lo 
abbiamo fatto lavorando per 
una maggiore trasparenza nei 
mercati e lungo la filiera, af-
finché il valore del prodotto 
agricolo non si disperda, ma 
torni a chi lo produce, ricono-
scendo il giusto prezzo al la-
voro degli agricoltori.

Allo stesso tempo, abbiamo 
accompagnato le imprese nel 
cambiamento. Innovazione e 
tecnologia non sono più una 
prospettiva, ma una necessi-
tà concreta. Dalla digitalizza-
zione dei processi alle nuo-
ve tecniche produttive, fi no al 
sostegno al ricambio genera-
zionale, Coldiretti è impegna-
ta ogni giorno nel costruire le 
condizioni affinché le azien-
de possano restare competiti-
ve, rafforzando la loro capa-
cità di adattarsi a un contesto 
in continua evoluzione.

Le recenti crisi globali 
hanno riportato l’attenzio-
ne sulla sovranità alimenta-
re. Qual è il ruolo strategico 
dell’agricoltura per il siste-
ma Paese e per il nostro ter-
ritorio?

In questo contesto, il ruolo 
dell’agricoltura assume un va-
lore ancora più strategico. Le 
tensioni geopolitiche degli ul-
timi anni hanno reso eviden-
te quanto sia fragile l’equili-
brio degli approvvigionamen-
ti e quanto sia fondamentale 
poter contare su una produ-
zione agricola nazionale soli-
da. Garantire una produzione 
agricola adeguata non è solo 
una questione economica, ma 
una scelta strategica per la si-
curezza del Paese, in grado di 
assicurare continuità e stabi-
lità nell’accesso al cibo.

Anche a livello territoriale, 
l’impegno è costante. In pro-
vincia di Cuneo lavoriamo per 
rafforzare le filiere, sostene-
re gli investimenti aziendali e 
creare opportunità di svilup-
po che restino sul territorio. 

Perché difendere il reddito si-
gnifica anche dare prospetti-
va alle imprese locali, valoriz-
zando le produzioni e il lavo-
ro degli agricoltori, rafforzan-
do al tempo stesso il tessuto 
economico e sociale delle co-
munità.

Guardando al domani, 
quali sono le sfide più ur-
genti, a partire dal cambia-
mento climatico, e quale di-
rezione deve prendere la 
rappresentanza agricola?

Un’altra sfida decisiva è 
quella climatica. Le imprese 
agricole sono le prime a subi-
re gli effetti dei cambiamen-
ti in atto: siccità, eventi estre-
mi, annate sempre più impre-
vedibili. Per questo abbiamo 
sostenuto strumenti concre-
ti per la gestione del rischio e 
per una gestione più effi ciente 
delle risorse, a partire dall’ac-
qua, promuovendo soluzioni 
capaci di coniugare produtti-
vità e sostenibilità. In un con-
testo così complesso, il ruo-
lo della rappresentanza non 
è accessorio: è determinan-
te. Coldiretti è ogni giorno al 
fianco delle imprese per di-
fendere interessi concreti, in-
cidere sulle scelte politiche e 
costruire soluzioni reali, por-
tando la voce degli agricolto-
ri nei luoghi decisionali. La 
direzione è chiara: garantire 
alle imprese agricole le con-
dizioni per produrre reddito, 
innovare e competere. È una 
sfida che non possiamo per-
metterci di perdere, perché da 
essa dipende il futuro dell’a-
gricoltura e dei nostri territo-
ri.

Francesco Goffredo è diret-
tore di Coldiretti Cuneo dal 1° 
gennaio 2025. 

Direttore, spesso per-
cepiamo l’agricoltura co-
me un mondo a sé stante. 
Quanto è profondo, in real-
tà, il legame tra il lavoro nei 
campi e la nostra vita quo-
tidiana?

C’è ancora chi pensa che l’a-
gricoltura sia un settore di-
stante, che riguardi solo chi la 
pratica. In realtà è esattamen-
te il contrario. L’agricoltu-
ra riguarda tutti, ogni giorno: 
nel cibo che portiamo in ta-
vola, nel paesaggio che ci cir-
conda, nell’economia dei no-
stri territori, entrando in mo-
do diretto nella vita quotidia-
na di ciascuno di noi.

Eppure spesso questo le-
game viene dato per sconta-
to. Si guarda al prodotto fi-
nito, ma non al percorso che 
lo rende possibile, né al lavo-
ro, alle competenze e agli in-
vestimenti che stanno dietro 
a ogni produzione. Per que-
sto è importante tornare a da-
re valore al cibo, partendo da 
scelte semplici ma consape-
voli: privilegiare le produzio-
ni locali, rispettare la stagio-
nalità, riconoscere la qualità, 
orientando anche le scelte di 
acquisto in modo più respon-
sabile.

In che modo Coldiret-
ti sta lavorando per ridurre 

questa distanza tra produt-
tore e consumatore fi nale?

Su questo Coldiretti ha co-
struito negli anni azioni con-
crete. I mercati di Campagna 
Amica, diffusi su tutto il terri-
torio, hanno accorciato la fi-
liera, mettendo in contatto di-
retto produttori e consumato-
ri. Le iniziative di educazio-
ne alimentare hanno ripor-
tato al centro il valore del ci-
bo, soprattutto tra i più gio-
vani. Progetti legati all’ener-
gia agricola e alle comuni-
tà locali stanno dimostrando 
come l’agricoltura possa con-
tribuire anche alla sostenibi-
lità, non solo ambientale ma 
anche economica, generan-
do benefici diffusi per l’inte-
ro territorio. Ma l’agricoltu-

ra è anche presidio del territo-
rio. Dove ci sono aziende agri-
cole vive, il territorio è cura-
to, abitato e mantenuto. Dove 
l’agricoltura arretra, avanza-
no l’abbandono e il degrado, 
con conseguenze evidenti an-
che sul piano ambientale e so-
ciale. In una provincia come 
Cuneo questo ruolo è eviden-
te: l’agricoltura tiene insieme 
aree diverse, garantisce equi-
librio e contribuisce alla qua-
lità del paesaggio che tutti ri-
conosciamo, rafforzando l’i-
dentità stessa del territorio.

Esiste ancora il pregiu-
dizio di un settore legato 
esclusivamente alla tradi-
zione. Qual è invece il vol-
to moderno delle imprese 
agricole di oggi?

Oggi le imprese agricole 
utilizzano tecnologie avanza-
te, investono in innovazione 
e adottano pratiche sempre 
più sostenibili. È un settore 
dinamico, capace di evolversi 
e di affrontare sfi de comples-
se, anche sul fronte ambienta-
le, dimostrando una forte ca-
pacità di adattamento ai cam-
biamenti in atto. Infi ne, c’è il 
tema economico. L’agroali-
mentare non è solo un com-
parto produttivo, ma uno dei 
principali motori di sviluppo 
del territorio. Genera lavoro, 
crea filiere e produce valore 
che resta nelle comunità loca-
li, contribuendo in modo con-

creto alla crescita economica 
diffusa.

Per questo parlare di agri-
coltura signifi ca parlare di fu-
turo. Signifi ca interrogarsi su 
come vogliamo alimentare 
le nostre comunità, su quale 
modello di sviluppo vogliamo 
sostenere e su quale territorio 
vogliamo lasciare alle prossi-
me generazioni, assumendoci 
una responsabilità che riguar-
da tutti.

Quali sono le battaglie 
più urgenti che state por-
tando avanti per tutelare 
sia chi produce che chi ac-
quista?

In questa direzione si inse-
riscono anche le battaglie per 
una reale trasparenza lungo 
la filiera: dall’obbligo di in-
dicare chiaramente l’origine 
dei prodotti fi no alla necessi-
tà di rafforzare un codice do-
ganale europeo che oggi con-
sente troppo spesso l’ingres-
so di merci che non rispetta-
no gli stessi standard imposti 
alle nostre imprese. Una di-
storsione che danneggia gli 
agricoltori e disorienta i con-
sumatori, minando la fi ducia 
nel sistema agroalimentare.

L’agricoltura non è un tema 
per pochi. È una responsabili-
tà condivisa che riguarda tut-
ti noi, ogni giorno, nelle scel-
te che facciamo e nel model-
lo di società che vogliamo co-
struire.

Il direttore di Coldiretti Cuneo, Francesco Goffredo, analizza il ruolo del settore tra sfide e innovazione

“L’agricoltura è il cuore che tiene unita la Granda” 

Enrico Nada: “Senza reddito non’c’è 
futuro per la nostra agricoltura” 
Secondo il presidente di Coldiretti Cuneo serve più trasparenza nelle filiere, stop 
alla concorrenza sleale e strumenti concreti per affrontare l’emergenza climatica

Enrico Nada

Francesco Goffredo
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Ancora una volta l’anda-
mento ha inciso notevolmente 
sull’annata agraria che si è ap-
pena conclusa. Nel 2025, alcu-
ne produzioni vegetali, soprat-
tutto quelle cerealicole, forag-
gere e industriali, hanno mag-
giormente risentito delle ele-
vate temperature abbinate a 
precipitazioni improvvise, con 
effetti signifi cativi sia sulle re-
se sia sulla qualità.

Segnali positivi sono arriva-
ti dal settore frutticolo sul ver-
sante economico, a differenza 
di quello castanicolo, che ha 
vissuto una stagione caratte-
rizzata da quotazioni inferio-
ri rispetto al passato. Buona 
anche l’annata della vitivini-
coltura, pur in un contesto di 
mercato che ha continuato a 
preoccupare gli operatori.

La zootecnia ha vissuto 
un’annata positiva, con buoni 
risultati soprattutto per alcuni 
comparti, mentre altri, come 
quello cunicolo, sono rimasti 
ancora in diffi coltà. Segno fa-
vorevole anche per le uova e, 
fi nalmente, una stagione posi-
tiva per l’apicoltura dopo anni 
estremamente complicati.

Il settore cerealicolo, nel 
complesso, ha registrato risul-
tati discreti sul piano qualita-
tivo, ma la remunerazione ha 
continuato a risultare spesso 
non adeguata. Hanno tenuto 
sostanzialmente i settori flo-
rovivaistico e biologico, pur in 
presenza di diffi coltà struttu-
rali e costi elevati.

La parola d’ordine per l’a-
gricoltura è rimasta “resilien-
za”, non solo per affrontare le 
sfi de del cambiamento clima-
tico, ma anche i nuovi scenari 
globali e i mutati equilibri ge-
opolitici, che sempre più han-
no inciso, direttamente o indi-
rettamente, sulle produzioni e 
sui consumi.

Settore frutticolo
Nel corso del 2025 la pro-

duzione frutticola in Piemon-
te e nel Cuneese è stata nel 
complesso favorita dal cal-
do asciutto del periodo esti-
vo, che ha inciso positivamen-
te sulle caratteristiche quali-
tative della frutta. Per alcune 
specie, però, l’alternanza pro-
duttiva e le piogge nel perio-
do della fi oritura hanno ridot-
to in modo signifi cativo la ca-
pacità di produzione.

A un inverno mite e qua-
si privo di precipitazioni è se-
guito un anticipo vegetativo 
che avrebbe potuto esporre le 
piante al freddo, ma le piog-
ge abbondanti hanno contri-
buito a mantenere temperatu-
re più miti, evitando danni ri-
levanti.

Il caldo estivo e il clima pre-
valentemente asciutto della 
seconda parte dell’estate han-
no favorito la maturazione e 
garantito ottime qualità or-
ganolettiche sia per la frutta 
estiva sia per quella autunna-
le. Anche i consumi sono stati 
sostenuti dalle condizioni me-
teo favorevoli.

Accanto a un quadro di 
mercato generalmente positi-
vo, sia in Italia sia in Europa, 
sono tuttavia rimaste evidenti 
alcune criticità strutturali del-
la filiera. L’elevata frammen-
tazione dell’offerta commer-
ciale ha continuato a rappre-

sentare un punto debole del 
comparto, così come la dif-
ficoltà di rendere il prodotto 
piemontese immediatamen-
te riconoscibile agli occhi del 
consumatore.

Proprio per questo una par-
te signifi cativa della frutta ha 
continuato a essere venduta 
o lavorata fuori regione. Si è 
inoltre confermata la diffi col-
tà nel reperire la manodopera 
necessaria per la raccolta, so-
prattutto quella specializzata, 
problema ormai cronico per 
molte fi liere agricole.

Per il ciliegio la stagione è 
stata buona sia dal punto di 
vista quantitativo sia qualita-
tivo, con frutti di buona pez-
zatura e soddisfazione gene-
rale.

Per l’albicocco, invece, le 
piogge abbondanti nel perio-
do della fi oritura hanno nuo-
vamente ridotto la produzio-
ne, già scarsa nell’anno pre-
cedente. Il mercato ha confer-
mato la preferenza per le va-
rietà con caratteristiche orga-
nolettiche superiori.

Le susine damaschine han-
no registrato una buona pro-
duttività e una maturazione 
scalare favorevole, mentre le 
altre varietà di susine estive 
e autunnali hanno avuto una 
produzione sostanzialmente 
in linea con quella della sta-
gione precedente. La qualità 
commerciale dei frutti è risul-
tata buona.

Per pesche e nettarine il 
2025 è stato caratterizzato da 
un’ottima maturazione e da 

qualità organolettiche parti-
colarmente apprezzate. I dan-
ni da Sharka sono risulta-
ti meno evidenti rispetto al-
le stagioni precedenti, mentre 
il mercato è stato favorito sia 
da una ridotta offerta europea 
sia dalle alte temperature esti-
ve. È però rimasto il proble-
ma dell’aumento dei costi di 
produzione.

La campagna delle mele ha 
fatto registrare una diminu-
zione della produzione rispet-
to all’anno precedente, ma la 
carenza di prodotto sul mer-
cato internazionale ha favo-
rito le vendite. Anche per le 
pere la produzione è risulta-
ta inferiore al 2024, mentre il 
mercato del fresco ha mante-
nuto un buon andamento.

Per il kiwi la produzione si 
è collocata su livelli stabili o 
leggermente superiori rispet-
to alla campagna precedente. 
La qualità dei frutti si è con-
fermata elevata e la carenza 
di prodotto a livello mondia-
le ha sostenuto le quotazioni.

Settore orticolo 
e piccoli frutti

Per la fragola unifera è sta-
ta un’annata soddisfacen-
te sul fronte del mercato, con 
prezzi abbastanza stabili e 
una produzione buona. Il cli-
ma primaverile fresco e pio-
voso ha permesso raccolte 
lunghe e scalari, senza eccessi 
di offerta e con frutti di buo-
na qualità.

Per le fragole rifi orenti l’an-

nata è stata mediamente buo-
na sul piano produttivo, ma 
più complessa dal punto di 
vista commerciale, con mo-
menti di calo della doman-
da soprattutto tra fi ne estate e 
inizio autunno.

Per il mirtillo la stagione 
è stata decisamente positi-
va, grazie a buone condizioni 
climatiche al momento della 
raccolta, alla scarsissima pre-
senza di Drosophila e a un’as-
senza quasi totale di proble-
matiche fi tosanitarie. Le pro-
duzioni sono risultate di buo-
na qualità e ben conservabili.

La coltivazione del fagio-
lo rampicante ha presentato 
anche nel 2025 criticità nel-
la fase di semina a causa delle 
piogge primaverili, con con-
seguente ritardo delle raccol-
te. Per alcune tipologie si so-
no registrati risultati produt-
tivi buoni, mentre per altre la 
stagione è stata più altalenan-
te, soprattutto sul fronte dei 
prezzi.

Per il pomodoro da mensa 
la stagione è stata caratteriz-
zata da un andamento di mer-
cato molto instabile, con ra-
pide oscillazioni delle quota-
zioni. In diversi areali si sono 
inoltre accentuati i danni da 
insetti e gli effetti dello stress 
termico, che hanno compro-
messo soprattutto la qualità 
della maturazione.

Il peperone è stato meno 
colpito rispetto agli anni pre-
cedenti da alcune patologie 
virali e le produzioni sono ri-
sultate complessivamente nel-
la norma, anche se i prezzi so-
no stati soddisfacenti solo nel-
la fase iniziale della raccolta.

Per le patate da consumo 
fresco il quadro commercia-
le è stato deludente, sia a livel-
lo nazionale sia europeo, con 
scarsa richiesta e forte con-
correnza del prodotto estero a 
basso prezzo.

Lo zucchino ha vissuto 
un’annata diffi cile, con quota-
zioni generalmente basse nel-
la fase estiva e una ripresa so-
lo in autunno, favorita dalla 
riduzione dell’offerta.

Più regolare, invece, la sta-
gione delle brassicacee, co-
me cavoli e cavolfi ori, che ha 
mostrato qualche sfasamen-
to nelle raccolte ma nel com-
plesso buone condizioni di 
vendita.

continua a pag. 10

L’agricoltura continua a resistere
di fronte ai cambiamenti climatici
Nel 2025 alcune produzioni hanno risentito dell’aumento delle temperature e delle 
piogge improvvise che hanno avuto ripercussioni significative sulle rese e sulla qualità
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Settore corilicolo
Per il settore corilicolo, la 

campagna di raccolta 2025 ha 
segnato da una parte una ri-
presa sia sul piano qualitativo 
sia su quello quantitativo ri-
spetto alle annate precedenti, 
grazie soprattutto a un anda-
mento climatico più regolare 
ma dall’altra ancora una pro-
duzione a livello quantitati-
vo ancora bassa. Si è tuttavia 
osservata una differenza pro-
duttiva signifi cativa tra le aree 
tradizionalmente vocate, co-
me Langhe e Alta Langa, e le 
zone di fondovalle e pianura.

Le problematiche fitoiatri-
che riscontrate negli anni pre-
cedenti sono risultate in par-
te rientrate e le piante hanno 
mostrato un miglioramento 
fi siologico. La difesa fi tosani-
taria è stata condotta con ri-
sultati positivi e con basso im-
patto ambientale, mentre è 
proseguito il lavoro di conte-
nimento sostenibile della ci-
mice asiatica anche grazie ai 
rilasci di insetti antagonisti 
sul territorio. Anche sul fron-
te di Popillia japonica non si 
sono registrate criticità rile-
vanti.

La campagna commerciale 
ha mostrato segnali incorag-
gianti, dopo stagioni molto 
diffi cili, restituendo un po’ di 
fi ducia al comparto anche se 
il tema della cascola continua 
a preoccupare i produttori.

Settore castanicolo
La produzione dei casta-

gni ibridi euro-giappone-
si nel 2025 si è collocata in li-
nea con le medie produttive, 
senza i forti incrementi che 
in estate sembravano possibi-
li osservando il carico di ric-
ci sulle piante. I frutti hanno 
avuto un buon calibro e una 
qualità complessivamente 
buona, con presenza di mar-
ciumi limitata ad alcuni area-
li. L’aspetto più evidente della 
stagione è stato l’anticipo del-
la raccolta rispetto al 2024.

Per le castagne europee nei 
castagneti tradizionali si sono 
registrate produzioni norma-
li, ma inferiori alle aspettative 
formulate a inizio estate. La 
pezzatura del prodotto è risul-
tata molto variabile a secon-
da degli areali, anche per ef-
fetto della distribuzione delle 
piogge. In diversi casi i prez-
zi si sono mantenuti inferio-
ri a quelli dell’anno preceden-
te, rendendo la stagione meno 
soddisfacente per i produtto-
ri. Sulla castagna “tradiziona-
le” sono continuate le attivi-
tà di formazione e consulenza 
sulle Vallate alpine ed in par-
ticolare sulla Valle Stura con 
il progetto Valod’oc.

Settore colture 
industriali

La campagna del pomodo-
ro da industria 2025 si è con-
clusa con un’ottima quali-
tà, ma con rese inferiori alle 
aspettative a causa del caldo 
anomalo di giugno e luglio, 
che ha provocato problemi in 
una fase delicata come la fi o-
ritura.

La qualità del prodotto è ri-

sultata complessivamente ec-
cellente, ma il quadro econo-
mico è rimasto in parte nega-
tivo per i produttori, chiama-
ti a sostenere maggiori costi e 
a fare i conti con raccolti infe-
riori alla media storica.

L’esito della campagna ha 
confermato la necessità, per 
l’intera filiera, di investire 
sempre più nell’innovazione 
varietale e in strategie capaci 
di gestire meglio gli effetti del-
lo stress da caldo e siccità.

Settore vitivinicolo
L’annata 2025 è stata carat-

terizzata da una primavera 
piovosa, che nella prima fase 
ha favorito la comparsa del-
la peronospora e successiva-
mente dell’oidio. I produtto-
ri, supportati dai tecnici Col-
diretti, hanno però saputo ge-
stire la situazione in modo ef-
ficace, contenendo i danni e 
salvaguardando la sanità del-
le uve.

Con l’arrivo dell’estate le 
condizioni meteorologiche si 
sono stabilizzate, consenten-
do un regolare sviluppo vege-
tativo. Le escursioni termiche 
nelle settimane precedenti la 
raccolta hanno favorito una 
buona maturazione, con buo-
ni equilibri zuccherini e aro-
matici.

La vendemmia è iniziata 
nella prima decade di agosto 
per le varietà più precoci, in 
anticipo rispetto al 2024. La 
produzione è risultata conte-
nuta rispetto all’annata pre-
cedente, con rese variabili da 
zona a zona, ma nel comples-
so con livelli qualitativi tra il 
buono e l’ottimo.

Sono tuttavia rimaste le 
preoccupazioni legate all’au-
mento delle giacenze, alla cre-
scita dei costi di produzione 
e a una domanda meno dina-
mica in diversi mercati di ri-
ferimento. In questo conte-
sto la qualità delle produzio-
ni, la reputazione costruita 
nel tempo e la capacità di in-
novare sono rimasti gli stru-
menti principali per affronta-
re il futuro.

Settore lattiero-caseario
Anche il 2025 è stato un an-

no complessivamente posi-
tivo per il comparto del latte 
vaccino nazionale e piemon-
tese. I volumi si sono mante-
nuti sostanzialmente stabili e 
il Piemonte ha confermato un 
ruolo importante nel panora-
ma produttivo italiano.

Sul fronte del mercato, gli 
allevatori hanno ottenuto 
buoni riscontri, con prezzi ge-
neralmente superiori a quelli 
del 2024 e una situazione fa-
vorevole anche per molti pro-
dotti lattiero-caseari. Nelle ul-
time settimane del periodo 
considerato si è però assisti-
to a un raffreddamento di al-
cuni listini, elemento che ha 
suggerito prudenza per i me-
si successivi. Dopo due anna-
te favorevoli, è stato quindi 
necessario monitorare con at-
tenzione l’evoluzione del mer-
cato, per preservare nel me-
dio periodo la tenuta del com-
parto.

Settore bovino da carne
Negli ultimi mesi della 

scorsa annata agraria si era 
assistito a una ripresa del 
comparto bovino da carne, e 
questo trend è proseguito nel 
corso del 2025, riportando fi -
ducia in molte aziende che 
negli anni precedenti aveva-
no dovuto fare i conti con una 
domanda debole e costi di 
produzione molto elevati.

Nell’arco di poco tempo la 
situazione si è quindi sensi-
bilmente modificata, offren-
do una boccata d’ossigeno so-
prattutto agli allevamenti spe-
cializzati in linea vacca-vitel-
lo e a quelli che hanno sapu-
to resistere durante una lunga 
fase di stagnazione del merca-
to.

Dall’altra parte, i rincari dei 
ristalli e l’aumento dei costi in 
alcune fasi della fi liera hanno 
continuato a mettere in diffi -
coltà gli allevamenti specializ-
zati nell’ingrasso, segno che il 
miglioramento del quadro ge-
nerale non ha eliminato del 
tutto le criticità.

I motivi di questa risalita 
sono stati ricondotti soprat-
tutto a una generale contra-
zione dell’offerta di bovini sia 
a livello nazionale sia euro-
peo.

Settore suinicolo

Ancora un’annata tutto 
sommato positiva per il mer-
cato suinicolo, con prezzi ri-
masti su livelli discreti, come 
confermano le quotazioni set-
timanali della CUN, anche se 
mediamente inferiori rispet-
to allo scorso anno e al 2023. 
L’inizio dell’annata agraria è 
coinciso con un graduale ca-
lo delle quotazioni, per poi ri-
salire fi no alla fi ne di settem-
bre. Nelle ultime settimane 
del 2025 si è assistito ad una 
flessione, mantenendosi tut-
tavia ancora al di sopra dei 2 
euro al kg.

A gravare sulla riduzio-
ne delle macellazioni ha in-
fluito, a partire dal gennaio 
2022, la grave emergenza sa-
nitaria della PSA – Peste Su-
ina Africana, che ha colpito 
lo scorso anno e quelli pre-
cedenti anche gli allevamen-
ti, tra cui alcuni in Piemonte. 
Un primo segnale positivo è 
tuttavia arrivato nel corso di 
quest’annata agraria: il perio-
do estivo, considerato quel-
lo a maggior rischio di intro-
duzione del virus negli alleva-
menti, si è concluso senza al-
cun focolaio, a testimonian-
za dell’ottimo lavoro svolto 
dagli operatori nel rispetta-
re scrupolosamente tutte le 
misure di biosicurezza previ-
ste per gli allevamenti, sia di 
carattere strutturale sia, so-
prattutto, gestionale. Ora oc-
correrà proseguire in questa 
direzione, mantenendo alta 
l’attenzione.

Secondo la fotografia del-
la BDN al 30 giugno 2025, in 
Piemonte sono presenti 1.421 
allevamenti di suini, per una 
consistenza di oltre 1 milio-
ni di capi, dato che colloca la 
nostra regione al secondo po-
sto per numero di suini alle-
vati (15,85% del totale), die-
tro la Lombardia (47,72%) e 
davanti all’Emilia-Romagna 
(11,91%).

Settore avicunicolo
Per il comparto avicolo da 

carne, il 2025 è stato un altro 
anno positivo, con un mer-
cato rimasto su buoni livel-
li e costi di produzione relati-
vamente più gestibili, soprat-
tutto per quanto riguarda l’a-
limentazione animale. Anche 
la domanda di carne avicola 
si è confermata elevata.

Molto positivo anche l’an-
damento del comparto uova, 
con quotazioni generalmente 
superiori a quelle del 2024 e 
una domanda sostenuta.

Nel complesso, tuttavia, an-
che il mercato avicolo ha ri-
sentito della riduzione dell’of-
ferta nazionale, legata ai fo-
colai di infl uenza aviaria regi-
strati nel Nord Italia, seppur 
in misura più contenuta ri-
spetto all’annata precedente. 
È rimasta invece più compli-
cata la situazione del settore 
cunicolo, che pur mostrando 
qualche segnale di ripresa ha 
continuato a vivere una fase 
di forte incertezza. Dopo anni 
difficili, il comparto ha avu-
to bisogno di maggiore pro-
grammazione e di un lavoro 
condiviso lungo tutta la fi liera 
per recuperare stabilità.

continua a pag. 11

Una moltitudine di settori che rende
la Granda patria di tante eccellenze  
Segnali incoraggianti sono arrivati dal mercato corilicolo, mentre per le castagne 
i prezzi sono stati inferiori all’anno precedente. In ripresa il comparto bovino
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Settore cerealicolo
Per i cereali autunno-ver-

nini, l’inizio della campagna 
è stato particolarmente com-
plesso a causa degli eccessi 
di pioggia, che hanno impe-
dito alle aziende di entrare in 
campo e svolgere le norma-
li operazioni colturali. Le se-
mine sono slittate e in mol-
ti casi si sono svolte in condi-
zioni non ideali. Le condizio-
ni climatiche successive, mol-
to asciutte in alcuni momenti 
e fredde in altri, hanno rallen-
tato la germinazione e l’attec-
chimento delle plantule.

Nonostante ciò, grazie a 
tecniche colturali corrette, 
concimazioni adeguate e con-
dizioni favorevoli nel prosie-
guo della stagione, la situazio-
ne si è in parte recuperata con 
l’arrivo della primavera. Le 
produzioni sono state comun-
que spesso inferiori alle aspet-
tative e non sempre in grado 
di coprire i costi di produzio-
ne, anche se la qualità fi nale è 
risultata discreta e non si so-
no registrati particolari pro-
blemi sanitari.

Anche i cereali primaveri-
li-estivi hanno vissuto un’an-
nata complessa, condiziona-
ta dagli eccessi di pioggia che 
hanno ritardato le semine e 
favorito, in diversi areali, at-
tacchi fungini già in fase di 
emergenza. A ciò si sono ag-
giunte diffi coltà crescenti nel 
controllo delle infestanti, re-
se più problematiche sia dalle 
condizioni climatiche sia dal-
la riduzione delle sostanze at-
tive disponibili.

Durante l’estate la scarsità 
di precipitazioni ha costretto 
molti agricoltori a irrigazio-
ni frequenti, non sempre suf-
fi cienti a soddisfare il fabbiso-
gno delle colture. Le alte tem-
perature hanno favorito an-
che lo sviluppo di insetti dan-
nosi, come la piralide. L’au-
tunno, più favorevole, ha con-
sentito in molti casi raccolte 
corrette e un prodotto di buo-
na qualità, ma il risultato fi-
nale è rimasto molto variabi-
le da azienda a azienda.

Le foraggere affi enate han-
no risentito particolarmen-
te degli eccessi di pioggia di 
maggio, mentre quelle raccol-
te con tecniche di insilamen-
to e fasciatura hanno dato ri-
sultati migliori, sia sul piano 
quantitativo sia su quello qua-
litativo.

Settore apistico
Se nelle ultime annate gli ef-

fetti dei cambiamenti climati-
ci avevano colpito duramente 
la produzione piemontese di 
miele, nel 2025 il fattore me-
teo si è rivelato fi nalmente fa-
vorevole per lo sviluppo delle 
fi oriture e quindi per l’apicol-
tura. Si è registrata così un’in-
versione di tendenza rispetto 
a un lungo periodo segnato da 
produzioni scarse o addirittu-
ra assenti.

L’inizio della primavera ha 
consentito discrete produzio-
ni di miele di tarassaco in pia-
nura, mentre le piogge hanno 
limitato i quantitativi di mie-
le di ciliegio. Con maggio si 
sono aperte prospettive molto 

interessanti: umidità elevata, 
piogge alternate a bel tempo e 
temperature miti hanno favo-
rito una buona fi oritura dell’a-
cacia e una raccolta fi nalmen-
te soddisfacente.

Anche le produzioni di mil-
lefiori di alta montagna e di 
rododendro sono state favo-
rite da condizioni climatiche 
positive. Castagno e tiglio si 
sono mantenuti su livelli di-
screti, pur con forti differen-
ze territoriali, mentre la me-
lata di bosco ha confermato 
la tendenza negativa degli ul-
timi anni. Tra fi ne estate e ini-
zio autunno si è confermata 
abbondante la fi oritura dell’e-
dera, importante soprattutto 
per preparare bene le famiglie 
all’inverno. Dopo anni molto 
negativi, la soddisfazione de-
gli apicoltori è stata palpabi-
le, anche se un solo anno po-
sitivo non è bastato a cancel-
lare le criticità del settore. So-
no infatti rimaste forti le pre-
occupazioni per la varroa e 
per la presenza sul mercato di 
miele straniero a basso costo, 
spesso poco trasparente, che 
ha penalizzato le produzioni 
locali di qualità.

Settore fl orovivaistico

Il settore fl orovivaistico pie-
montese nel 2025 ha registra-
to un andamento comples-
sivamente stabile rispetto 
all’anno precedente, pur con 
differenze tra le varie stagio-
nalità. Le produzioni del tar-
do inverno hanno risentito 
di un clima sfavorevole, che 
ha rallentato le vendite, men-
tre il mercato primaverile ha 
mostrato una tendenza positi-
va, con buoni volumi di com-
mercializzazione anche se 
concentrati in un periodo più 
breve.

Si è confermata importan-
te, per il settore fl oricolo, an-
che la ricorrenza di Ognissan-
ti. Allo stesso tempo è conti-
nuata a crescere la presenza 
della grande distribuzione or-
ganizzata nella vendita di fi o-
ri, con conseguente erosione 
di quote di mercato e margi-
nalità per le aziende agrico-
le e per i punti vendita specia-
lizzati.

Il mercato della vivaisti-
ca da esterno ha segnato una 
nuova riduzione dei volumi 
di vendita, consolidando una 

tendenza già visibile negli ul-
timi anni. Hanno pesato sti-
li abitativi con spazi più con-
tenuti, maggiori oneri di ma-
nutenzione e costi produtti-
vi sempre elevati. A questo si 
sono aggiunte la riduzione dei 
principi attivi disponibili per 
la difesa fitosanitaria, la dif-
fusione di patogeni emergen-
ti come cimice asiatica e Po-
pillia japonica e nuovi adem-
pimenti obbligatori che han-
no comportato ulteriore lavo-
ro e costi per le imprese. Tutti 
fattori che hanno reso sempre 
più complessa la gestione del 
comparto.

Settore biologico
Il settore del biologico si è 

confermato ancora in buona 
salute, con una crescita sia 
delle produzioni sia dell’of-
ferta. A livello nazionale so-
no aumentati gli ettari certifi -
cati o in conversione, così co-
me è cresciuto il numero de-
gli operatori, in particolare 
delle aziende che producono 
e trasformano direttamente il 
proprio prodotto.

Tra le colture sono rimasti 
importanti le colture forag-
gere e i seminativi, mentre ha 
continuato a svilupparsi, pur 
con alcune diffi coltà, il com-
parto orticolo. Sono cresciu-
te anche le superfi ci destina-
te alla vite e alla frutta a gu-
scio ed il leggero calo le spe-
cie frutticole. Il settore più in 
diffi coltà è rimasto quello zo-
otecnico da sempre poco svi-
luppato.

Il Piemonte ha riflesso so-
stanzialmente il quadro na-
zionale, con una presenza si-
gnifi cativa di vite, frutta a gu-
scio, pomacee, piante offici-
nali e cereali. La crescita del 
biologico è stata sostenuta 
anche dalle misure previste 
dalla PAC e dal Complemen-
to regionale per lo sviluppo 
rurale.

In prospettiva, l’arrivo del 
nuovo marchio del biolo-
gico italiano avrebbe potu-
to rappresentare uno stru-
mento utile per aiutare i con-
sumatori a riconoscere con 
maggiore immediatezza il ci-
bo certifi cato bio prodotto in 
Italia.

Un intreccio di comparti produttivi 
che genera valore e qualità diffusa 
Stagione positiva per l’apicoltura dopo anni molto difficili, remunerazioni 
ancora troppo basse per il settore cerealicolo, continua a crescere il biologico 
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La coltivazione specializza-
ta della frutta fresca nella pro-
vincia di Cuneo si sviluppa 
principalmente sull’altipiano e 
all’interno delle vallate alpine 
che da Cuneo arrivano fi no a 
Bagnolo Piemonte. In questo 
territorio si coltivano in mo-
do specializzato albicocche, 
ciliegie, susine, pesche, netta-
rine, pere, mele, kiwi e picco-
li frutti che, una volta raccol-
ti, vengono destinati ai merca-
ti di tutto il mondo. I terreni 
su cui vengono coltivate que-
ste produzioni sono di origine 
alluvionale, caratterizzati da 
un buon drenaggio e dalla ric-
chezza di sostanza organica, 
favorita anche dalla presenza 
diffusa di allevamenti sul ter-
ritorio e nella pianura adia-
cente. La vicinanza alle mon-
tagne garantisce inoltre una 
buona disponibilità di acqua.

La coltivazione della frutta 
in queste terre ha origini mol-
ti antiche. La tradizione risa-
le almeno all’anno Mille con 
l’introduzione della susina Ra-
massin durante le dominazio-
ni saracene. Per secoli, la col-
tivazione è rimasta confi nata 
ai giardini signorili e agli or-
ti delle abbazie, dove i mona-
ci selezionavano le varietà. Tra 
il Rinascimento e il XIX seco-
lo, il Piemonte ha beneficia-
to dei contatti con la Francia. 
Eventi simbolici, come la do-
te di Margherita de Foix nel 
1492 (mela “Grenoble”) e le ri-
forme dei Savoia hanno intro-
dotto metodi agricoli moder-
ni. Nel 1822, l’apertura del-
lo stabilimento Burdin e gli 
studi di Giorgio Gallesio han-
no dato una spinta scientifi ca 
al settore. Tra fine ‘800 e ini-
zio ‘900, la produzione è pas-
sata dall’autoconsumo al mer-
cato, concentrandosi defi niti-
vamente nell’area ai piedi del 
Monviso, tra Cuneo e Torino.

Da allora la specializzazio-
ne è cresciuta progressiva-
mente, costruendo un bacino 
frutticolo di grande rilevanza 
sia a livello nazionale sia in-
ternazionale. 

Attualmente in provincia 
di Cuneo si coltivano oltre 
14.000 ettari di frutta fresca e 
negli ultimi anni la superfi cie 
è rimasta sostanzialmente sta-
bile. La specie più diffusa è il 
melo, seguita da pesche e net-
tarine e dal kiwi. Il Piemonte 
è oggi stabilmente la secon-
da regione produttrice di mele 
in Italia, dopo il Trentino-Al-
to Adige, e la provincia di Cu-
neo rappresenta la terza pro-
vincia italiana dopo Bolza-
no e Trento. La crescita della 

coltivazione delle mele è sta-
ta favorita anche dalle diffi col-
tà incontrate dal kiwi, colpi-
to prima dalla batteriosi e poi 
dalla cosiddetta moria del ki-
wi, oltre che dalle problema-
tiche fi tosanitarie e di merca-
to che hanno interessato pe-
sche e nettarine. Fino al 2010 
la maggior parte delle azien-
de coltivava contemporanea-
mente pesche e nettarine, me-
le e kiwi, affiancando spesso 
altre specie da frutto. Questa 
diversifi cazione permetteva di 
distribuire meglio i periodi di 
raccolta e di garantire conti-
nuità di lavoro ai collaborato-
ri stagionali.

Le caratteristiche climati-
che di queste vallate contri-
buiscono in modo decisivo al-
la qualità della frutta. Già du-
rante l’estate il forte sbalzo di 
temperatura tra il giorno e la 
notte favorisce la colorazione 
dell’epidermide dei frutti, do-
nando loro una lucentezza e 
una qualità diffi cilmente repli-
cabili in altri territori.

La fi liera frutticola coinvol-
ge in provincia di Cuneo oltre 
3.000 aziende. Le operazio-
ni necessarie per arrivare al-
la produzione sono numerose 
e iniziano con il trapianto del-
le giovani piante, da cui pren-
de avvio la fase di allevamento 
che dura mediamente tre an-
ni. Successivamente gli albe-
ri entrano nella fase produtti-
va. Durante tutto il ciclo di vi-
ta le piante devono essere di-
fese dalle malattie e dalle erbe 
infestanti e ogni anno vengo-
no eseguite diverse operazio-
ni, tra cui la potatura inverna-
le ed estiva, il diradamento dei 
frutti e la raccolta.

La maggior parte della frut-
ta cuneese viene coltivata se-
condo il metodo dell’agricol-

tura integrata, mentre oltre il 
10% della superficie è desti-
nato alla produzione biologi-
ca. Frutticoltori e tecnici sono 
costantemente impegnati nel-
la ricerca delle soluzioni più 
effi caci per difendere le pian-
te dalle avversità, con grande 
attenzione al risparmio del-
le risorse naturali e alla tutela 
dell’ambiente. Già nel 1998 il 
93% dei frutticoltori piemon-
tesi aderiva volontariamente 
ai disciplinari di lotta integra-
ta e da allora la percentuale è 
cresciuta fino a coinvolgere 
oggi quasi la totalità dei pro-
duttori. I disciplinari italiani 
e piemontesi sono tra i più se-
veri al mondo e contribuisco-
no a rendere la frutta prodotta 
in questo territorio tra le più 
sicure a livello internazionale.

Nel tempo la ricerca ha in-
trodotto metodi innovativi di 
difesa dalle malattie, come la 
confusione sessuale, la valo-
rizzazione degli antagonisti 
naturali e l’impiego di varie-
tà resistenti. Proprio su que-
ste ultime si concentrano mol-
te delle prospettive future del-
la filiera. In questo contesto 
anche le Tecniche di Evolu-
zione Assistita (TEA), una vol-
ta completato l’iter autorizza-
tivo da parte della Commissio-
ne europea, potrebbero offrire 
un contributo importante nel-
la difesa delle colture fruttico-
le dalle malattie.

Negli ultimi dieci anni i co-
sti di produzione della frut-
ta cuneese sono aumentati in 
modo signifi cativo, con un’ac-
celerazione particolarmente 
forte a partire dal 2022. No-
nostante ciò, i produttori - pur 
rappresentando uno dei due 
anelli indispensabili della fi-
liera - non hanno alcun pote-
re nella determinazione dei 

prezzi. Di conseguenza, nel-
lo stesso periodo la remunera-
zione media della frutta non è 
cresciuta in modo proporzio-
nato, mettendo molte aziende 
in seria diffi coltà.

Negli ultimi anni sono en-
trate nel panorama fruttico-
lo cuneese numerose nuo-
ve varietà, caratterizzate da 
una maggiore resistenza al-
le malattie e da migliori qua-
lità organolettiche. Per valu-
tare il gradimento dei consu-
matori e confrontare le nuo-
ve varietà con quelle tradizio-
nali, prima della loro diffusio-
ne sul mercato vengono or-
ganizzati dei consumer test. 
Queste prove sono promosse 
dall’Organizzazione Naziona-
le degli Assaggiatori di Frut-
ta (O.N.A.Frut.), in collabora-
zione con alcune strutture di 
commercializzazione piemon-
tesi, spesso all’interno delle 
principali manifestazioni fi e-
ristiche regionali.

In questo contesto si inse-
risce anche il tema della reci-
procità nelle regole commer-
ciali. Le normative italiane ed 
europee in materia di com-
portamenti etici, politiche del 
lavoro e utilizzo dei prodot-
ti fitosanitari sono tra le più 
severe al mondo. I frutticol-
tori piemontesi hanno inol-
tre investito molto nel miglio-
ramento continuo delle prati-
che produttive. “Tuttavia - di-
ce Coldiretti -, per chi produce 
risulta difficile comprendere 
la politica dell’Unione Euro-
pea che, non applicando pie-
namente il principio di reci-
procità, mette in concorrenza 
la frutta cuneese con prodot-
ti provenienti da Paesi dove 
le regole sono molto diverse e 
i costi di produzione decisa-
mente inferiori. Se poi le dina-
miche di mercato sono deter-
minate quasi esclusivamente 
dal prezzo, senza considera-
re le differenze nelle condizio-
ni di produzione, non vengo-
no tutelati né i produttori eu-
ropei né i consumatori”.

A questo si aggiunge un 
ulteriore elemento critico. 
“Mentre per la frutta fresca è 
obbligatoria la tracciabilità - 
continua Coldiretti - per i pro-
dotti trasformati questa non 
è sempre prevista con la stes-
sa chiarezza. Se l’ultima lavo-
razione della frutta avviene in 
Italia, il prodotto trasforma-
to può essere commercializza-
to come “italiano”, anche se la 
materia prima proviene dall’e-
stero, con il rischio di creare 
confusione tra i consumato-
ri”.

Frutta cuneese, l’eccellenza che sfida
concorrenza sleale e mercati globali
Con oltre 14.000 ettari e 3.000 aziende, la Granda si conferma il secondo polo 
italiano per le mele, ma la crisi della redditività mette a rischio la tenuta del sistema
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LUXURY BEEF

COSTI DI PRODUZIONE 2015-2025
COSTI DI PRODUZIONE TOTALI (€ cent./kg.)

COLTURA 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

MELO-Gala 33 33 33 28,3 29 33 33 39,5 43,5 50,5 52,5

PERO-William 27 27 27,5 28,3 29,5 29,5 34,5 35,5 40 44

PESCO-nettarina intermedia (Alitop) 39 39 39 39,4 40,5 40,5 40,5 47 48,5 52,5 59,5

SUSINO-Angeleno 30 30 30 30,7 32,5 32,5 39 41,5 45,5 49,5

ACTINIDIA-Hayward 45 45 45 46,3 48,5 48,5 54,5 63 68,5 88

ALBICOCCO-Autofertile (Tonda di Costi-
gliole)

55 55 55,1 57,1 58,5 58,5 69,5 76,5 86 86

CILIEGIO-Autoincompatibile (Kordia) 150,6 171 171 176 199,5 218 209

Evoluzione dei costi totali di produzione del melo negli ultimi 10 anni (dati rilevazione Agrion)
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La frutta a guscio rappre-
senta da sempre uno dei punti 
di forza della produzione agri-
cola piemontese e, in partico-
lare, della provincia di Cuneo. 
Quando si parla di frutta a gu-
scio si fa riferimento a diver-
se specie: dalle produzioni più 
“storiche”, come nocciolo e ca-
stagno, a quelle più recenti, 
come noce e mandorlo.

Storicamente la nocciola è 
stata la coltura che meglio si 
adattava ai terreni più margi-
nali o poveri, andando spesso 
a occupare aree declivi o diffi -
cilmente coltivabili con altre 
specie. Negli ultimi anni, pe-
rò, la crisi di alcuni comparti 
frutticoli - come actinidia e pe-
sco - e la crescente richiesta di 
frutta a guscio hanno cambia-
to lo scenario produttivo, por-
tando il nocciolo sempre più 
verso le fertili pianure del fon-
dovalle. In questo modo la col-
tura è diventata una delle più 
diffuse nella pianura cuneese e 
piemontese.

Questo cambiamento, in-
sieme agli effetti del cambia-
mento climatico, ha però fat-
to emergere nuove problema-
tiche, come il fenomeno del 
cimiciato - accentuato anche 
dalla presenza della cimice 
asiatica - la cascola dei frutti 
e alcune batteriosi. L’aumento 
delle temperature sta inoltre 
rendendo sempre più neces-
sario ricorrere a irrigazioni di 
soccorso o di mantenimento, 
trasformando di fatto il noc-
cioleto in un frutteto a tutti gli 
effetti, con esigenze gestionali 
simili a quelle delle altre coltu-
re frutticole. 

Negli ultimi anni il compar-
to corilicolo sta attraversan-
do una fase di diffi coltà, legata 
soprattutto alla mancata o ri-
dotta produzione, che sta met-
tendo in seria diffi coltà molte 
aziende agricole. Nonostante 
le tante attività di monitorag-
gio e sperimentazione, resta 
ancora molto da approfondire. 

“Chiediamo con forza che 
la ricerca scientifi ca fornisca 
risposte concrete per sostene-
re il comparto - dice Coldiretti 
Cuneo -, anche attraverso in-
novazioni come le Tecniche di 
Evoluzione Assistita (TEA) o 
nuovi metodi di difesa dai pa-
rassiti e dalle principali avver-
sità”.

Anche il castagno, seppur 
con un’espansione territoriale 
più contenuta, sta seguendo 
un percorso in parte simile a 
quello del nocciolo. In questo 
caso è importante distingue-
re tra due realtà: il castagno 
tradizionale, legato alle varie-
tà storiche delle vallate alpi-
ne e diffuso soprattutto nel-
le aree pedemontane, e quel-
lo più moderno, spesso basa-
to su cultivar ibride coltivate 
nelle aree di pianura. Oltre al-
le varietà, cambia anche la ge-
stione agronomica: più simi-
le a quella di un frutteto nelle 
zone di pianura e più naturale 
e legata alla gestione del bo-
sco nelle aree collinari e mon-
tane. 

Anche questo comparto ha 
attraversato negli anni mo-
menti difficili, in particolare 
a causa del cinipide del casta-

gno, che ha fortemente ridot-
to il patrimonio varietale e la 
coltivazione soprattutto nelle 
aree montane. Oggi perman-
gono alcune criticità legate a 
patologie come il cancro cor-
ticale, i marciumi e le cidie 
del frutto, che possono ren-
dere la coltivazione comples-
sa. Anche in questo caso la 
consulenza tecnica svolge un 
ruolo importante nel suppor-
tare le aziende nella gestione 
del suolo, nella scelta del se-
sto d’impianto e nella selezio-
ne delle varietà più adatte.

Durante l’emergenza lega-
ta al cinipide, la collaborazio-
ne tra ricerca, tecnici e casta-
nicoltori ha permesso di af-
frontare e superare una pro-
blematica che sembrava in-
sormontabile. 

Sul castagno sono inoltre 
attivi diversi progetti di valo-
rizzazione, come il progetto 
transfrontaliero “Valod’oc”, 
che punta alla promozione 
della castagna delle Valli Stu-
ra e Maralpina ed il progetto 
“Livingsoill”per la gestione e 
miglioramento del suolo nei 
castagneti tradizionali.

Negli ultimi anni si sta af-
fermando anche una nuo-

va opportunità legata alla 
frutta a guscio: il mandorlo. 
In questo caso il fattore de-
terminante non è stato tan-
to il cambiamento climatico 
quanto la selezione di varietà 
adatte anche a climi più fred-
di, caratterizzate da fi oriture 
tardive. 

La coltivazione del man-
dorlo sta quindi iniziando a 
diffondersi in alcune aree del-
la provincia di Cuneo. 

Dal punto di vista agrono-
mico questa coltura è simile 
al pesco e risente molto delle 
gelate primaverili. Attualmen-
te sono state introdotte varie-
tà selezionate come Penta, 
Makako e Tuono, che stanno 
iniziando a produrre mandor-
le di buona qualità, apprez-
zate sia dall’industria locale - 
come nel caso dell’azienda Li-
fe - sia da pasticcerie, gelate-
rie e trasformazioni aziendali. 
Si tratta di una fi liera in cre-
scita, che merita attenzione 
anche in prospettiva futura, 
considerando la crescente do-
manda di prodotto.

Un’altra coltura importante 
è quella del noce, che in pas-
sato era coltivato soprattutto 
per il legname di pregio e che 
oggi viene riscoperto anche 
per la produzione del frutto. 
Anche in questo caso si utiliz-
zano varietà selezionate come 
Chandler, Lara e Tulare. Se 
gestita correttamente, la col-
tivazione del noce rappresen-
ta una componente strategica 
all’interno del comparto della 
frutta a guscio.

Proprio per sostenere e va-
lorizzare queste produzio-
ni è stato costituito anche il 
Consorzio di tutela e valoriz-
zazione della frutta a guscio 
del Piemonte, che, anche gra-
zie alla consulenza tecnica di 
Coldiretti Cuneo, lavora alla 
promozione delle produzioni 
locali attraverso specifi ci mar-
chi e progetti di valorizzazio-
ne.

La suinicoltura piemonte-
se è un settore agricolo impor-
tante, anche se meno esteso 
rispetto ad altre regioni italia-
ne come Lombardia ed Emi-
lia-Romagna. Si caratterizza 
per una produzione di quali-
tà, fortemente legata alla tra-
dizione gastronomica locale.

In Piemonte sono circa 
1.400 gli allevamenti per una 
consistenza media di 1,2 mi-
lioni. Nella provincia di Cu-
neo sono 800 gli allevamenti 
per una consistenza media di 
920.000 suini.

Se pensiamo alla suinicol-
tura, non possiamo che fa-
re riferimento alle principa-
li produzioni tipiche, quali le 
pregiate produzioni Dop (De-
nominazione d’Origine Pro-
tetta), quali il prosciutto cru-
do di Parma e di San Danie-
le, che si avvalgono esclusi-
vamente di suini nati, alleva-
ti e macellati nei loro areali di 
produzione e di cui fa parte 
l’intero territorio piemontese.

La realtà suinicola regio-
nale e cuneese fornisce que-

ste due importanti fi liere, an-
che se non vengono prodot-
te direttamente sul nostro ter-
ritorio, bensì rispettivamente 
in Emilia-Romagna e in Friu-
li Venezia Giulia. La maggior 
parte degli allevamenti forni-
sce suini le cui cosce vengo-
no destinate a questi due cir-
cuiti Dop e prevede il rispet-
to di appositi disciplinari, con 
controlli da parte di organi-
smi terzi.

A fi anco di queste due fi lie-
re, sono inoltre presenti al-
tre produzioni di qualità, per 
esempio il Crudo di Cuneo 
Dop e il Salame Piemonte Igp, 
e altre ancora.

A livello europeo, dal 1° 
aprile 2015 è obbligatoria l’in-
dicazione in etichetta dell’ori-
gine delle carni suine fresche.

Inoltre, da novembre 2020, 
grazie all’introduzione di 
un’apposita norma nazionale, 
i consumatori possono avere 
in etichetta anche l’indicazio-
ne dell’origine delle carni sui-
ne trasformate, ad oggi esclu-
se a livello UE. Anche qui l’I-

talia è precursore in mate-
ria, proprio a tutela dei con-
sumatori e della trasparenza 
del mercato. Questa norma 
prevede che i produttori indi-
chino il luogo di provenienza 
delle carni in maniera leggi-
bile sulle etichette, specifi can-
do: “Paese di nascita: (nome 
del paese di nascita degli ani-
mali)”; “Paese di allevamento: 
(nome del paese di allevamen-
to degli animali)”; “Paese di 
macellazione: (nome del pa-
ese in cui sono stati macellati 
gli animali)”. Quando la carne 
proviene da suini nati, allevati 
e macellati nello stesso paese, 
l’indicazione dell’origine può 
apparire nella forma: “Origi-
ne: (nome del paese)”.

La dicitura “100% italiano” 
è utilizzabile quando la carne 
è proveniente da suini nati, al-
levati, macellati e trasforma-
ti in Italia. Questa disposizio-
ne, tuttora in vigore e ogni an-
no prorogata dall’Italia, non si 
applica alle produzioni Igp e 
Dop in quanto già oggetto di 
norme sull’origine.

È fondamentale per consen-
tire ai consumatori una scel-
ta consapevole: si pensi, per 
esempio, a tutte le produzio-
ni di prosciutto cotto, che rap-
presentano un’importante fet-
ta di mercato, o ancora ad al-
tre carni trasformate.

La maggior parte degli al-
levamenti piemontesi e del-
la Granda fa parte dei circu-
iti Dop del prosciutto crudo 
di Parma e di San Daniele, ri-
spettando regole ferree, per 
esempio relative all’alimen-
tazione degli animali, ma che 
valorizzano “solamente” le co-
sce del suino.

“Un messaggio importante 
che vogliamo rivolgere a tutti 
i consumatori - dice Coldiret-
ti Cuneo -, è quello di verifi ca-
re le etichette, dove è indica-
ta l’origine delle carni, poiché 
acquistare prodotti nazionali 
signifi ca avere standard quali-
tativi superiori, in quanto pro-
venienti da quegli stessi ani-
mali destinati ai circuiti Dop 
e valorizzando al tempo stesso 
l’offerta interna.

In provincia di Cuneo presenti 800 allevamenti per una consistenza media di 920.000 suini

Suinicultura, Granda cuore delle Dop italiane

Dalla tradizione all’innovazione: 
nocciolo, castagno, mandorlo e noce
Tra ricerca scientifica, Tecniche di Evoluzione Assistita e nuovi progetti di 
valorizzazione come “Valod’oc” per sostenere le aziende agricole della Granda 

ALLASINA DAVIDE
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La viticoltura piemontese 
sta attraversando una fase di 
profonda evoluzione e trasfor-
mazione. Accanto alla tradi-
zione, che resta un pilastro del 
settore, si stanno affermando 
nuove tecnologie e modelli ge-
stionali orientati alla sosteni-
bilità e all’effi cienza produtti-
va delle aziende agricole.

Oggi la gestione del vigne-
to non si basa più esclusiva-
mente sull’esperienza diretta, 
ma sempre più sull’utilizzo di 
dati e strumenti digitali. L’a-
gricoltura di precisione rap-
presenta uno dei cambiamen-
ti più significativi: attraverso 
mappe di vigore, sensori cli-
matici e immagini satellitari, 
i viticoltori possono interve-
nire in modo mirato, riducen-
do l’impiego di fi tofarmaci, ot-
timizzando l’irrigazione e mi-
gliorando la qualità delle uve 
in tutte le fasi del ciclo produt-
tivo, con benefici concreti in 
termini di sostenibilità econo-
mica e ambientale.

In questo contesto cresce 
anche l’attenzione alla soste-
nibilità. Le aziende piemon-
tesi stanno adottando prati-
che agronomiche più rispet-
tose dell’ambiente, con l’obiet-
tivo di ridurre l’impatto am-
bientale senza compromette-
re le rese produttive. Tecniche 
come la gestione del suolo, l’i-
nerbimento e l’uso più razio-
nale dei trattamenti sono sem-
pre più diffuse e integrate nel-
le strategie aziendali, nel ri-
spetto dell’equilibrio tra pro-
duzione e tutela del territorio.

Tra le innovazioni più ri-

levanti emerge l’impiego dei 
droni in vigneto. Questi stru-
menti consentono un moni-
toraggio rapido e dettaglia-
to dello stato sanitario del-
le piante, permettendo di in-
dividuare tempestivamente 
stress idrici, carenze nutrizio-
nali o l’insorgenza di malattie 
in modo puntuale e localizza-
to. In alcuni casi possono es-
sere utilizzati anche per effet-
tuare trattamenti mirati.

L’utilizzo dei droni presen-
ta però ancora alcuni limiti. 
È necessario disporre di ope-
ratori qualificati e rispetta-
re specifiche autorizzazioni, 
mentre i trattamenti fi tosani-
tari per via aerea sono sogget-
ti a normative stringenti e, in 
molti casi, consentiti solo in 
forma sperimentale o tramite 
deroghe. Questo ne limita an-
cora la diffusione, nonostante 
le potenzialità siano evidenti e 
già ampiamente riconosciute 
dal settore, rendendo necessa-
rio un quadro normativo più 
chiaro e applicabile.

Nonostante queste critici-
tà, il Piemonte si conferma 
una delle regioni più dinami-
che nell’innovazione viticola. 
L’integrazione tra tradizione 
e tecnologia rappresenta oggi 
la chiave per affrontare le sfi -
de future. Il vigneto del futuro 
sarà sempre più gestito in mo-
do preciso, effi ciente e consa-
pevole, con le tecnologie digi-
tali destinate a diventare stru-
menti fondamentali per una 
viticoltura moderna e compe-
titiva e sempre più orientata 
alla qualità.

Il vigneto del futuro 
nasce fra i filari
di Langhe e Roero

Il settore vitivinicolo euro-
peo sta attraversando una fa-
se di cambiamento profondo 
e strutturale. Da un lato ci so-
no le tensioni commerciali in-
ternazionali, con il rischio di 
nuovi dazi sul vino esporta-
to; dall’altro l’Unione Euro-
pea sta lavorando a una revi-
sione delle norme del settore, 
il cosiddetto “pacchetto vino”. 
Due temi che possono sem-
brare lontani dal consumato-
re, ma che in realtà incidono 
direttamente su prezzi, mer-
cati e prospettive delle azien-
de e dell’intera fi liera vitivini-
cola.

I dazi sono imposte ap-
plicate dai Paesi sulle mer-
ci importate. Nel caso del vi-
no, quando un Paese deci-
de di introdurre o aumentare 
un dazio, il prodotto diventa 
più costoso per chi lo acqui-
sta in quel mercato, riducen-
do di fatto l’accessibilità del 
prodotto. Questo può ridurre 
la competitività delle aziende 
esportatrici. Negli ultimi an-
ni il settore vinicolo europeo 
ha già sperimentato situazio-
ni di questo tipo, in partico-
lare con alcune tensioni com-
merciali tra Stati Uniti ed Eu-
ropa. Per molti territori vitivi-
nicoli, soprattutto quelli for-
temente orientati all’export, 
l’introduzione di nuovi dazi 
rappresenta quindi un rischio 
concreto, perché può rallenta-
re le vendite e ridurre i margi-
ni delle imprese in modo an-
che significativo, con effet-
ti diretti sulla redditività del-
le aziende agricole e sull’equi-

librio dei territori rurali. Pa-
rallelamente, l’Unione Euro-
pea sta lavorando a una se-
rie di aggiornamenti normati-
vi per il comparto, noti come 
“pacchetto vino”. L’obiettivo è 
adattare le regole del settore a 
un contesto che sta cambian-
do rapidamente: calo dei con-
sumi in alcuni mercati, nuove 
esigenze dei consumatori, at-
tenzione crescente alla soste-
nibilità e alla trasparenza del-
le informazioni in etichetta e 
nei sistemi di comunicazione 
verso il consumatore. 

In questo percorso diven-
ta fondamentale che le nuo-
ve norme siano realmente so-
stenibili anche per le imprese, 
evitando appesantimenti bu-
rocratici e garantendo condi-
zioni di competitività. 

Tra i temi al centro della di-
scussione ci sono l’evoluzio-
ne delle etichette, con l’intro-
duzione di informazioni nu-
trizionali e degli ingredien-
ti anche in formato digita-
le, strumenti per migliora-
re la gestione delle produzio-
ni e misure per rafforzare la 
promozione dei vini europei 
nei mercati internazionali. Si 
parla inoltre di maggiore fl es-
sibilità per aiutare le aziende 
a gestire annate difficili o si-
tuazioni di mercato complica-
te e imprevedibili, in un’ottica 
di maggiore tutela del reddito 
agricolo.

In questo scenario, il vino si 
trova quindi a dover affronta-
re una doppia sfi da: difendere 
la propria posizione nei mer-
cati internazionali, dove i da-

zi possono rappresentare un 
ostacolo, e allo stesso tempo 
adattarsi a nuove regole pen-
sate per rendere il settore più 
competitivo, trasparente e so-
stenibile nel medio e lungo 
periodo.

Per i produttori, ma an-
che per i territori vitivinicoli, 
la capacità di affrontare que-
sti cambiamenti sarà fonda-
mentale. Il vino rimane infat-
ti uno dei simboli dell’agroa-
limentare italiano nel mon-
do e le scelte che verranno fat-
te nei prossimi anni avranno 
un impatto diretto sul futuro 
del settore e sulla sua capacità 
di continuare a generare valo-
re economico e culturale, raf-
forzando il ruolo del made in 
Italy sui mercati internazio-
nali.

Vino tra dazi e nuove regole,
le sfide per il prossimo futuro
Le tensioni internazionali e le nuove norme sulle etichette e la sostenibilità ridisegnano 
il futuro delle aziende vitivinicole. Per il Made in Italy la posta in gioco è la competitività
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In provincia di Cuneo la ce-
realicoltura rappresenta una 
componente importante dell’e-
conomia agricola locale, con 
circa 20.000 ettari coltivati e 
una produzione che supera il 
milione di quintali all’anno. 

Le colture principali sono 
mais, frumento e orzo, produ-
zioni che trovano spazio so-
prattutto nelle aree di pianu-
ra e che spesso sono inserite 
in sistemi produttivi più ampi 
legati alla zootecnia e alle fi lie-
re agroalimentari del territo-
rio. La presenza di allevamen-
ti e di importanti realtà di tra-
sformazione rende infatti la 
cerealicoltura un tassello fon-
damentale dell’equilibrio agri-
colo della provincia, contri-
buendo sia alla produzione di 
materie prime sia al funziona-
mento di molte fi liere locali.

In questo contesto assume 
un ruolo particolarmente rile-
vante il tema delle fi liere orga-
nizzate. Negli ultimi anni, in-
fatti, nel comparto cerealicolo 
si sono sviluppati diversi pro-
getti di fi liera grazie alla colla-
borazione tra imprese agrico-
le, cooperative e trasformatori 
del territorio. Si tratta di per-
corsi che consentono di raf-
forzare il rapporto tra chi pro-
duce e chi trasforma il prodot-
to, migliorando la program-
mazione delle coltivazioni e 
offrendo alle aziende agrico-
le maggiori garanzie in termi-
ni di ritiro del prodotto e tra-
sparenza nella defi nizione dei 
prezzi.

In questo contesto si inse-
risce la stretta collaborazione 

con il CAP NordOvest e con 
alcuni mulini del territorio, 
che rappresentano partner 
importanti per lo sviluppo del-
le produzioni cerealicole sia 
convenzionali sia biologiche. 
Il lavoro di fi liera permette in-
fatti di valorizzare le produ-
zioni locali e allo stesso tempo 
di garantire alle aziende agri-
cole uno sbocco di mercato 
più stabile.

Per quanto riguarda inve-
ce il comparto, il progetto più 
strutturato è rappresentato 
dal progetto “Gran Piemonte”, 
un accordo che permette alle 
aziende cerealicole aderenti a 
Coldiretti di coltivare frumen-
to valorizzando le produzioni 
e le caratteristiche dei singo-
li territori. L’obiettivo del pro-
getto è quello di costruire una 
fi liera capace di mettere in re-
lazione agricoltori, trasforma-
tori e mercati, garantendo al-
lo stesso tempo maggiore tra-
sparenza nelle modalità di 
conferimento e nella determi-
nazione del prezzo.

All’interno del progetto 
“Gran Piemonte” sono infat-
ti disponibili diversi contrat-
ti produttivi per rispondere al-
le esigenze delle imprese e del-
le diverse caratteristiche della 
Provincia e della Regione. Tra 
le proposte vi è il “SuperFor-
za”, destinato alla produzio-
ne di farine “forti”, cioè farine 
in grado di sostenere lunghe 
lievitazioni e quindi partico-
larmente adatte alla realizza-
zione dei grandi lievitati della 
tradizione piemontese come 
colombe, panettoni e pandori.

Un altro contratto è il “Pie-
molino”, dedicato invece al-
la produzione di farine per l’u-
so quotidiano, adatte sia alla 
preparazione di prodotti dol-
ci sia salati. In questo caso il 
progetto prevede la semina in 
campo di più varietà di grano, 
una scelta che consente di raf-
forzare le qualità delle singo-
le varietà e allo stesso tempo 
di favorire un’agrotecnica più 
sostenibile dal punto di vista 
agronomico.

Il progetto comprende an-
che i contratti denominati 
“Sostenibili”, rivolti alla pro-
duzione di grani destinati a 
grandi industrie di trasforma-
zione come Barilla ed Har-
mony. In questo caso, oltre al-
la qualità del grano prodotto, 
alle imprese aderenti viene ri-
chiesto anche di coltivare fi ori 
nei propri appezzamenti agri-
coli, con l’obiettivo di “abbel-
lire” il paesaggio delle cam-
pagne e allo stesso tempo fa-
vorire la presenza degli insetti 
pronubi, fondamentali per l’e-
quilibrio degli ecosistemi agri-
coli.

Completano il quadro i con-
tratti “Graindor ed Orzo”, 
pensati in particolare per le 
aziende zootecniche che, ol-
tre alla produzione di cerea-
li, hanno anche la necessità di 
ottenere paglia da utilizzare 
per l’allevamento degli anima-
li e per la gestione delle strut-
ture aziendali.

La filiera è garanzia anche 
di prezzo, pertanto il proget-
to “Gran Piemonte” garanti-
sce inoltre pagamenti puntua-

li a fi ne campagna, con la tra-
sparenza delle quotazioni del-
le Borse Merci di Milano e di 
Torino. A questo si aggiunge 
la possibilità, per le aziende 
aderenti, di partecipare ad ac-
quisti collettivi per l’approvvi-
gionamento dei mezzi tecnici, 
contribuendo così a limitare 
l’aumento dei costi di produ-
zione e a migliorare la sosteni-
bilità economica delle impre-
se agricole.

Dietro questo lavoro con-
tinua da anni l’attività tecni-
ca di Coldiretti legata alla cre-

Dal campo alla tavola: i cereali 
della Granda conquistano il mercato
Con oltre 20.000 ettari coltivati e un milione di quintali prodotti, il comparto punta 
su progetti come “Gran Piemonte” per garantire sia prezzi trasparenti che qualità

azione di campi sperimenta-
li per la verifi ca delle innova-
zioni colturali, delle varietà e 
la loro adattabilità al clima lo-
cale e delle tecniche attuali al 
fi ne di offrire sempre risposte 
concrete agli imprenditori lo-
cali.

Attualmente il progetto 
coinvolge circa 1.100 aziende 

e oltre 11.000 ettari coltivati in 
tutto il Piemonte, conferman-
do il crescente interesse del-
le imprese agricole verso mo-
delli di fi liera capaci di offrire 
maggiore stabilità economi-
ca, una migliore organizzazio-
ne della produzione e una va-
lorizzazione più effi cace delle 
produzioni locali.

In agricoltura, edilizia rurale e manutenzione del ter-
ritorio, la differenza non la fa il mezzo “più nuovo”, ma 
quello giusto: affi dabile, concreto, progettato per lavo-
rare ogni giorno senza fermarsi. È su questo principio 
che Cuneotre costruisce la propria proposta in tema 
“Speciale Agricoltura”, affi ancando tre marchi che par-
lano la lingua di chi opera sul campo.

Takeuchi è un riferimento nel mondo dei mini-escava-
tori e delle macchine compatte: robustezza strutturale, 
precisione operativa e facilità di manutenzione sono i 
tratti distintivi di un prodotto pensato per durare. Mac-
chine nate per affrontare cantieri agricoli, lavori forestali 
e interventi in spazi complessi, dove controllo e continu-
ità operativa fanno la differenza.

Accanto, Piaggio Commercial offre soluzioni agili e 
versatili per aziende agricole, artigiani e operatori loca-
li: veicoli pratici, funzionali, con costi di gestione conte-
nuti, ideali per trasporto, consegne e supporto quotidia-
no tra azienda, campo e mercato.

A completare l’offerta c’è Isuzu, sinonimo di veico-
li da lavoro “heavy duty”: pick-up e commerciali conce-
piti per carichi, traino e percorsi impegnativi, con un’im-

postazione tecnica orientata a durata, affidabilità e 
operatività reale. Un alleato ideale per chi deve muo-
versi su strade bianche, in vigneti, in alpeggio o in can-
tiere, senza compromessi.

Tre mondi diversi ma complementari, uniti da un ap-
proccio concreto: Cuneotre non si limita alla vendi-
ta, ma affi anca il cliente nella scelta, nell’allestimento, 
nell’assistenza e nel post-vendita, con competenza e 
conoscenza delle esigenze del territorio cuneese. Per-
ché il mezzo giusto non è quello che promette di più, 
ma quello che mantiene di più.

Takeuchi, Piaggio Commercial e Isuzu:
strumenti di lavoro, non semplici mezzi

Via Torino 216 - 12100 Cuneo (CN) - 0171.41.26.35 - cuneotre.com/isuzu
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Il Piemonte rappresen-
ta la quarta regione per im-
portanza, dopo Veneto, Emi-
lia-Romagna e Lombardia, 
per quanto riguarda il settore 
avicolo. Sommando i numeri 
della fi liera della carne, prin-
cipalmente di pollo, seguita 
da quella di tacchino, e quel-
la della produzione di uova, 
sono oltre un migliaio gli al-
levamenti avicoli nella nostra 
regione, per una consisten-
za complessiva di circa 11 mi-
lioni di capi allevati. Oltre 450 
allevamenti, per circa 6 milio-
ni di capi, sono in provincia 
di Cuneo.

Il settore, dopo aver supera-
to le diffi coltà del 2022 dovute 
agli effetti economici del con-
fl itto russo-ucraino e caratte-
rizzato dall’impennata dei co-
sti di produzione a seguito dei 
rincari energetici e delle ma-
terie prime destinate all’ali-
mentazione animale, ha ri-
preso la propria crescita.

Il settore si conferma tut-
tora in buona salute, sia per 
quanto concerne la produzio-
ne di carne sia quella di uova, 
come confermano anche gli 
ultimi dati elaborati da Ismea 
- Istituto di Servizi per il Mer-
cato Agricolo Alimentare.

Questi gli ultimi dati, riferi-
ti al 2024, sui consumi medi 
pro capite rilevati da Ismea:

• 21,9 kg/anno di carne avi-
cola, il più alto degli ultimi 10 
anni e rimanendo la più con-
sumata tra le carni;

• 215 uova “tal quali”, pari 
nel complesso a oltre 13,6 kg/
anno.

A fi anco di consumi in cre-
scita per le carni e stabili per 
le uova, va anche considera-
ta la solidità della fi liera e del 
tasso di autoapprovvigiona-
mento, vale a dire la capaci-
tà della produzione naziona-
le interna di soddisfare la do-
manda interna: si arriva addi-
rittura al 107% per il segmen-
to carni, il cui surplus viene 
riequilibrato dall’export. Per 
le uova siamo leggermente 
al di sotto dell’autosufficien-
za (97%), dovuto a un leggero 
calo produttivo. 

Si tratta di valori ottimali, 
che per molte fi liere animali e 
vegetali nazionali sono lungi 
dall’essere anche solo avvici-
nati e, di conseguenza, ci por-

tano ad avere una maggiore 
dipendenza dalle importazio-
ni estere. Anche l’indice di pe-
netrazione rilevato da Ismea, 
che misura la percentuale di 
famiglie italiane che acquista-
no un determinato prodotto 
agroalimentare almeno una 
volta in un dato periodo – in 
questo caso il 2024 – e che è 
un indicatore chiave per va-
lutarne la diffusione, la popo-
larità di un prodotto e le abi-
tudini di consumo, evidenzia 
questi valori:

• 94% per le uova, che è il 
più elevato tra i prodotti pro-
teici di origine animale;

• 92% per le carni avicole.
Numeri considerevoli, con-

siderando che le carni avicole 
e le uova sono tra gli alimen-
ti più diffusi e consumati al 
mondo, apprezzati per il lo-
ro alto valore nutrizionale, la 
versatilità in cucina, il costo 
contenuto e l’assenza di limi-
tazioni religiose significative 
nelle principali fedi.

A fianco di una domanda 
sempre più importante, da ol-
tre 20 anni il legislatore italia-
no e comunitario ha accom-
pagnato il comparto in un 
percorso che fornisse ai con-
sumatori maggiori informa-
zioni sull’origine dei prodot-
ti e, al tempo stesso, una mag-
giore valorizzazione delle fi-
liere nazionali.

Oggi sia per le carni sia per 

le uova è vigente un sistema 
di etichettatura che prevede 
l’obbligo di indicare l’origine, 
ormai consolidato e che ha 
avuto nel tempo notevoli evo-
luzioni.

Uova: classifi cazione, 
tracciabilità e origine
Sin dagli anni ’90, a livello 

comunitario, è stata introdot-
ta la classificazione delle uo-
va per peso e categoria: A (uo-
va fresche) se destinate al con-
sumo diretto e B, quelle de-
stinate all’industria alimenta-
re (ovoprodotti) e non (per es. 
cosmetica). Dal 2008 in poi è 
stata introdotta la timbratu-
ra delle singole uova, su cui è 
riportato un unico codice che 
ha una struttura (per es. 0 IT 
078 CN 001), da cui è possibi-
le desumere le seguenti infor-
mazioni:

• 0 Tipo di allevamento 
(0=Biologico, 1=All’aperto, 
2=A terra, 3=Gabbia);

• IT Paese di produzione 
(IT=Italia);

• 078 Codice ISTAT del Co-
mune di produzione (per es. 
078 per Cuneo);

• CN Sigla della Provincia 
del Comune di produzione 
(Cuneo);

• 001 Codice univoco 
dell’allevamento specifico at-
tribuito dai Servizi Veterina-
ri Asl.

Carni avicole: 
indicazione dell’origine 

e informazioni 
Dal 2004 l’Italia ha fatto da 

apripista con una nuova nor-
ma che ha introdotto un si-
stema di etichettatura vo-
lontaria delle carni di polla-
me, prevedendo l’indicazio-
ne dell’origine (per esempio: 
“nato, allevato e macellato in 
Italia”) e la possibilità di in-
dicare metodi di allevamen-
to, per es. al coperto, all’aper-
to, rurale all’aperto e rurale in 
libertà e altre ulteriori infor-
mazioni facoltative. 

Ciò era possibile a fronte di 
un disciplinare approvato dal 
Ministero e a controlli da par-
te di organismi terzi. Questo 
sistema si inseriva nel quadro 
della normativa dell’Unione 
europea, che consentiva siste-
mi volontari ma non impone-
va ancora l’origine obbligato-
ria.

L’indicazione obbligatoria è 
stata infatti introdotta nell’U-
nione Europea solo dal 1° 
aprile 2015. 

Allo stato attuale esistono 
ancora molti sistemi di eti-
chettatura volontaria per le 
carni avicole, anzi, sono mol-
to diffusi e convivono con 
l’obbligo di indicare l’origine 
comunitaria, proprio per for-
nire al consumatore maggiori 
informazioni.

Dopo una serie di annate 
critiche, dovute a ricorrenti 
anomalie climatiche, il 2025 
ha segnato fi nalmente una ri-
presa per l’apicoltura. Seb-
bene il ritorno delle api alla 
produzione del miele infon-
da ottimismo tra gli addetti 
ai lavori, le attuali difficoltà 
del mercato frenano gli entu-
siasmi in questo avvio di sta-
gione apistica, in un contesto 
che richiede ancora attenzio-
ne e un impegno condiviso 
per garantire prospettive sta-
bili al settore.

Il mercato del miele soffre 
la mancanza di una effica-
ce promozione nei confron-
ti del consumatore e patisce 
l’ingresso di prodotto este-
ro da Asia e America a prez-
zi estremamente bassi. I costi 
di produzione del miele ita-
liano si aggirano intorno ai 6 
€/kg, mentre il miele impor-
tato raggiunge prezzi di ac-
quisto all’ingrosso spesso in-
feriori a 2 euro al kg per pae-
si come Ucraina e Cina. 

I costi così bassi del miele 
che importiamo nascondo-
no modelli produttivi profon-
damente diversi da quelli ita-
liani, che non sempre garan-
tiscono gli stessi standard in 
termini di tracciabilità, lega-
me con il territorio e rispet-
to dei processi naturali. La 
mancata naturale maturazio-
ne del miele nei favi dell’al-
veare caratterizza le produ-
zioni dei paesi asiatici che, in 
sostanza, privano il miele di 
quelle componenti vitamini-
che ed enzimatiche che con-
feriscono a questo alimento 
uno straordinario valore sa-
lutistico, elemento distinti-
vo del miele ottenuto secon-
do pratiche apistiche tradi-
zionali.

Oltre a ciò, sembra che l’u-
tilizzo di sciroppi zuccheri-
ni, che non hanno nulla a che 
vedere con il nettare dei fi ori 
da cui le api ricavano il mie-
le, sia spesso utilizzato per 
“tagliare” il miele autentico. 

Vere e proprie produzioni 
industriali si sono sviluppate 
in alcuni paesi esteri per pro-
durre qualcosa che di miele 
ha solo il nome, allontanan-
dosi dal modello produttivo 
legato al lavoro delle api e al-
la stagionalità delle fioritu-

Cuneo capitale del pollame: in Granda 
oltre metà della produzione regionale
Con 450 allevamenti e 6 milioni di capi, la nostra provincia traina una filiera
che garantisce l’autosufficienza nazionale ed elevati standard di tracciabilità 

Api e miele italiano:
una vera eccellenza 
che va valorizzata

re. Industrie che si avvalgono 
di tecnologie così sofi sticate 
da consentire al finto miele 
di superare anche i control-
li analitici più moderni, ren-
dendo ancora più importan-
te rafforzare gli strumenti di 
controllo e trasparenza lungo 
tutta la fi liera.

La legislazione italiana im-
pone da ormai molti anni 
di indicare in etichetta per 
i mieli nazionali la dicitura 
“miele italiano” o “prodotto 
in Italia”. 

La recente direttiva euro-
pea, denominata “direttiva 
Breakfast”, introduce l’ob-
bligo di indicare in etichetta 
il paese di raccolta per tutti i 
mieli e, se provengono da più 
paesi (miscele), vanno elen-
cate tutte le nazioni nel cam-
po visivo principale, in ordi-
ne decrescente di peso e con 
la relativa percentuale. Tut-
to questo a maggior tutela 
del consumatore, che da una 
lettura dell’etichetta riceve le 
necessarie informazioni per 
effettuare un acquisto atten-
to e consapevole, valorizzan-
do la possibilità di distingue-
re con chiarezza l’origine del 
prodotto.

Il miele italiano, certifi cato 
dall’etichettatura, è sinonimo 
di eccellenza, un pilastro per 
una dieta sana ed equilibrata 
che valorizza l’alimento na-
turale e i cibi non processati. 
Compagno millenario della 
nostra storia alimentare che 
oggi, purtroppo, rischia di 
perdere la sua identità; spes-
so degradato a semplice al-
ternativa allo zucchero da lo-
giche di mercato, il miele me-
rita di essere riscoperto nella 
sua straordinaria autenticità, 
riconoscendo il valore del la-
voro degli apicoltori e del le-
game con i territori.

È, dunque, fondamenta-
le prestare attenzione all’ori-
gine riportata sull’etichetta e 
privilegiare gli acquisti pres-
so i punti di vendita diretta in 
azienda, nei mercati di Cam-
pagna Amica o scegliendo 
sugli scaffali del supermerca-
to i mieli garantiti dalle coo-
perative degli apicoltori ita-
liani, sostenendo in questo 
modo una fi liera trasparente, 
tracciabile e radicata nel ter-
ritorio.

MDAK EdilArt di Davide Marchesini
www.mdakedilart.com - info@mdakedilart.com
tel./whatsapp 379.16.53.526

Azienda Specializzata In edilizia a secco
operiamo nel Civile, Commerciale e Tecnico
Lavori in Cartongesso come: 

Isolamento Termico & Acustico
Rivestimento e risanamento con pr
Abbiamo tante belle novità ma soprattutto siamo riconoscenti:

per il mese di Aprile-2026 preventivi gratuiti (Prov. CN)
e per tutto il 2026 uno sconto del 10% per i nati del: 
1956/66/76/86 (fallo presente solo dopo il preventivo)

By Engine COREVOPBC - Protocollo Buon Cantiere
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In Granda si concentra oltre la metà del patrimonio bovino regionale, si punta su tracciabilità e etichettatura nei ristoranti

Dalla stalla alla tavola, la battaglia per l’origine della carne 

In provincia di Cuneo sono 
oltre 500 gli allevamenti spe-
cializzati nella produzione di 
latte vaccino e che nel corso 
del 2025 hanno prodotto cir-
ca 720.000 tonnellate, pari al 
57% di quanto prodotto in re-
gione.

Negli ultimi mesi si è assi-
stito, purtroppo, a un aumen-
to generalizzato dell’offerta di 
latte a livello europeo e globa-
le, portando a una contrazio-
ne dei prezzi alla stalla rico-
nosciuti ai produttori.

Nell’Unione Europea la 
produzione di latte vacci-
no, da gennaio a dicembre 
2025, è aumentata dell’1,6%, 
pari a 147.874.400 tonnella-
te, rispetto allo scorso anno 
(145.482.900). Crescita del-
le produzioni anche negli Usa 
(+2,5%) e in Nuova Zelanda 
(+2,4%).

Una repentina inversione 
di tendenza, quella del prez-
zo, dopo che negli ultimi an-
ni gli allevatori avevano visto 
un progressivo aumento del-
la remunerazione del latte, 
accompagnato anche da un 
progressivo calo dei costi di 
produzione, energia e mate-
rie prime per l’alimentazione 
degli animali, dopo le pesan-
ti impennate verificatesi nel 
corso del 2022.

Il surplus produttivo sta 
condizionando, in negativo, 
non solo il prezzo del latte al-
la stalla, ma anche quello del-
le principali commodities lat-
tiero-casearie a livello di tra-
ding, quali burro, polvere di 
latte scremato e polvere di lat-
te intero.

Purtroppo il settore lattiero-
caseario non è nuovo a queste 
crisi periodiche: già nel 2017, 
dopo il termine del regime 
delle quote latte, cessate il 31 
marzo 2015 e che per oltre 30 
anni avevano contingentato la 
produzione europea, si era ve-
rifi cato un surplus produttivo. 
Nei prossimi mesi vedremo 
se, a livello europeo, verranno 
attivate misure di sostegno, 
quali lo stoccaggio privato e 
incentivi alla riduzione volon-
taria della produzione, per ri-
equilibrare il mercato e soste-
nere i prezzi del latte ai pro-
duttori.

In questo contesto difficile 
per gli allevatori, va sottoline-

ato come, anche in questo set-
tore e a conferma dell’elevato 
valore aggiunto della produ-
zione nazionale di latte, l’Ita-
lia si sia dotata di norme che 
valorizzino l’origine del latte, 
anche qui anticipando l’Unio-
ne europea.

Dal 2004 è obbligatoria l’in-
dicazione in etichetta dell’o-
rigine per quanto riguarda il 
latte fresco, mentre dal 2017 
è stata estesa a tutti i prodot-
ti lattiero-caseari, utilizzando 
le seguenti diciture: “Paese di 
mungitura”: nome del Paese 
nel quale è stato munto il lat-
te; “Paese di condizionamen-

to o di trasformazione”: no-
me del Paese nel quale il lat-
te è stato condizionato o tra-
sformato.

Qualora il latte o il latte 
usato come ingrediente nei 
prodotti lattiero-caseari sia 
stato munto, condizionato o 
trasformato nello stesso Pa-
ese, l’indicazione di origine 
può essere assolta con l’uti-
lizzo della seguente dicitura: 
“origine del latte”: nome del 
Paese.

Qualora le operazioni av-
vengano nel territorio di più 
Paesi membri dell’Unione Eu-
ropea, per indicare il luogo in 

cui ciascuna singola operazio-
ne è effettuata possono esse-
re utilizzate le seguenti dicitu-
re: “latte di Paesi UE” per l’o-
perazione di mungitura; “latte 
condizionato o trasformato in 
Paesi UE” per l’operazione di 
condizionamento o di trasfor-
mazione.

Queste norme non riguar-
dano i prodotti a marchio 
Dop che continuano ad ap-
plicare le proprie regole e che 
fanno proprio dell’origine e 
del territorio il loro punto di 
forza.

Nella provincia di Cuneo 
sono molti i formaggi che 

Il patrimonio bovino pie-
montese è di circa 750 mila 
capi, la maggior parte in al-
levamenti specializzati nel-
la produzione di carne. Nel-
la sola provincia di Cuneo si 
concentrano circa 407.000 
bovini, prevalentemente di 
razza Piemontese, 161.000 
capi, che è la razza autocto-
na da carne più importante 
nel panorama italiano. Sem-
pre nella Granda vengono al-
levate altre razze da carne, 
importate dalla Francia: circa 
21.000 capi di Blonde d’Aqui-
taine (Garonnese) e altrettan-
ti di Limousine. A fianco di 
queste razze specifi che per la 
produzione di carne sono al-
levati oltre 52.000 capi metic-
ci/incroci.

Gli allevamenti bovini sono 
caratterizzati da più tipologie 
di allevamento: allevamento a 
ciclo chiuso, dove tutte le fa-
si (riproduzione, svezzamen-
to e ingrasso) si svolgono al 
proprio interno; linea vacca-
vitello, dove si svolgono le fasi 
di riproduzione e svezzamen-
to; ingrasso, dove si svolge la 
parte fi nale del ciclo di alleva-
mento.

Nel corso degli ultimi anni, 
a fronte del protrarsi di una 
crisi del mercato della carne 
bovina, che si è protratta per 
diversi anni e fino all’estate 
2024, abbiamo assistito a li-
vello nazionale a un progres-

sivo calo del patrimonio zo-
otecnico bovino e, di conse-
guenza, alla riduzione del tas-
so di autoapprovvigionamen-
to, che corrisponde alla capa-
cità della produzione nazio-
nale di soddisfare la doman-
da interna.

Il bilancio di approvvigio-
namento della carne bovi-
na in Italia, da sempre strut-
turalmente deficitario e che 
porta ad avere un alto tasso di 
dipendenza dall’estero, è pas-
sato dal 49% del 2020 all’at-
tuale 39%.

A fronte della diminuzio-
ne della domanda, da oltre un 
anno e mezzo i prezzi ricono-
sciuti agli allevatori sono risa-
liti, premiando gli allevatori 

che hanno mostrato un’eleva-
ta resilienza.

Anni diffi cili che, al pari de-
gli altri comparti zootecni-
ci, sono stati caratterizzati da 
elevati costi per l’energia e l’a-
limentazione degli animali.

Anche il comparto del-
la carne bovina, sin dagli ini-
zi degli anni 2000, ha potu-
to contare su un sistema di 
tracciabilità e di etichettatu-
ra dell’origine a livello comu-
nitario, meccanismo finaliz-
zato a garantire trasparenza 
e tracciabilità per il consuma-
tore, soprattutto dopo la cri-
si della BSE (“mucca pazza”).

Dal 1° gennaio 2002, quin-
di, è stato reso obbligato-
rio, per tutti gli operatori im-

pegnati nel commercio delle 
carni bovine, l’indicazione in 
etichetta di: codice di rintrac-
ciabilità (codice identifi cativo 
del singolo animale, essendo 
prevista l’identifi cazione indi-
viduale con l’apposizione di 
due marche auricolari e la re-
gistrazione in Banca Dati Na-
zionale - BDN); Paese di na-
scita dell’animale; Paese/i in 
cui è stata effettuata la fase di 
ingrasso; Paese e numero di 
approvazione dell’impianto 
che ha effettuato la macella-
zione; Paese e numero di ap-
provazione del laboratorio di 
sezionamento.

Oltre a questi dati obbliga-
tori, in quegli stessi anni mol-
te fi liere si sono dotate di di-
sciplinari che consentissero 
di fornire ai consumatori in-
formazioni supplementari e 
considerate ad alto valore ag-
giunto, quali per esempio la 
razza, il sesso dell’animale, il 
sistema di allevamento, la ra-
zione alimentare, la tipolo-
gia di alimentazione, i tratta-
menti terapeutici, l’assenza di 
trattamenti antibiotici, l’epo-
ca di sospensione dei tratta-
menti terapeutici, il benesse-
re animale.

Oggi questi disciplinari rap-
presentano uno strumen-
to importante per consenti-
re al consumatore una scelta 
sull’origine e la provenienza 
delle carni che acquista.

La fi liera della carne bovina 
può anche fregiarsi di alcuni 
importanti strumenti di cer-
tificazione, quali il Sistema 
Qualità Nazionale Zootecnia, 
in cui rientrano i disciplinari 
di produzione del Fassone di 
razza Piemontese e del Vitel-
lone ai cereali, ma soprattutto 
l’Igp Vitelloni Piemontesi del-
la coscia, il cui riconoscimen-
to è stato raggiunto nel 2017 
e che può rappresentare uno 
strumento economico per 
meglio valorizzare e/o espor-
tare, al di fuori dei confi ni ter-
ritoriali e nazionali, la carne 
bovina di razza Piemontese.

Infine, proprio nell’ottica 
di dare al consumatore una 
totale trasparenza e consa-
pevolezza delle proprie scel-
te, nell’ottobre 2023 Coldiret-
ti, in collaborazione con Ana-
borapi (Associazione Nazio-
nale Allevatori Bovini di Raz-
za Piemontese) e Coalvi (Con-
sorzio di Tutela della Razza 
Piemontese), aveva consegna-
to ai parlamentari piemontesi 
un Disegno di Legge sull’eti-
chettatura d’origine della car-
ne, anche macinata, impiega-
ta nella ristorazione, ambito 
ancora non soggetto ad alcun 
obbligo. A distanza di due an-
ni, il progetto di legge è sta-
to depositato alla Camera dei 
deputati lo scorso 12 novem-
bre ed è in corso di assegna-
zione.

Latte: il surplus frena la provincia  
prezzi in calo nonostante il primato
L’Europa studia misure di sostegno per la contrazione del mercato, la trasparenza in 
etichetta e le Dop restano lo scudo a difesa degli oltre 500 allevamenti della provincia

possono fregiarsi della Dop: 
Bra (tenero e duro), Castel-
magno, Gorgonzola, Grana 
Padano, Raschera, Toma Pie-
montese, senza dimentica-

re tutte quelle produzioni lat-
tiero-casearie che rientrano 
nell’elenco regionale dei Pro-
dotti Agroalimentari Tradizio-
nali.
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Le fake news rappresen-
tano oggi una delle sfide più 
complesse della comunicazio-
ne contemporanea e il feno-
meno coinvolge sempre più 
anche il sistema agroalimen-
tare. In un contesto in cui l’in-
formazione viaggia rapida-
mente attraverso social me-
dia, piattaforme digitali e ca-
nali informali, contenuti non 
verificati o distorti possono 
influenzare profondamente 
le scelte di agricoltori, consu-
matori e decisori politici. Il ri-
sultato è un ecosistema infor-
mativo fragile, nel quale per-
cezioni errate rischiano di 
orientare il mercato e le po-
litiche pubbliche più dei dati 
scientifi ci.

Nel dibattito internaziona-
le si distinguono generalmen-
te tre forme di informazione 
problematica. La misinfor-
mazione consiste nella diffu-
sione di notizie false o impre-
cise senza un intento delibe-
rato di ingannare, spesso do-
vuta a errori o interpretazio-
ni scorrette dei dati. La disin-
formazione, invece, riguarda 
contenuti falsi diffusi consa-
pevolmente con l’obiettivo di 
orientare opinioni o genera-
re consenso. Infi ne la mal in-
formazione indica l’uso stru-
mentale di informazioni vere 
ma decontestualizzate o ma-
nipolate per produrre effetti 
negativi su persone, istituzio-
ni o interi settori economici. 
Questa classificazione aiuta 
a comprendere la complessi-
tà del fenomeno nel compar-
to agroalimentare, dove una 
semplice bufala sui social può 
trasformarsi rapidamente in 
una narrazione virale capace 
di infl uenzare comportamenti 
di consumo e scelte politiche.

Nel settore agricolo le fa-
ke news riguardano numero-

si ambiti: sicurezza alimenta-
re, impatto dei fertilizzanti e 
dei fi tofarmaci, organismi ge-
neticamente modifi cati, agri-
coltura biologica, allevamen-
ti e rapporto tra agricoltu-
ra e cambiamento climatico. 
Le narrazioni distorte spes-
so non si limitano agli aspetti 
tecnici della produzione agri-
cola ma coinvolgono anche 
dimensioni etiche e cultura-
li, contribuendo a creare con-
trapposizioni tra modelli pro-
duttivi e a polarizzare il dibat-
tito pubblico. In questo mo-
do la disinformazione può in-
cidere direttamente sulla red-
ditività delle aziende agrico-
le, sull’andamento delle fi lie-
re e sul grado di accettazio-
ne delle innovazioni tecnolo-
giche. In molti casi si tratta di 
narrazioni scollegate dalla re-
altà delle campagne e dal la-
voro quotidiano degli agricol-
tori, che rischiano di alimen-
tare sfi ducia verso un settore 
che invece garantisce qualità, 
sicurezza e presidio del terri-
torio.

Anche i consumatori posso-

no subire l’infl uenza delle fa-
ke news. Allarmi ingiustifi cati 
su determinati alimenti o tec-
niche produttive possono de-
terminare improvvisi cali di 
vendite o veri e propri boicot-
taggi. Un esempio concreto è 
il cosiddetto “buttergate” ca-
nadese, nato da un tweet che 
metteva in dubbio la quali-
tà del burro prodotto nel Pae-
se. In poche settimane la po-
lemica si è diffusa sui social 
network, generando una forte 
attenzione mediatica e riper-
cussioni sull’intera fi liera lat-
tiero-casearia. È un caso lon-
tano dal nostro Paese, ma di-
mostra come dinamiche simi-
li possano verifi carsi in qual-
siasi contesto.

La disinformazione può 
avere effetti ancora più pro-
fondi quando entra nel dibat-
tito politico. Alcuni studi mo-
strano come narrazioni sem-
plifi cate sul rapporto tra agri-
coltura e cambiamento cli-
matico possano rallentare l’a-
dozione di pratiche sostenibi-
li oppure orientare politiche 
agricole basate su visioni ide-

ologiche più che su dati scien-
tifici. Le analisi generaliste 
difficilmente si adattano alla 
complessità delle produzioni 
agricole territoriali.

Sempre sul panorama in-
ternazionale, un caso spesso 
citato è quello dello Sri Lan-
ka, che nel 2021 decise di vie-
tare i fertilizzanti di sintesi 
nel tentativo di convertire ra-
pidamente l’intero sistema 
agricolo al biologico. La de-
cisione, maturata in un con-
testo di forte pressione politi-
ca e comunicativa, è stata in-
dicata da molti analisti come 
esempio dei rischi derivanti 
da una rappresentazione in-
completa dei dati scientifici. 
Le conseguenze sulla produ-
zione agricola e sulla sicurez-
za alimentare furono infatti 
molto pesanti.

In questo scenario la qua-
lità dell’informazione diven-
ta una componente strategica 
per il futuro dell’agricoltura. 
Migliorare la capacità di rico-
noscere e contrastare la disin-
formazione significa raffor-
zare la resilienza delle filiere 
agroalimentari. Tra le strate-
gie più effi caci vi sono la for-
mazione, la diffusione di in-
formazioni scientificamente 
fondate e la promozione di un 
dialogo più diretto tra ricerca, 
agricoltori e cittadini.

In un’epoca segnata da sfi de 
globali come il cambiamen-
to climatico e la sicurezza ali-
mentare, la qualità dell’infor-
mazione rappresenta dunque 
una risorsa strategica. Solo 
rafforzando la fiducia tra ri-
cerca scientifi ca, mondo agri-
colo e società sarà possibi-
le evitare che la disinforma-
zione rallenti l’innovazione e 
comprometta la competitività 
di uno dei settori più impor-
tanti dell’economia.

Nel dibattito pubblico con-
temporaneo il tema della di-
sinformazione riguarda or-
mai molti ambiti della vita 
economica e sociale. Anche 
l’agricoltura non è immune 
da questo fenomeno. Negli 
ultimi anni, infatti, si è assi-
stito alla crescente diffusio-
ne di notizie parziali, sem-
plificate o apertamente fal-
se che contribuiscono a co-
struire una rappresentazio-
ne distorta del settore agroa-
limentare.

Una dinamica che non è 
soltanto una questione lega-
ta alla qualità dell’informa-
zione. Narrazioni imprecise 
o fuorvianti possono infl uen-
zare le scelte dei consumato-
ri, orientare il dibattito poli-
tico e incidere concretamen-
te sulle prospettive econo-
miche delle imprese agrico-
le e delle fi liere produttive. In 
gioco non c’è quindi solo la 
reputazione del settore, ma 
anche la stabilità di un com-
parto che rappresenta una 
componente fondamentale 
dell’economia e dell’identità 
del Paese.

Negli ultimi anni si è dif-
fusa una comunicazione che 

tende spesso a minimizzare 
la complessità dell’agricoltu-
ra, soprattutto quando si af-
frontano temi sensibili come 
l’impatto ambientale, la so-
stenibilità delle produzioni 
o il ruolo delle politiche agri-
cole europee. Ridurre un si-
stema articolato come quel-
lo agroalimentare a slogan o 
schemi interpretativi sempli-
cistici rischia però di alimen-
tare confusione e di allonta-
nare il confronto pubblico 
dai dati reali.

Per questo è importante 
riportare il dibattito su ba-
si solide, fondate su evidenze 
scientifiche e analisi econo-
miche. Un contributo impor-
tante in questa direzione ar-
riva dagli studi realizzati dal 
Centro Studi Divulga, diret-
to da Felice Adinolfi  dell’Uni-
versità di Bologna, che negli 
ultimi anni ha analizzato di-
versi luoghi comuni legati al 
mondo agricolo.

Uno dei temi più frequen-
temente al centro delle di-
scussioni riguarda il presun-
to eccesso di sussidi destinati 
all’agricoltura europea. 

I numeri mostrano tutta-
via una realtà molto più ar-

ticolata. All’inizio degli an-
ni Novanta la Politica agri-
cola comune assorbiva circa 
il 63% del bilancio dell’Unio-
ne europea, mentre oggi que-
sta quota si è ridotta a circa 
il 25%. Parallelamente il set-
tore ha vissuto una profon-
da trasformazione struttu-
rale: il numero delle aziende 
agricole europee è diminuito 
drasticamente e in Italia, tra 
il 1990 e il 2020, si è registra-
ta una riduzione superiore al 
60%. 

Si tratta di dati che aiuta-
no a comprendere come l’a-
gricoltura stia attraversando 
un processo di cambiamento 
signifi cativo e non possa es-
sere interpretata attraverso 
letture superfi ciali.

Anche il tema dell’impatto 
ambientale dell’agricoltura è 
spesso oggetto di rappresen-
tazioni parziali, a volte ide-
ologiche che poco hanno a 
che fare con le pratiche agro-
nomiche o con la reale possi-
bilità per le aziende agrico-
le di conciliare la teoria con 
la pratica in campo. Secon-
do i dati dell’Ispra, il settore 
agricolo in Italia è responsa-
bile di circa il 7% delle emis-

sioni nazionali di gas serra, 
una quota inferiore rispetto 
alla media europea e globa-
le. Una percentuale che risul-
ta inoltre più contenuta ri-
spetto ad altri comparti pro-
duttivi, a conferma dell’im-
pegno già intrapreso dal set-
tore agricolo nel percorso 
di sostenibilità. Questo da-
to testimonia come l’agricol-
tura italiana abbia già com-
piuto progressi importanti in 
termini di sostenibilità am-
bientale, grazie all’evoluzio-
ne delle tecniche produttive, 
all’innovazione tecnologica 
e agli investimenti realizzati 
negli ultimi decenni.

Particolarmente delicato è 
poi il tema della zootecnia, 
spesso al centro di campa-
gne mediatiche che tendono 
a presentare gli allevamenti 
come tra i principali respon-
sabili dell’inquinamento. Se-
condo Coldiretti si tratta di 
una rappresentazione che 
non tiene conto dei progres-
si compiuti dal settore. Negli 
ultimi trent’anni la zootecnia 
italiana ha infatti ridotto le 
proprie emissioni di circa il 
24%, collocandosi tra i siste-
mi produttivi più effi cienti.

Narrazioni imprecise possono incidere concretamente sulle scelte finali dei consumatori

Difendere la verità sul sistema agroalimentare

Nell’era delle “bufale”, la filiera 
messa a rischio dalla disinformazione
Dai falsi miti sui fitofarmaci ai casi internazionali come il “buttergate”, le notizie 
distorte influenzano il mercato, minacciando la redditività delle aziende locali
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Negli ultimi anni nel di-
battito pubblico sull’agricol-
tura sono emersi nuovi te-
mi che stanno entrando con 
forza nell’agenda politica ed 
economica e sui quali è ne-
cessario mantenere alta l’at-
tenzione. Si tratta di questio-
ni che riguardano non solo le 
scelte produttive delle impre-
se agricole, ma anche il modo 
in cui il sistema agroalimen-
tare viene raccontato e perce-
pito dall’opinione pubblica. Il 
modo in cui questi temi ven-
gono comunicati può infatti 
incidere profondamente sulla 
percezione del settore e sul-
le decisioni che riguardano il 
suo futuro.

Tra questi rientrano le poli-
tiche legate allo sviluppo dei 
cosiddetti cibi sintetici e la 
tutela del Made in Italy in un 
contesto commerciale sem-
pre più globale e competitivo. 

La questione della disinfor-
mazione emerge anche nel 
confronto sui nuovi prodot-
ti alimentari ottenuti attra-
verso colture cellulari o pro-
cessi industriali avanzati. In-
novazioni e progressi della ri-
cerca su cui è necessario es-
sere aggiornati, consideran-
do però che talvolta per par-
larne viene utilizzata una co-
municazione che tende a pre-
sentarli come equivalenti alle 
produzioni agricole tradizio-
nali, senza spiegare adegua-
tamente le differenze tra i di-
versi modelli produttivi. 

“E’ fondamentale garan-
tire la massima trasparenza 

nei confronti dei consumato-
ri, affi nché sia sempre chiara 
l’origine e la natura dei pro-
dotti, tutelando il diritto a 
una scelta consapevole - sot-
tolinea Coldiretti -. Una nar-
razione poco chiara rischia 
infatti di generare confusio-
ne tra i consumatori e di in-
debolire il legame con i prin-
cipi della dieta mediterranea 
e con il valore delle produzio-
ni territoriali, che rappresen-
tano uno degli elementi di-
stintivi del modello agroali-
mentare italiano. Le produ-
zioni agricole, infatti, non so-
no soltanto il risultato di un 
processo industriale, ma l’e-
spressione di territori, tradi-
zioni e competenze costruite 
nel tempo”.

Un ulteriore ambito di di-
scussione riguarda le politi-

che commerciali internazio-
nali. Da tempo assistiamo al 
fenomeno dell’italian soun-
ding nel mondo: più di due 
prodotti agroalimentari tri-
colori su tre venduti all’estero 
sono in realtà imitazioni sen-
za alcun legame produttivo e 
occupazionale con il nostro 
Paese. Un fenomeno che, se-
condo le stime, supera i 120 
miliardi di euro a livello glo-
bale e rappresenta una delle 
principali minacce al valore 
del vero Made in Italy agroa-
limentare. Si tratta di un fe-
nomeno che genera confusio-
ne nei consumatori e sottrae 
valore alle fi liere agricole ita-
liane.

Sempre guardando oltre i 
confi ni nazionali, cresce inol-
tre la preoccupazione per 
l’ingresso di merci provenien-

ti da Paesi dove gli standard 
produttivi, ambientali, sani-
tari e sociali sono meno rigo-
rosi rispetto a quelli richiesti 
agli agricoltori europei e ita-
liani. In questo scenario, una 
comunicazione poco chia-
ra rischia di creare condizio-
ni di concorrenza sleale e ul-
teriore disorientamento tra 
i consumatori sul tema della 
qualità e della sicurezza ali-
mentare.

Contrastare le informazio-
ni false sull’agricoltura signi-
fica dunque difendere mol-
to più che gli interessi di una 
singola categoria. Significa 
tutelare un patrimonio eco-
nomico, sociale e culturale 
che appartiene all’intero Pa-
ese. L’agricoltura italiana, in-
fatti, non si limita alla pro-
duzione di cibo: contribuisce 
alla manutenzione del terri-
torio, alla salvaguardia della 
biodiversità e alla valorizza-
zione di un modello alimen-
tare riconosciuto in tutto il 
mondo.

In questo contesto diven-
ta sempre più importante raf-
forzare una comunicazione 
trasparente e basata sui da-
ti, capace di mettere in rela-
zione ricerca scientifi ca, im-
prese agricole e cittadini. So-
lo attraverso un’informazio-
ne corretta e responsabile sa-
rà possibile costruire un dia-
logo consapevole tra produt-
tori e consumatori e sostene-
re nel tempo la competitivi-
tà e la credibilità del sistema 
agroalimentare italiano.

Quando si parla di sostenibilità in agri-
coltura non ci si riferisce soltanto alla tu-
tela dell’ambiente. Si tratta piuttosto di 
un modello produttivo capace di tenere 
insieme tre elementi fondamentali: la sal-
vaguardia delle risorse naturali, la soste-
nibilità economica delle imprese agrico-
le e il benessere delle comunità locali. In 
altre parole, produrre cibo di qualità oggi 
senza compromettere la capacità dei ter-
ritori di continuare a farlo anche domani.

Negli ultimi anni l’agricoltura italia-
na ha compiuto passi importanti in que-
sta direzione. L’innovazione tecnologica 
ha reso possibile un utilizzo sempre più 
effi ciente delle risorse, permettendo di ri-
durre gli sprechi e migliorare allo stesso 
tempo la qualità delle produzioni. Tecni-
che come l’agricoltura di precisione, i si-
stemi digitali di monitoraggio delle coltu-
re e le nuove tecnologie applicate alla ge-
stione dei campi consentono infatti di ot-
timizzare l’uso di acqua, fertilizzanti ed 
energia. In questo modo è possibile inter-
venire in maniera più mirata, limitando 
gli input e riducendo l’impatto ambienta-
le delle coltivazioni.

La tutela del suolo, dell’acqua e del-
la biodiversità rappresenta infatti uno 
dei pilastri dell’agricoltura sostenibile. Il 
terreno agricolo è una risorsa preziosa e 
non rinnovabile, che deve essere preser-
vata attraverso pratiche agronomiche at-
tente e responsabili. In questo contesto 
gli agricoltori svolgono un ruolo fonda-
mentale come custodi attivi del territo-
rio, attraverso pratiche che uniscono pro-
duzione e tutela delle risorse naturali. La 
rotazione delle colture, la gestione equi-
librata dei nutrienti e la protezione de-
gli ecosistemi agricoli contribuiscono a 
mantenere fertile il terreno e a garantire 
produzioni nel lungo periodo. Allo stesso 

tempo l’agricoltura svolge un ruolo fon-
damentale nella cura del paesaggio e nel-
la conservazione della biodiversità rura-
le, elementi che caratterizzano profonda-
mente molti territori italiani.

La sostenibilità passa anche attraverso 
il rapporto tra agricoltura e territorio. Le 
produzioni agricole non sono semplice-
mente merci, ma rappresentano l’espres-
sione di luoghi, tradizioni e saperi locali. 
Valorizzare questo legame signifi ca raf-
forzare le fi liere locali, sostenere le eco-
nomie rurali e offrire ai cittadini prodotti 
più trasparenti e riconoscibili. Strumenti 
come la vendita diretta e i mercati conta-
dini hanno proprio questo obiettivo: ac-
corciare la distanza tra chi produce e chi 
consuma, permettendo ai cittadini di co-
noscere meglio l’origine degli alimenti e il 
lavoro che sta dietro a ciò che arriva sul-
le tavole.

“Un’agricoltura sostenibile deve però 
essere anche economicamente equilibra-
ta - sostiene Coldiretti, organizzazione 
che da anni si batte su questi temi -. Gli 
agricoltori sono i primi custodi del terri-
torio e della qualità del cibo, ma per con-

tinuare a svolgere questo ruolo è necessa-
rio che il loro lavoro venga adeguatamen-
te valorizzato. Garantire reddito alle im-
prese agricole signifi ca assicurare la con-
tinuità delle attività produttive, favorire 
gli investimenti in innovazione e mante-
nere viva la presenza dell’agricoltura nel-
le campagne, evitando l’abbandono dei 
terreni e il degrado del paesaggio rurale.

Accanto alla dimensione economica ed 
ambientale emerge poi un aspetto sem-
pre più importante: la funzione sociale 
dell’agricoltura. Le aziende agricole non 
producono soltanto alimenti, ma contri-
buiscono alla vita delle comunità attra-
verso attività che spaziano dall’agrituri-
smo all’agricoltura sociale, dalle fatto-
rie didattiche alla gestione del territorio. 
In molte aree del Paese, soprattutto nel-
le zone montane e nelle aree interne, la 
presenza degli agricoltori rappresenta un 
presidio fondamentale contro lo spopola-
mento e il deterioramento del paesaggio.

Parlare di sostenibilità agricola signifi -
ca quindi guardare all’agricoltura come a 
un sistema complesso, in cui produzione 
alimentare, tutela dell’ambiente e svilup-
po dei territori sono strettamente collega-
ti. Un modello che punta a garantire cibo 
sicuro e di qualità, a proteggere le risorse 
naturali e a rafforzare il rapporto di fi du-
cia tra agricoltori e cittadini.

In questo percorso anche le scelte quo-
tidiane dei consumatori giocano un ruolo 
importante. Scegliere prodotti di stagio-
ne, privilegiare le produzioni locali e pre-
stare attenzione all’origine degli alimen-
ti signifi ca sostenere un sistema agricolo 
che lavora per coniugare qualità, territo-
rio e sostenibilità. Un sistema che non ri-
guarda soltanto chi produce, ma l’intera 
società e il futuro dei territori in cui vivia-
mo.

Capace di tenere insieme tre elementi fondamentali: ambiente, economia e benessere del territorio

Agricoltura sostenibile come modello produttivo

La sfida del Made in Italy per tutelare 
qualità e sicurezza delle produzioni
Dai rischi dei prodotti ottenuti in laboratorio alla confusione sulle etichette: solo la corretta 
informazione può restituire al consumatore il diritto a una scelta consapevole e sicura
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L’Agenda 2030 per lo Svilup-
po Sostenibile adottata dal-
le Nazioni Unite ha sancito il 
principio secondo cui la soste-
nibilità deve basarsi su tre pila-
stri: ambiente, sociale ed eco-
nomia.

In base a questo approccio, 
la protezione dell’ambiente, 
l’uso responsabile delle risor-
se naturali, la riduzione dell’in-
quinamento, la tutela degli 
ecosistemi, il benessere delle 
persone, i diritti umani, l’equi-
tà sociale e una crescita econo-
mica duratura devono essere 
mantenuti in equilibrio.

Dal punto di vista delle im-
prese, questi tre pilastri rap-
presentano una chiara indica-
zione sulle strategie da adot-
tare, partendo però da un pre-
supposto fondamentale: la pri-
ma responsabilità di un im-
prenditore resta la redditivi-
tà. Un principio che nel setto-
re agricolo si traduce nella ne-
cessità di garantire condizio-
ni economiche sostenibili alle 
imprese, senza le quali diven-
ta impossibile investire in in-
novazione e tutela ambienta-
le. Senza profi tto, infatti, l’im-
presa non può sopravvivere e 
anche gli obiettivi ambienta-
li e sociali rischiano di rimane-
re solo teorici, perché verrebbe 
meno il soggetto in grado di re-
alizzarli.

Nel settore agricolo la so-
stenibilità è un tema centrale, 
perché l’agricoltura interagisce 
direttamente con la natura, la 
società e l’economia. Nel tem-
po questo concetto si è evo-
luto, adeguandosi ai cambia-
menti della società: si è passa-
ti da una visione legata princi-
palmente alla produzione di ci-
bo a un approccio più ampio, 
che tiene insieme ambiente, 
aspetti sociali ed economici.

Tra gli anni ’60 e ’80 l’atten-
zione si è concentrata soprat-
tutto sulla salubrità dei pro-
dotti e sulla tutela dell’ambien-
te, con lo sviluppo dell’agri-
coltura integrata e la crescita 

dell’agricoltura biologica. Suc-
cessivamente, tra gli anni ’90 e 
i primi anni 2000, pur mante-
nendo centrale il valore di que-
sti modelli, ha assunto sem-
pre più importanza il concetto 
di agricoltura multifunzionale, 
che non si limita alla produzio-
ne alimentare ma comprende 
anche la gestione del paesag-
gio, la conservazione della bio-
diversità e il ruolo sociale del 
territorio.

Questo approccio è stato ri-
conosciuto a livello europeo at-
traverso le politiche della Pac e 
i programmi di sviluppo rura-
le, ponendo attenzione anche 
alla qualità della vita, al soste-

gno all’occupazione e alla tu-
tela delle comunità locali. In 
questo contesto si inserisce an-
che l’agricoltura sociale, che 
vede l’attività agricola come 
strumento di inclusione e co-
esione, favorendo l’inserimen-
to lavorativo delle persone più 
fragili e sostenendo percorsi di 
carattere riabilitativo.

A partire dagli anni 2000, 
con la crescente consapevolez-
za dei cambiamenti climati-
ci, si è diffusa anche l’agricol-
tura conservativa, basata su 
principi come la riduzione del-
le lavorazioni del suolo, la co-
pertura permanente del terre-
no e la rotazione delle colture. 
Si tratta di pratiche che aiuta-
no a proteggere il suolo dall’e-
rosione, ad aumentare la so-
stanza organica e a rendere le 
colture più resilienti agli even-
ti climatici estremi, miglioran-
do anche la capacità di tratte-
nere l’acqua.

In questo scenario l’agricol-
tura conservativa rappresen-
ta oggi una delle strategie più 
rilevanti per la sostenibilità e 
apre la strada anche a prati-
che innovative come il carbon 
farming, che consentono alle 
aziende agricole di contribui-
re alla riduzione dei gas serra 
attraverso la capacità di assor-
bire e trattenere il carbonio nel 
suolo.

I crediti di carbonio sono 
uno strumento fi nanziario ide-
ato per compensare gli effet-
ti delle emissioni di gas serra e 
rappresentano quindi un mez-
zo di contrasto al cambiamen-
to climatico. Si inseriscono in 
un quadro più ampio di strate-
gie che puntano alla riduzione 
dell’impatto ambientale delle 
attività umane e alla progres-
siva transizione verso modelli 
produttivi più sostenibili.

Un credito di carbonio equi-
vale all’evitata emissione o al-
la rimozione di una tonnellata 
di CO2 equivalente (CO2e). La 
CO2 equivalente è un’unità di 
misura utilizzata per valutare 
l’impatto dei diversi gas serra 
sul riscaldamento globale, per-
mettendo di equiparare l’effet-
to dei differenti gas rispetto al-
la CO2.

Il principio su cui si basa il 
mercato volontario dei credi-
ti di carbonio è semplice: se 
un’impresa è responsabile del-
le emissioni di una certa quan-
tità di gas climalteranti e vuo-
le ridurle o compensarle, può 
acquistare da un altro soggetto 
il corrispondente ammontare 
di crediti. Il sistema funziona 
però solo se chi genera questi 
crediti è in grado di dimostra-
re di aver realizzato attività ef-
fettivamente capaci di ridurre 
o assorbire emissioni, secondo 
criteri verificabili e certificati 
da soggetti terzi.

In questo contesto l’agricol-
tura è stata individuata come 
un settore con un potenziale 
importante, partendo dal pre-
supposto che il suolo rappre-
senta uno dei principali serba-
toi naturali di carbonio. Attra-
verso una gestione più attenta 

e sostenibile, i terreni agrico-
li possono infatti contribuire 
ad assorbire anidride carboni-
ca dall’atmosfera e a immagaz-
zinarla nella sostanza organica 
del suolo, generando benefici 
ambientali concreti.

Alcune pratiche agricole 
consentono infatti di aumenta-
re la quantità di carbonio pre-
sente nei terreni, migliorando-
ne al tempo stesso fertilità e 
struttura. L’adozione di queste 
tecniche può quindi contribu-
ire alla generazione di crediti 
di carbonio, inserendo l’attivi-
tà agricola in un percorso più 
ampio di sostenibilità e inno-
vazione.

Si tratta in particolare di 
pratiche riconducibili a quel-
la che viene defi nita agricoltu-
ra conservativa o rigenerativa, 
come la minima lavorazione o 
la semina su sodo, l’utilizzo di 
colture di copertura, le rotazio-
ni colturali, l’incremento della 
sostanza organica attraverso 
concimazioni organiche e l’in-
troduzione di elementi del pa-
esaggio agrario come siepi e fi -
lari. Interventi che, oltre a fa-
vorire lo stoccaggio di carbo-

nio, contribuiscono a miglio-
rare la biodiversità, la gestione 
dell’acqua e la resilienza dei si-
stemi agricoli.

Il funzionamento del siste-
ma richiede però una fase ini-
ziale di valutazione dello stato 
di partenza, necessaria per mi-
surare i miglioramenti ottenuti 
nel tempo. È importante infat-
ti poter quantificare in modo 
credibile sia l’aumento di car-
bonio nei suoli sia la riduzione 
delle emissioni legate alle pra-
tiche agricole adottate, anche 
considerando eventuali effet-
ti collaterali. Per questo moti-
vo il tema della misurazione e 
della certifi cazione rappresen-
ta uno degli aspetti più delica-
ti. Attualmente, a livello euro-
peo e nazionale, è in corso un 
processo di regolamentazio-
ne del mercato volontario dei 
crediti di carbonio, che dovrà 
defi nire regole chiare e verifi -
cabili: metodologie uffi ciali di 
quantifi cazione dei crediti, si-
stemi di certifi cazione ricono-
sciuti, modalità di registrazio-
ne che evitino doppi conteg-
gi e strumenti di monitorag-
gio nel tempo. L’obiettivo è ga-

rantire la qualità e la credibili-
tà dei crediti generati.

È inoltre stabilito che le 
pratiche in grado di genera-
re crediti debbano essere “ad-
dizionali”, cioè non già previ-
ste da obblighi normativi e re-
almente migliorative rispetto 
a una situazione di partenza. 
Questo principio è fondamen-
tale per evitare che vengano 
riconosciuti crediti per attività 
che rappresentano già la nor-
malità o che non producono 
un benefi cio ambientale reale.

Per gli agricoltori si tratta di 
un ambito di grande interesse, 
perché il mercato dei crediti 
di carbonio potrebbe rappre-
sentare una forma di diversifi -
cazione del reddito e un rico-
noscimento del ruolo ambien-
tale svolto dalle aziende agri-
cole. Tuttavia, allo stato attua-
le, si tratta ancora di un mer-
cato in evoluzione, nel qua-
le i costi di certifi cazione e la 
complessità dei processi pos-
sono rappresentare un limi-
te, soprattutto per le singo-
le aziende. Per questo moti-
vo emerge con forza il tema 
dell’aggregazione, che può 
permettere di condividere co-
sti, competenze e capacità 
progettuali, rendendo più ac-
cessibile la partecipazione a 
questo tipo di iniziative e au-
mentando la forza contrattua-
le sul mercato.

Questa opportunità potrà 
essere realmente concreta so-
lo se inserita in un sistema di 
regole e garanzie solide e tra-
sparenti, in grado di evitare 
sia pratiche di greenwashing 
sia il rischio che il sequestro 
di carbonio sia solo teorico o 
non duraturo nel tempo. 

Dalle tecniche di semina su sodo alla gestione del suolo, trasformare la sostenibilità in reddito

La nuova frontiera dei crediti di carbonio

L’evoluzione di un settore che unisce
tutela ambientale, equità e redditività
Innovazione e tradizione per guardare al futuro con pratiche capaci di rigenerare il 
suolo, contrastare i cambiamenti climatici e garantire una sostenibilità economica
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Garantire la disponibilità di 
manodopera agricola rappre-
senta oggi una delle sfi de più 
rilevanti per il futuro del set-
tore primario italiano, un as-
set strategico che ogni anno 
necessita di decine di miglia-
ia di lavoratori per assicurare 
le operazioni stagionali, dal-
la raccolta ortofrutticola alla 
vendemmia fino alle attività 
negli allevamenti.

Nella Granda sono oltre 
10.000 i lavoratori assunti an-
nualmente dalle aziende agri-
cole, con una presenza fonda-
mentale in distretti chiave co-
me quello della frutta del Sa-
luzzese o tra i fi lari dei grandi 
vini di Langhe, Roero e Mon-
ferrato.

La forte e storica presen-
za di lavoratori di nazionalità 
rumena, albanese, macedone, 
oltre che marocchina, india-
na e senegalese, costituisce 
ormai una componente strut-
turale e perfettamente inte-
grata nel tessuto economico 
e sociale delle nostre aree ru-
rali. Si tratta di lavoratori re-
golari che tornano anno dopo 
anno con reciproca soddisfa-
zione, contribuendo in modo 
determinante alla tenuta del-
le fi liere e alla salvaguardia di 
produzioni tipiche che tutto il 
mondo ci invidia.

“È fondamentale ribadi-
re - sottolinea la Coldiretti -, 

che tale dinamica produttiva 
non rappresenta una forma 
di precarietà patologica, ma 
costituisce la fisiologia stes-
sa del lavoro agricolo, legata 
ai cicli biologici delle colture 
e ai picchi di raccolta che ri-
chiedono un impiego massic-
cio di manodopera in periodi 
defi niti.

Per rispondere efficace-
mente a questo fabbisogno, il 
sistema dei fl ussi per l’ingres-
so regolare dei lavoratori stra-
nieri assume un ruolo centra-
le. “Abbiamo sostenuto con 
determinazione l’introduzio-
ne del decreto fl ussi trienna-

le - sottolinea Coldiretti -, ri-
conoscendovi uno strumento 
essenziale per garantire con-
tinuità produttiva alle impre-
se e per semplifi care l’incon-
tro tra domanda e offerta di 
lavoro in un quadro di piena 
legalità. Tuttavia, la prospetti-
va futura deve muoversi ver-
so una programmazione plu-
riennale che superi definiti-
vamente le criticità del “click 
day”, una procedura che spes-
so non risponde ai reali fabbi-
sogni temporali delle impre-
se e che deve lasciare spazio 
a una gestione capace di as-
sicurare personale qualifi cato 

nei tempi corretti dettati dalla 
natura. Una gestione ordina-
ta e pianifi cata dei fl ussi non 
è solo una necessità economi-
ca, ma il principale strumen-
to di contrasto al caporalato e 
allo sfruttamento: l’obiettivo è 
garantire trasparenza, tutela 
dei diritti e competitività per 
tutte quelle imprese che ope-
rano nel rispetto delle regole”.

In questa ottica diventa 
strategico puntare sulla for-
mazione professionale nei Pa-
esi d’origine. Attraverso speci-
fi ci accordi, i futuri lavoratori 
possono arrivare in Italia già 
preparati sulle tecniche col-
turali, sulle norme di sicurez-
za e sulla conoscenza dei pro-
pri diritti contrattuali. Que-
sto percorso non solo qualifi -
ca la manodopera, ma sottrae 
i fl ussi migratori al rischio di 
intermediazioni illecite.

Nella nostra realtà territo-
riale questo sistema di acco-
glienza si è consolidato nel 
tempo grazie all’impegno di-
retto delle imprese agricole e 
alla collaborazione sinergica 
con il territorio, dimostrando 
che l’agricoltura cuneese rap-
presenta un modello di lega-
lità e integrazione, dove la di-
gnità del lavoro è il presuppo-
sto indispensabile per la qua-
lità di quel Made in Italy che 
portiamo sulle tavole di tutto 
il mondo.

In un contesto globale in 
cui la competizione sui co-
sti rischia talvolta di compri-
mere i diritti e la dignità delle 
persone, l’agricoltura italiana 
riafferma un principio fon-
damentale: non può esser-
ci qualità del prodotto senza 
qualità del lavoro.

Il “Made in Italy” non è so-
lo un’etichetta geografi ca, ma 
un patto etico siglato tra chi 
coltiva, chi trasforma e chi 
consuma, ponendo il lavo-
ro etico come uno dei pilastri 
fondamentali su cui si fonda 
l’intero modello agricolo na-
zionale.

“Nelle nostre campagne - 
sostiene Coldiretti -, il lavo-
ro non è mai stato inteso co-
me mera produzione, bensì 
come responsabilità sociale, 
rispetto delle persone e valo-
rizzazione delle comunità lo-
cali”.

In un contesto economico 
e produttivo sempre più com-
plesso, l’etica diventa così un 
fattore strategico capace di 
rafforzare la fi ducia dei con-
sumatori, tutelare la reputa-
zione delle imprese e contri-
buire a una crescita equili-
brata dei territori rurali.

Le aziende agricole rap-
presentano l’esempio concre-
to di questo approccio, dimo-
strando quotidianamente, at-
traverso buone pratiche e in-
vestimenti nella qualità, co-
me sia possibile costruire fi -
liere solide e responsabili che 
contrastano ogni forma di 
sfruttamento.

Questo impegno si tradu-
ce in contratti regolari, for-
mazione costante, sicurezza 

e tutela della salute nei luo-
ghi di lavoro, elementi impre-
scindibili per garantire un’a-
gricoltura sostenibile non so-
lo dal punto di vista ambien-
tale, ma anche sociale.

Proprio per questo è fon-
damentale distinguere tra chi 
sfrutta e chi, invece, costrui-
sce ogni giorno la propria at-
tività sulla legalità: le miglia-
ia di imprese che operano 
correttamente, e che rappre-
sentano il vero motore eco-
nomico e sociale del Paese, 
non devono essere oscura-
te dalle situazioni problema-
tiche e da quelle realtà che 
operano nell’irregolarità.

In questa direzione si inse-
risce anche il costante con-
fronto avviato sul territo-

rio, come dimostra la parte-
cipazione attiva delle asso-
ciazioni di categoria ai tavo-
li promossi dalla Prefettu-
ra sul tema della manodope-
ra agricola e la sottoscrizio-
ne dei Protocolli d’Intesa “per 
la prevenzione di situazio-
ni di sfruttamento lavorativo 
nei territori di Alba, Langhe 
e Roero” e “per l’accoglienza 
dei lavoratori stagionali im-
piegati nel settore ortofrutti-
colo”. Si tratta di un percorso 
di collaborazione fondamen-
tale tra istituzioni e organiz-
zazioni, fi nalizzato ad affron-
tare con pragmatismo le cri-
ticità esistenti e a rafforzare 
gli strumenti di prevenzione.

Tuttavia, la difesa della di-
gnità umana non può fer-

marsi ai confi ni nazionali.
Importare prodotti realiz-

zati con regole discrimina-
torie o attraverso lo sfrutta-
mento della manodopera mi-
norile è un’ingiustizia intol-
lerabile verso la collettività e 
verso i nostri agricoltori.

“La battaglia per la recipro-
cità delle regole, sia econo-
miche sia etiche, continuerà 
con forza presso le istituzio-
ni europee, nella consapevo-
lezza che il futuro delle cam-
pagne italiane passi necessa-
riamente dalla capacità di so-
stenere le imprese oneste, ga-
rantendo che qualità del lavo-
ro e qualità del cibo restino, 
per sempre, due facce della 
stessa medaglia” sottolinea 
Coldiretti.

Protocolli per l’accoglienza degli stagionali, un fronte comune per tutelare chi opera nella legalità 

Non c’è qualità del prodotto senza qualità del lavoro

Manodopera agricola stagionale: 
risorsa indispensabile per le aziende
Il modello Cuneo tra legalità e integrazione, nelle campagne del Saluzzese alle vigne di 
Langhe e Roero, oltre 10.000 lavoratori garantiscono la tenuta delle filiere d’eccellenza
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I boschi in Piemonte si 
estendono su oltre 930.000 et-
tari e coprono il 37% del terri-
torio regionale.

Contrariamente a quanto 
spesso si crede, la superficie 
forestale nella nostra regio-
ne è in costante aumento dal 
dopoguerra in poi e negli ulti-
mi 35 anni è cresciuta di oltre 
il 40%, con un incremento di 
circa 280.000 ettari.

Si tratta per l’84% di lati-
foglie e per il 16% di conife-
re, riconducibili a 21 catego-
rie forestali e 100 tipi ecolo-
gici, pari a 200 milioni di m³ 
di legno in grado di fissare 5 
milioni di tonnellate di CO2 
all’anno.

Prevalgono i robinieti, se-
guiti dal castagno e dalle la-
tifoglie pioniere e d’invasio-
ne; per il 72% si tratta di bo-
schi di montagna, per il 19% 
di collina e solo il 9% si trova 
in pianura.

A prevalere è la proprie-
tà privata su quella pubbli-
ca (72% contro il 28%), men-
tre per quanto riguarda la ti-
pologia di governo primeggia 
il ceduo (40%), in larga mi-
sura in evoluzione a fustaia; 
quest’ultima è presente per il 
35%, seguita dal governo mi-
sto (20%).

Ma qual è il valore econo-
mico dei nostri boschi?

Ogni anno il prelievo di le-
gna in Piemonte ammonta a 
circa 1 milione di metri cu-
bi, ma si tratta indicativamen-
te di solo un quinto della cre-
scita annua, che si stima esse-
re pari a 5 milioni di metri cu-
bi all’anno.

Il legname prelevato viene 
utilizzato in netta prevalenza 
per scopi energetici e solo in 
percentuale minore per beni 
durevoli.

Tuttavia il vero valore dei 
nostri boschi va ricercato nel 
ruolo insostituibile che essi 
svolgono in materia di prote-
zione idrogeologica: preserva-
no il territorio dall’erosione, 
regolano il deflusso delle ac-
que, proteggono i centri abi-
tati e le infrastrutture da fra-
ne e valanghe.

Attraverso lo stoccaggio del 
carbonio contribuiscono al 
miglioramento della qualità 
dell’aria e mitigano gli effet-
ti del cambiamento climatico.

Tra i benefici immateriali 
occorre ricordare il valore pa-
esaggistico, con le evidenti ri-
percussioni sulla ricreazione 
e sul turismo, e la ricchezza di 
biodiversità che i boschi cu-
stodiscono.

Le cause dell’espansione del 
bosco tuttavia sono da ricer-
care essenzialmente nelle tra-
sformazioni sociali ed econo-
miche avvenute negli ultimi 
decenni, trasformazioni che 
hanno mutato profondamen-
te la fisionomia delle nostre 
montagne con la perdita o 

l’involuzione di ampie super-
fici di pascolo e dei prati da 
sfalcio, oggi occupate per lo 
più da boscaglie e boschi d’in-
vasione.

L’opinione secondo la quale 
nella nostra regione è in cor-
so una contrazione delle su-
perfi ci boscate non corrispon-
de quindi a verità: ad essere 
in progressivo declino è l’a-
gricoltura di montagna, con 
la progressiva scomparsa dei 
prati e dei pascoli.

Il paesaggio delle nostre 
montagne è stato fortemen-

te modellato nei secoli dall’at-
tività dei pastori, attività che 
ha contribuito a differenziare 
e arricchire la vegetazione di 
questi ambienti.

L’allevamento e il pasco-
lo, insieme alla variabilità al-
timetrica, del clima e del suo-
lo – in altri termini la variabi-
lità ambientale e il lavoro dei 
margari – hanno plasmato 
il territorio contribuendo al-
la costruzione di un mosaico 
ambientale dal valore inesti-
mabile che necessita di esse-
re tutelato.

La nascita dei Distretti del 
Cibo risale al 2017, per ini-
ziativa di legge, con l’obietti-
vo di promuovere lo sviluppo 
territoriale, la coesione e l’in-
clusione sociale, garantire la 
sicurezza alimentare, ridur-
re l’impatto ambientale delle 
produzioni, limitare lo spreco 
alimentare e salvaguardare il 
territorio e il paesaggio rura-
le, rafforzando al contempo 
il legame tra agricoltura e co-
munità locali.

Per quanto riguarda il Pie-
monte, è a partire dal 2019-
2020 che la Regione, attraver-
so specifi ci provvedimenti, ha 
defi nito nel dettaglio regole e 
requisiti per il riconoscimen-
to uffi ciale dei Distretti e per 
il loro inserimento nel Regi-
stro Nazionale, fornendo un 
quadro normativo di riferi-
mento per lo sviluppo di que-
ste realtà.

Il primo distretto ricono-
sciuto è stato quello del Ci-
bo Chierese-Carmagnolese 
nel 2022. A questo si sono ag-
giunti altri distretti, tra cui il 
Distretto del Cibo Monrega-
lese-Cebano, riconosciuto nel 
maggio 2023 e caratterizzato 
da una forte specializzazione 
nel settore biologico, che rap-
presenta uno degli elementi 
distintivi dell’area.

Si tratta di un nuovo mo-
dello di governance territoria-
le che punta a creare oppor-
tunità di sviluppo attraver-
so la promozione dei prodot-

La superficie delle foreste in Piemonte 
negli ultimi 35 anni è cresciuta del 40%
I boschi coprono il 37% del territorio regionale, in particolare in montagna (il 72%). In 
declino invece l’agricoltura di montagna con la progressiva scomparsa di prati e pascoli

ti agricoli e agroalimentari e 
il miglioramento dell’effi cien-
za delle filiere. Alla base vi è 
la collaborazione tra sogget-
ti pubblici e privati, con l’o-
biettivo di generare nuove op-
portunità economiche, favo-
rire l’occupazione nelle aree 
rurali e contrastare lo spopo-
lamento delle campagne, raf-
forzando la coesione territo-
riale.

L’area del Distretto del Ci-
bo Monregalese-Cebano ad 
indirizzo biologico ETS com-
prende 65 Comuni della pro-
vincia di Cuneo, distribuiti 

tra il confine con la Liguria, 
la pianura tra Cuneo e Fossa-
no e le Langhe. Il Distretto ri-
unisce oltre 120 imprese tra 
aziende agricole e di trasfor-
mazione, per il 95% biologi-
che, insieme a 11 Comuni, 
all’Associazione Produttori 
Biologici Terramica – promo-
trice dell’iniziativa – e a Col-
diretti Cuneo, a testimonian-
za di una rete territoriale am-
pia e strutturata.

L’obiettivo è promuovere i 
principi dell’agricoltura bio-
logica e delle pratiche a basso 
impatto ambientale, seguen-

do un modello di sviluppo so-
stenibile capace di tutelare e 
valorizzare il territorio, le tra-
dizioni e la biodiversità. In 
questo quadro il Distretto in-
tende contribuire allo svilup-
po economico locale valoriz-
zando il capitale umano e so-
ciale e le risorse naturali, sto-
riche e architettoniche, a par-
tire dai settori agricolo, zoo-
tecnico e forestale.

Per rafforzare questo per-
corso, nell’aprile 2024 il Di-
stretto ha registrato il mar-
chio Dì.Bio. insieme al rela-
tivo disciplinare, riservando-

ne l’utilizzo alle imprese as-
sociate operanti nel territorio 
e certifi cate biologiche, quale 
strumento di riconoscibilità 
e garanzia per i consumatori.

Nello stesso anno, in occa-
sione della Giornata Euro-
pea del Biologico, il Distret-
to ha partecipato al concor-
so promosso dalla Commis-
sione Europea “EU Organic 
Awards 2024”, classifi cando-
si al secondo posto nella cate-
goria dedicata ai distretti bio-
logici, ottenendo un impor-
tante riconoscimento a livel-
lo europeo.

Un ulteriore riconoscimen-
to è arrivato all’inizio del 
2025 con la comunicazione 
del Ministero dell’Agricoltu-
ra, della Sovranità Alimenta-
re e delle Foreste, che ha col-
locato al quarto posto il pro-
getto presentato dal Distretto, 
dal titolo “La transizione eco-
logica nel Monregalese-Ceba-
no per lo sviluppo sostenibi-
le”, nell’ambito di un bando 
interministeriale, conferman-
do la qualità del percorso in-
trapreso. Il Distretto del Cibo 
Monregalese-Cebano ad in-
dirizzo biologico si propone 
quindi come un modello con-
creto di sviluppo territoriale 
sostenibile, capace di coniu-
gare innovazione, tutela del 
paesaggio rurale e valorizza-
zione delle produzioni loca-
li, offrendo prospettive di cre-
scita per il territorio e le im-
prese coinvolte.

Riconosciuto nel 2023, è caratterizzato da una forte specializzazione nel settore biologico e coinvolge 65 Comuni

Oltre 120 imprese nel Distretto del Cibo Monregalese-Cebano  
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Il 2026 è l’anno internazionale dei Pascoli e dei Pastori, un’occasione per ricordare l’importanza della pastorizia

Animali da allevamento, biodiversità da salvaguardare  

Negli ultimi decenni il for-
te aumento delle popolazioni 
di fauna selvatica ha raggiun-
to livelli tali da rappresenta-
re un’emergenza economica 
e sociale, fi no a determinare, 
nei casi più gravi, la cessazio-
ne stessa dell’attività agricola.

L’abbandono di territori un 
tempo coltivati, le variazio-
ni climatiche ed in alcuni ca-
si, soprattutto, l’immissio-
ne incauta di animali a sco-
po venatorio hanno prodot-
to un profondo squilibrio eco-
logico; è il caso dei cinghiali, 
la cui presenza un tempo era 
confinata agli ambienti na-
turali e che oggi vediamo ag-
girarsi, perfettamente a loro 
agio, nelle piazze e nei parchi 
cittadini.

In Piemonte si stima una 
presenza di questi animali su-
periore ai 100.000 individui, 
di cui oltre 32.000 nella no-
stra provincia.

Nel 2024 le richieste di ri-
sarcimento per danni alle col-
ture in Piemonte sono sta-
te oltre 4.000, per un importo 
complessivo periziato di oltre 
4,5 milioni di euro.

Si tratta tuttavia di una 
“sottostima”, poiché in mol-
ti casi il danno non viene ri-
sarcito, come accade per i co-
sti necessari al ripristino del 
terreno nei noccioleti dan-
neggiati a seguito dell’attività 
di scavo dei cinghiali, oppure 
perché gli agricoltori, esaspe-
rati, rinunciano a presentare 
denuncia.

E sono proprio i cinghiali a 
rendersi responsabili dei dan-
ni più rilevanti, incidendo per 
il 70% sul totale, seguiti dagli 
ungulati ruminanti con il 12% 
(caprioli, cervi…), dai corvidi 

con il 9% e dalle altre specie, 
tra cui ghiri e lepri.

Ad essere colpite sono quasi 
tutte le colture, con una per-
dita stimata di quasi 200 mi-
la quintali di prodotto in Pie-
monte.

Si va dai danni ai vigneti, 
aggrediti dai caprioli che de-
terminano ingenti perdite al-
le nostre produzioni DOC e 
DOCG, ai noccioleti, dove cin-
ghiali e ghiri pasteggiano con 
la Nocciola Piemonte IGP; 
non vengono risparmiati se-
minativi, orti e frutteti, né i 
pascoli alpini, questi ultimi 

Storicamente il lupo, tutela-
to dalla Convenzione di Berna 
(trattato del Consiglio d’Eu-
ropa sulla conservazione del-
la fauna selvatica), risultava 
inserito tra le specie definite 
“strettamente protette”, per le 
quali è previsto il divieto asso-
luto di disturbo, cattura o uc-
cisione.

Nel marzo del 2025 ta-
le “status” è stato modifi cato 
con l’inserimento del lupo tra 
le specie “protette”, dunque a 
un livello inferiore di prote-
zione, modifi ca che consente 
agli Stati di adottare misure 
di gestione più fl essibili, sen-
za il rigido divieto di esegui-
re abbattimenti. A livello na-
zionale, l’11 marzo il Parla-
mento ha approvato una leg-
ge delega attraverso la qua-
le il Governo è chiamato a re-
cepire la modifi ca dello status 
di protezione del lupo nell’or-
dinamento nazionale. Impre-
scindibile resta il manteni-
mento di uno stato di conser-
vazione di questa specie favo-
revole, vale a dire che i prelie-
vi dovranno essere limitati a 
casi straordinari, riconduci-
bili a situazioni di grave dan-
no al bestiame o alla sicurez-
za pubblica, esclusivamente 
qualora non esistano alterna-
tive effi caci e comunque sen-
za che ciò possa compromet-
tere lo stato di conservazione 
della specie.

L’alleggerimento del livel-
lo di tutela del lupo è una di-
retta conseguenza della gran-
de espansione che questa spe-
cie ha avuto in Europa nell’ul-
timo decennio. Per quanto ri-
guarda l’arco alpino, i dati ag-
giornati al 2024 indicano una 
popolazione di 1.124 indivi-
dui, di cui 464 in Piemonte.

Nel settore occidentale (Li-
guria, Piemonte, Valle d’Ao-
sta) la presenza del lupo risul-
ta stabilizzata nelle aree mon-
tane, con l’intera fascia alpi-
na occupata; per questo mo-
tivo la specie sta estendendo 
la propria presenza anche alle 
aree collinari e di pianura, in 
particolare in Piemonte.

La presenza del lupo inevi-
tabilmente comporta la pre-
dazione del bestiame, soprat-
tutto ovicaprini ma anche gio-
vani bovini ed equini; solo nel 
2025 la Regione Piemonte ha 

La richiesta di ripristinare un equilibrio 
tra animali selvatici e mondo agricolo
Negli ultimi decenni il forte aumento della fauna selvatica nel territorio regionale 
e provinciale ha creato la necessità di interventi per la tutela del mondo agricolo

Il lupo specie protetta
e la necessità di tutela
del lavoro dei pastori

stanziato, attraverso due ban-
di, oltre 1 milione di euro per 
indennizzare gli allevatori 
colpiti.

Il confl itto tra pastori e lu-
po resta comunque un pro-
blema non risolto, nonostante 
l’applicazione diffusa e conso-
lidata delle misure di preven-
zione, quali la presenza di ca-
ni da guardiania o di reti elet-
trifi cate.

“L’onere - sottolinea la Col-
diretti - che ricade su chi vi-
ve in prima persona la pasto-
rizia resta pesante; ai costi e 
alla fatica necessari per ga-
rantire il presidio degli ani-
mali, in una situazione di co-
stante allarme, si aggiungo-
no la frustrazione per le per-
dite e i danni indiretti causa-
ti dallo stress subito dagli ani-
mali a seguito degli attacchi. 
L’indifferenza verso il lavoro 
pastorale e il mancato ricono-
scimento dei servizi ecosiste-
mici che esso produce gene-
rano un senso di impotenza 
e di abbandono che colpisce 
l’identità culturale stessa di 
questo mondo. La sempre più 
frequente presenza di questi 
animali nelle aree di collina e 
di pianura, non di rado all’in-
terno di ambienti antropiz-
zati, unitamente a comporta-
menti talvolta troppo confi-
denti nei confronti dell’uomo, 
sta generando una crescen-
te apprensione nelle comuni-
tà rurali”.

Il vero obiettivo rima-
ne quello di trovare il giusto 
equilibrio tra rispetto del la-
voro dei pastori e necessità di 
mantenere la popolazione di 
questo predatore in condizio-
ni di sicurezza, obiettivo ad 
oggi ancora distante.  

soggetti ai danni causati dai 
cinghiali alla ricerca di tube-
ri e radici.

“La soluzione a questi pro-
blemi - spiega la Coldiretti - 
non va ovviamente cercata at-
traverso un’eliminazione indi-
scriminata della fauna selvati-
ca, quanto piuttosto attraver-
so il ripristino di un equilibrio 
in cui anche i legittimi dirit-
ti del mondo agricolo vadano 
tutelati. La coesistenza, per 
essere tale, deve necessaria-
mente prevedere un cambia-
mento di mentalità, anche da 
parte degli Enti preposti al-
la gestione della fauna selvati-
ca (ATC e CA). La gestione de-
gli ambiti territoriali di caccia 
e dei comprensori alpini deve 
essere orientata alla gestione 
sostenibile della fauna selva-
tica, con una sostenibilità in-
tesa in senso ambientale, so-
ciale ed economico. L’attivi-
tà venatoria mantiene certa-
mente la sua importanza, non 
come attività fi ne a sé stessa, 
quanto piuttosto come stru-
mento per il raggiungimento 
di un equilibrio nell’interesse 
comune”.

Vi siete mai chiesti da dove deriva la 
grande varietà di razze locali di animali 
da allevamento presenti sull’arco alpino 
e nelle nostre vallate?

Prima di tutto occorre considerare che 
l’origine di questo straordinario patrimo-
nio di biodiversità nasce da un costante 
lavoro di selezione operato dai pastori, 
selezione a sua volta guidata dalla neces-
sità di trovare soddisfacimento alle di-
verse esigenze della vita.

Ed è così che i bovini venivano scel-
ti con l’obiettivo di ottenere latte, carne e 
lavoro; gli ovini latte, carne e lana.

Gli animali dovevano risultare adatti al 
severo ambiente alpino e dunque anche 
le caratteristiche fi siche, quali arti robu-
sti, adattabilità e rusticità, erano crite-
ri sulla base dei quali selezionare gli ani-
mali.

La variabilità climatica ed ambientale 
in genere, unitamente all’isolamento di 
molte vallate, sono ulteriori elementi che 
hanno contribuito a diversifi care questo 
patrimonio.

A sua volta l’ambiente e il paesaggio 

sono stati plasmati dalla millenaria atti-
vità dei pastori, attività che ha contribui-
to a differenziare ed arricchire la compo-
sizione fl oristica dei prati e dei pascoli; 
dallo stretto legame razza/ambiente/pro-
dotto si sono originate le tante produzio-
ni tipiche.

L’epoca moderna tuttavia ha in molti 
casi messo a rischio molte di queste raz-
ze. La ricerca di performance superiori 
ha portato a selezionare animali sempre 
più specializzati; la crisi di alcuni settori, 
come per esempio quello della lana, ha 
spinto a preferire animali con vocazione 
più spiccata per il latte o per la carne.

A causa di ciò molte razze sono andate 
incontro a una forte diminuzione nume-
rica, responsabile in alcuni casi di feno-
meni di consanguineità.

Fortunatamente negli anni la Regio-
ne Piemonte ha attivato iniziative fina-
lizzate a sostenere gli “allevatori custo-
di di razze in via d’estinzione”, attraverso 
misure previste nell’ambito del Piano di 
Sviluppo Rurale prima e successivamen-
te del Complemento di Sviluppo Rurale.

Si parla per esempio della pecora Fra-
bosana, conosciuta anche come Roa-
schina, originaria delle valli monregale-
si; della Garessina, “nata” in Valle Tana-
ro; o della Sambucana, originaria della 
Valle Stura. Tra i caprini l’Alpina Comu-
ne, nota come “nostrana”, e la Roccave-
rano; tra i bovini la Pustertaler Sprinzen, 
la cui origine è fonte di discussione ma 
che è stata introdotta in Piemonte negli 
anni Sessanta, dove è nota come Barà e 
che oggi è presente in alcune vallate della 
provincia di Torino, in Val Pusteria e in 
settori limitati della provincia di Cuneo.

Si tratta dunque di una grande ric-
chezza di biodiversità, ma anche di un 
valore sociale e culturale da salvaguar-
dare, come testimonia il riconoscimento 
della transumanza quale Patrimonio Im-
materiale dell’Umanità (UNESCO).

Il 2026 è l’anno internazionale dei Pa-
scoli e dei Pastori, un’occasione per ri-
cordare alla collettività l’importanza del-
la pastorizia, per i servizi ecosistemici 
che eroga, per le produzioni tipiche e per 
il valore sociale e culturale.

Via Marconi 110 - 12030 Marene (Cn) - Tel. 0172 742329 - info@raeemicrometal.com
Per informazioni visita il nostro sito o chiamaci senza impegno!

www.raeemicrometal.com

IL RIFIUTO
UN’OPPORTUNITÀ A
PORTATA DI MANO

Con noi lo scarto diventa risorsa!
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Il castagno occupa un po-
sto di rilievo tra le specie ar-
boree: per la superfi cie che ri-
copre, per l’interesse produtti-
vo e per l’importante funzio-
ne ecologica che svolge, rap-
presentando ancora oggi un 
elemento identitario di ampie 
porzioni del territorio.

Durante l’ultimo secolo la 
superficie investita a casta-
gneto da frutto in Piemon-
te è passata da circa 100.000 
a 10.000 ettari; di questi solo 
4.000 risultano ancora gesti-
ti da un punto di vista agrono-
mico, segno evidente di una 
progressiva perdita di presi-
dio e di cura.

Sono oltre 2.100 le azien-
de produttrici della nostra re-
gione, con una superfi cie me-
dia di 2 ha, e di queste oltre il 
90% sono localizzate in pro-
vincia di Cuneo, a conferma 
del ruolo centrale che questo 
territorio continua a rivesti-
re per la castanicoltura regio-
nale.

Da un punto di vista pro-
duttivo l’Europa rappresen-
ta il 17,4% della produzione 
mondiale, con 349.000 ton-
nellate nel 2021 e 149.500 ha; 
l’Italia è la terza produttrice 
in Europa con 40.000 t, man-
tenendo una posizione di ri-
lievo pur in un contesto com-
petitivo sempre più articolato.

Ma i castagneti tradizionali, 
ancor prima di essere una ri-
sorsa economica, sono un pa-
trimonio ambientale, storico 
e culturale straordinario, pro-
fondamente radicato nelle co-
munità locali e nelle tradizio-
ni rurali.

Fermo restando il ruolo 
produttivo, i castagneti tra-
dizionali assolvono a impor-
tanti funzioni paesaggistiche, 
ecologiche, ricreative, sociali 
e culturali, contribuendo alla 
tutela del territorio e alla qua-
lità della vita delle aree mon-
tane e collinari.

Si tratta tuttavia di ambien-
ti fragili poiché semi-artifi cia-
li, gestiti dall’uomo, che per 
secoli ne ha garantito l’esi-
stenza mantenendoli inalte-
rati attraverso sapienti inter-
venti di manutenzione e una 
gestione continua e attenta.

Questi agrosistemi, pur co-
sì preziosi, in epoca moderna 
sono andati diffusamente in-
contro ad abbandono, cosic-
ché molte piantagioni richie-
derebbero oggi significativi 
ed onerosi interventi di recu-
pero per tornare pienamente 
produttive.

Eppure il castagno è so-
pravvissuto ad alcune del-
le più gravi piaghe del mon-
do vegetale, dimostrando nel 
tempo una notevole capacità 
di resilienza.

Il “mal dell’inchiostro”, 
causato da un fungo patoge-
no comparso in Europa a ca-
vallo della metà del XIX seco-
lo, ha colpito i castagneti eu-
ropei in un’epoca storica in 
cui la vita stessa delle popola-
zioni di montagna dipendeva 

fortemente da questa pianta, 
rendendo ancora più dram-
matici gli effetti della malat-
tia.

Si tratta di una patologia 
che ancora oggi è in grado di 
determinare la morte di pian-
te anche secolari, a causa di 
episodi di recrudescenza che 
si sono manifestati in diver-
se aree, favoriti anche da una 
gestione non corretta o insuf-
ficiente del castagneto e da 
condizioni ambientali sfavo-
revoli.

Il “cancro corticale” si è dif-
fuso in Europa a partire dal 
1938; nel dopoguerra era or-
mai presente nella maggior 
parte dei castagneti italiani e 
ha causato un tracollo della 
produttività, facendo temere 
la scomparsa di questa pian-
ta in molte aree vocate.

Il “cinipide galligeno”, un 
piccolo imenottero origina-
rio della Cina, è sbarcato in 
Europa in epoca recente ed è 
stato segnalato per la prima 
volta nel 2002 proprio in pro-
vincia di Cuneo, diventando 

rapidamente una delle prin-
cipali emergenze fi tosanitarie 
del comparto.

Trattandosi di un inset-
to assente nei nostri territori, 
non ha trovato alcun nemico 
naturale in grado di frenar-
ne lo sviluppo e in pochi an-
ni si è diffuso su tutto l’area-
le castanicolo, causando dan-
ni produttivi anche del 100%; 
nuovamente si è temuto che 
la “civiltà del castagno” fosse 
giunta alla fi ne.

Già a partire dal 2003 l’Uni-
versità di Torino avviò un am-
bizioso progetto di lotta bio-
logica, basato sull’introdu-
zione di un parassitoide pre-
levato dall’area di origine del-
la cinipide, prima con esperi-
menti di laboratorio e poi con 
i successivi lanci nei casta-
gneti, in un percorso lungo e 
complesso.

I primi risultati furono in-
coraggianti, poi si consoli-
darono progressivamente fi-
no al completo successo; si è 
trattato di uno dei più grandi 
successi della storia della lot-
ta biologica classica, ricono-
sciuto anche a livello interna-
zionale.

In epoca recente l’attenzio-
ne nei confronti dei castagne-
ti da frutto tradizionali si è in 
parte riaccesa e le nuove ac-
quisizioni scientifiche, insie-
me alle innovazioni tecnolo-
giche, permettono nelle aree 
più vocate il recupero produt-
tivo dei castagneti trascura-
ti, aprendo nuove prospettive 
per il settore.

In tal senso non mancano le 
iniziative di alcuni produttori 
ed i progetti di successo, che 
dimostrano come il rilancio 
sia possibile; tuttavia il desti-
no dei castagneti da frutto re-
sta in buona parte dipenden-
te dall’attuazione di politiche 
in grado di incentivare il recu-
pero o quanto meno il mante-
nimento.

In montagna il castagno 
non è mai stato solo una col-
tura, ma una risorsa capa-
ce di adattarsi nel tempo, se-
guendo i cambiamenti del-
le comunità che lo hanno col-
tivato. Oggi, in un contesto 
che chiede nuove opportunità 
economiche e una maggiore 
attenzione al territorio, il suo 
futuro passa sempre di più 
dalla capacità di trasformare 
il prodotto e di costruire valo-
re lungo tutta la fi liera.

È da qui che nasce Va-
lOd’OC, un progetto che guar-
da alla valle Stura e alle valli 
francesi delle Alpi Marittime 
con un obiettivo chiaro, cioè 
ridare valore alla castanicol-
tura da frutto e trasformarla 
in una fi liera moderna capace 
di creare reddito.

Negli ultimi anni il settore 
ha attraversato una fase com-
plessa. Il calo della produzio-
ne anche per problemi fi tosa-
nitari (in primis il cinipide) e 
l’abbandono di molti casta-
gneti hanno indebolito non 
solo le aziende agricole, ma 
anche il presidio del territo-

rio. Eppure proprio il casta-
gno può rappresentare una 
chiave di rilancio, se sostenu-
to da maggior organizzazio-
ne, innovazione e collabora-
zione tra chi lavora sul terri-
torio.

Il progetto, finanziato dal 
programma Interreg ALCO-
TRA 2021-2027, parte da un’i-
dea semplice, ovvero che non 
basta produrre ma bisogna 
saper trasformare e vendere 
meglio. Per questo, accanto 
alla ricerca sulle cultivar au-
toctone più adatte, analisi or-
ganolettiche e alle tecniche di 
coltivazione, si lavora anche 
su aspetti molto concreti co-
me il ripristino dei castagne-
ti abbandonati e dei castagni 
“storici”, la gestione dei resi-
dui, lo studio della flora del 
sottobosco e l’organizzazione 
delle fasi successive alla rac-
colta.

Uno degli elementi più in-
teressanti riguarda proprio 
la trasformazione del prodot-
to. Sul versante italiano ver-
rà sperimentata una nuova li-
nea, mentre su quello france-

se sarà potenziata quella già 
esistente. L’obiettivo è aumen-
tare il valore aggiunto del-
la castagna, evitando che una 
parte consistente del guada-
gno si disperda lungo i pas-
saggi della fi liera.

Un altro punto centrale è la 
capacità di fare rete e unifor-
mare l’offerta. In questo con-
testo Impresa Verde, socie-
tà di servizi di Coldiretti, met-
te a disposizione del proget-
to la propria rete di tecnici e 
consulenti, offrendo suppor-
to ai produttori sotto il profi lo 
agronomico, fi scale, legale ed 
economico. Inoltre, organizza 
visite ai castagneti e accom-
pagna le aziende attraverso 
attività informative e di ag-
giornamento, con l’obiettivo 
di rafforzarne le competenze 
e consolidarne la presenza sul 
mercato. Parallelamente col-
labora, a fi anco dei partner di 
progetto, alla costruzione di 
una filiera commerciale più 
integrata tra Italia e Francia, 
capace di superare le attua-
li frammentazioni e criticità 
che penalizzano i produttori.  

Tra i risultati attesi figurano 
la nascita di un organismo as-
sociativo rappresentativo del-
la fi liera transfrontaliera e la 
defi nizione di un marchio col-
lettivo in grado di valorizzare 
la castagna sul mercato: stru-
menti fondamentali per raf-
forzare l’identità del prodotto 
e migliorare la remunerazio-
ne di chi lo coltiva. In questa 
direzione si inserisce anche la 
realizzazione di un laborato-
rio di trasformazione presso 
il Comune di Gaiola, pensato 
come ulteriore opportunità di 
rilancio per le aziende del ter-
ritorio.

Dietro al progetto c’è una 
rete di soggetti che unisce isti-
tuzioni pubbliche e mondo 
agricolo, con l’Unione Monta-
na Valle Stura capofi la insie-
me a Impresa Verde Cuneo, 
al Comune di Isola e all’asso-
ciazione francese dei castani-
coltori delle valli della Tinée e 
della Vésubie. Una collabora-
zione che prova a trasforma-
re una coltura tradizionale in 
una vera opportunità di svi-
luppo per il territorio.

Il progetto tra valle Stura e le valli francesi con l’obiettivo di creare una filiera capace di generare reddito

VallOd’OC per dare nuovo valore alla castanicoltura

Una nuova attenzione per la cura 
e il rilancio dei castagneti da frutto
Nell’ultimo secolo la superficie dedicata al castagno in Piemonte si è ridotta 
drasticamente ma in epoca recente si sono aperte nuove prospettive per il settore
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Vieni a scoprire
il nuovo

AXION 9 CMATIC

La nostra storia è fatta 
di persone, non di numeri.
E il motivo per cui 
siamo arrivati 
fin qui è semplice: 
abbiamo sempre 
camminato insieme.
Ed è insieme 
che continueremo 
ad andare lontano.
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È opinione comune che 
la nostra provincia sia ricca 
d’acqua, e questo è vero se si 
considera l’andamento me-
dio annuo delle precipitazio-
ni; nonostante ciò, l’agricoltu-
ra della Granda risulta forte-
mente esposta ai rischi di sic-
cità.

Le nostre montagne un 
tempo ospitavano ghiacciai 
e nevai perenni, oggi pratica-
mente scomparsi. Nei decen-
ni scorsi, come ben sappia-
mo, gli apporti nevosi erano 
generalmente abbondanti e 
dunque, con il disgelo, per un 
lungo periodo i corsi d’acqua 
si avvantaggiavano dei relativi 
apporti idrici.

Il cambiamento climati-
co sta rendendo l’andamen-
to delle piogge imprevedibile, 
con un significativo aumen-
to di precipitazioni particolar-
mente intense alternate a lun-
ghi periodi siccitosi.

Il regime idrologico dei cor-
si d’acqua risulta pertanto 
sempre più caratterizzato da 
una concentrazione del de-
fl usso nella prima parte della 
primavera, seguito da un mi-
nimo in estate, quando è mas-
sima la necessità irrigua.

Diversamente da altre aree 
della Pianura Padana, la no-
stra provincia non si avvan-
taggia della presenza di gran-
di laghi o di bacini di accu-
mulo in grado di trattenere 
l’acqua nel periodo di mag-
giore defl usso per renderla di-
sponibile nel momento del bi-
sogno.

A fronte di quanto sopra ri-
sulta altresì necessario ga-
rantire la sopravvivenza degli 
ecosistemi connessi ai corsi 
d’acqua, assicurando quel mi-
nimo defl usso che consente di 
mantenere in vita gli organi-
smi acquatici.

Ed ecco allora che l’approv-
vigionamento idrico si confi -
gura come una delle sfi de più 
importanti e complesse che il 
settore agricolo deve affron-
tare, facendo leva su un siste-
ma integrato di strategie e in-
terventi.

Se da un lato occorre ren-
dere sempre più efficienti le 
tecniche irrigue utilizzate da-
gli agricoltori, non si può non 
prendere atto del fatto che la 
maggior parte delle perdite è 
spesso da imputare a una re-
te irrigua che, partendo dal 
punto di prelievo, perde lun-
go il suo percorso una parte 
consistente del carico prima 
di giungere al destinatario fi -
nale.

Si tratta di una rete di ol-
tre 3.000 chilometri, al servi-
zio di oltre 55.000 utenze, che 
garantisce l’irrigazione a circa 
100.000 ettari.

Per aumentare l’efficienza 
irrigua non basta dunque agi-
re solo a livello di azienda, ma 
occorre intervenire anche sul-
la rete consortile e su quella 
interpoderale.

Una parte dell’acqua che 
si infi ltra nel sottosuolo con-
tribuisce al rimpinguamen-
to delle falde e non può esse-
re considerata una perdita in 
senso assoluto; ciò non toglie 
che resti prioritario ridurre le 
dispersioni evitabili e ammo-
dernare la rete.

L’efficienza va ricercata 
dunque non solo con il mi-
glioramento delle infrastrut-
ture, ma anche attraverso una 
riorganizzazione del sistema 
consortile che oggi conta, nel-
la sola provincia di Cuneo - 
caso pressoché unico in Italia 
- oltre 500 consorzi irrigui di 
primo grado riuniti in 18 con-
sorzi di secondo grado.

“Per poter sfruttare appie-
no le opportunità che oggi le 
nuove tecnologie hanno mes-
so a disposizione - sostie-
ne Coldiretti Cuneo -, con la 
possibilità di irrigare nel mo-
mento più opportuno e con i 
quantitativi strettamente ne-
cessari, grazie alle informa-
zioni trasmesse dai satelliti e 
da una rete di sensori a terra, 
l’intero sistema deve essere ri-
pensato e riorganizzato. Per 
affrontare il futuro è neces-
sario che l’irrigazione collet-
tiva venga gestita da soggetti 
dotati di strumenti, strutture 
e dimensioni tali da permet-
tere loro di progettare e rea-
lizzare nuove e più innovati-
ve forme di gestione ed uti-
lizzazione dell’acqua irrigua. 
Migliorare l’effi cienza, pur fa-
cendo leva su tutte le compo-
nenti, non mette però il com-
parto agricolo al sicuro rispet-
to a una prospettiva di risor-
se sempre più scarse e alla ne-
cessità, come detto, di evita-
re prelievi eccessivi dai cor-
si d’acqua. La realizzazione 
di bacini di raccolta artifi cia-
li, opportunamente proget-
tati, dimensionati e colloca-
ti sul territorio, può consenti-
re di stoccare l’acqua quando 
si rende disponibile, permet-
tendo agli agricoltori di utiliz-
zarla quando serve e nella mi-
sura in cui serve. Disporre di 
tutta l’acqua necessaria per 
sostenere la nostra agricoltu-
ra non è più un fatto che pos-
siamo dare per scontato; al 
contrario, nel medio e nel lun-
go periodo, in assenza di ini-
ziative appropriate, con sem-
pre maggiore frequenza ci 
troveremo nella necessità di 
far fronte a danni certamen-
te più elevati rispetto ai costi 
che occorrerebbe sostenere 
per prevenirli”.

Che il cambiamento clima-
tico non sia una teoria da ve-
rificare ma una realtà con la 
quale dobbiamo confrontar-
ci è un fatto di cui ormai ci 
rendiamo conto osservando 
la realtà che ci circonda, con 
eventi climatici anomali che 
si manifestano con frequenza 
crescente e che impongono al 
settore agricolo la necessità di 
elaborare strategie di mitiga-
zione e di sviluppare capacità 
di adattamento.

L’aumento delle tempera-
ture medie e massime, l’irre-
golarità delle precipitazioni e 
l’alterazione dei cicli idrologi-
ci producono inevitabilmen-
te effetti negativi sulle coltiva-
zioni e impongono agli agri-
coltori di rivedere le tecniche 
colturali per minimizzare i 
danni, aumentando la capa-
cità adattativa e contribuendo 
allo sforzo di rallentare que-
sto processo.

Il nostro Paese e in partico-
lare le aree più settentrionali, 
dunque anche la nostra regio-
ne, rappresentano quello che 
gli esperti defi niscono un “hot 
spot”, una regione climatica 
più esposta al cambiamento 
climatico.

Si tratta dunque di una mi-
naccia, ma anche di una gran-
de sfi da che l’agricoltura deve 
affrontare, poiché oggi l’obiet-
tivo non è più soltanto quel-
lo di produrre cibo di qualità 
ed in quantità adeguata, ma 
di farlo minimizzando gli im-
patti ambientali e contribuen-
do a rallentare gli effetti del 
cambiamento, per esempio 
attraverso il sequestro della 
CO2 mediante tecniche agro-
nomiche in grado di stoccar-
la nel suolo sotto forma di so-
stanza organica. Le minacce 
sono rappresentate dai lun-
ghi periodi siccitosi, da fi ori-
ture anticipate seguite da ge-
late tardive in grado, in poche 
ore, di distruggere totalmen-
te i raccolti, da ondate di calo-
re che riducono o alterano le 
caratteristiche delle produzio-
ni e da un innalzamento del-
le temperature medie che ri-
schia di stravolgere gli ecosi-
stemi agricoli, con colture un 
tempo adatte ai nostri area-
li produttivi che progressiva-
mente si spostano sempre più 
in quota e a nord.

“Gli agricoltori - spiegano 
da Coldiretti Cuneo - devono 
confrontarsi con nuove avver-

sità e nuovi parassiti sempre 
più diffi cili da contrastare; ne-
gli allevamenti occorre inter-
venire sulle strutture e sulle 
attrezzature di stabulazione 
per migliorare il microclima; 
in montagna sempre più spes-
so la siccità costringe i pasto-
ri a confrontarsi con sorgenti 
non più produttive e con pa-
scoli da abbandonare antici-
patamente a causa della scar-
sità di erba”.

L’agricoltura si trova quin-
di di fronte alla necessità di 
affrontare un cambiamento 
di tale portata da richiedere 
nuovi strumenti e nuove stra-
tegie, che Coldiretti sintetizza 
in questi punti:

- la ricerca di nuove varietà 
più adatte al clima che cam-
bia e alle ricorrenti crisi idri-
che, da perseguire attraver-
so l’utilizzo di tecniche di mi-
glioramento genetico nuove e 
più effi caci, quali le Tecniche 
di evoluzione assistita (Tea);

- lo sviluppo dell’agricoltu-
ra di precisione, con l’utiliz-
zo di sensori, satelliti, droni e 
dell’intelligenza artifi ciale;

- la revisione complessiva 
delle tecniche di irrigazione, 
intervenendo a scala azien-

dale e regionale, sia sul pia-
no tecnico sia su quello strut-
turale.

Come spesso accade, si trat-
ta di cercare di trasformare 
le minacce in opportunità, ri-
pensando la nostra agricoltu-
ra attraverso un’intensa attivi-
tà di ricerca e sperimentazio-
ne e lo sviluppo di nuovi ser-
vizi di supporto alle decisioni, 
in modo che anche in futuro 
essa possa continuare a esse-
re un settore trainante per la 
nostra provincia.

Nella Granda e più in gene-
rale in Piemonte ci sono tutte 
le competenze necessarie per 
raggiungere l’obiettivo: agri-
coltori preparati e intrapren-
denti, tecnici già oggi in gra-
do di utilizzare le innovazio-
ni rese disponibili dai centri 
di ricerca, dove le nuove tec-
niche sono in corso di speri-
mentazione.

La sfi da tuttavia si vince an-
che con il sostegno del con-
sumatore: attribuire al cibo 
il giusto valore e sostenere la 
nostra agricoltura è forse l’e-
lemento più importante per 
“chiudere il cerchio”, garan-
tendo sostenibilità a questo 
settore.

Sviluppare l’agricoltura di precisione, rivedere le tecniche di irrigazione e scegliere nuove varietà

Contro eventi estremi e fragilità del territorio

Per la gestione dell’acqua, gli invasi
sono urgenti e vanno realizzati
La nostra provincia dispone di importanti risorse idriche, ma il cambiamento 
climatico ormai ne condiziona la fruibilità nel rispetto delle esigenze agricole
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L’utilizzo efficiente dell’ac-
qua, in un’epoca caratterizza-
ta dai cambiamenti climatici, 
con precipitazioni intense che 
sempre più spesso si alterna-
no a lunghi periodi di siccità, 
rappresenta una delle princi-
pali sfi de per il settore agrico-
lo in generale.

Negli ultimi anni la tecno-
logia ha però messo a dispo-
sizione strumenti in grado di 
fornire informazioni affida-
bili, utili per supportare l’a-
gricoltore nelle decisioni su 
quando irrigare e in quale 
quantità, con l’obiettivo di ot-
tenere il miglior risultato pro-
duttivo riducendo allo stesso 
tempo i consumi idrici.

Attraverso l’utilizzo di sen-
sori collocati nel terreno o sui 
mezzi agricoli è possibile mo-
nitorare quanta acqua è ef-
fettivamente disponibile e ri-
levare i principali parametri 
climatici, come temperatura, 
umidità relativa, precipitazio-
ni, vento e radiazione solare.

Sono inoltre in fase avanza-
ta di sperimentazione (in par-
te già disponibili) sensori ap-
plicati direttamente alle pian-
te, capaci di fornire indicazio-
ni sul loro stato fi siologico.

La sensoristica a terra con-
sente di ottenere dati mol-
to precisi, ma riferiti a pun-
ti specifi ci. Per questo può es-
sere affiancata dalla sensori-

stica aerea, tramite droni o 
satelliti, che grazie a came-
re multispettrali permettono 
una visione d’insieme di un 
campo o di aree più estese.

Utilizzando appositi indi-
ci è possibile individuare, ad 
esempio, zone in cui si regi-
stra uno stress idrico prima 
ancora che la coltura mostri 
sintomi visibili, oppure mo-
nitorare ampie superfici per 
ottimizzare la distribuzione 
dell’acqua.

Oggi sono già operative co-
stellazioni satellitari a cui gli 
agricoltori possono accedere, 

in alcuni casi anche gratuita-
mente, per ottenere questo ti-
po di informazioni. I dati rac-
colti possono poi essere ela-
borati, anche con il supporto 
dell’intelligenza artifi ciale, per 
fornire indicazioni agli im-
pianti automatizzati su dove, 
quando e quanto irrigare.

Droni e satelliti si basano 
sugli stessi principi, ma si dif-
ferenziano per scala e preci-
sione: i satelliti consentono 
un monitoraggio continuo su 
grandi superfi ci, mentre i dro-
ni permettono analisi più det-
tagliate e interventi mirati.

Queste tecnologie consen-
tono quindi di passare da una 
gestione dell’acqua “a turno 
fisso” a una gestione basata 
sulle reali esigenze delle col-
ture, con l’obiettivo di miglio-
rare le rese e aumentare l’ef-
fi cienza nell’uso della risorsa 
idrica.

Resta però un presuppo-
sto fondamentale: disporre 
dell’acqua nel momento in cui 
serve e in quantità adeguata, 
una condizione difficilmente 
garantibile senza adeguate in-
frastrutture di accumulo e ge-
stione della risorsa.

Dopo alcune annate segna-
te da forti criticità legate al-
la siccità, il 2026 si sta carat-
terizzando per una disponibi-
lità di precipitazioni più favo-
revole rispetto al recente pas-
sato. Una situazione che ha 
consentito di affrontare con 
maggiore serenità l’avvio del-
la stagione irrigua, ma che 
non cancella le preoccupazio-
ni legate alla gestione della ri-
sorsa idrica nel medio e lun-
go periodo.

La disponibilità di acqua 
rappresenta infatti uno dei 
fattori sempre più decisivi 
anche per la tenuta e per la 
competitività delle imprese 
agricole.

Un tema che negli ultimi 
anni è diventato centrale an-
che nel territorio cuneese, do-
ve le aziende si sono trovate a 
fare i conti con annate carat-
terizzate da forti criticità idri-
che, alternando periodi di sic-
cità a precipitazioni concen-
trate e diffi cili da gestire.

In questo contesto il te-
ma della gestione della risor-
sa idrica ritorna con forza al 
centro del dibattito agricolo e 
territoriale.

A fotografare la situazio-
ne è Ezio Filippi, presiden-
te del Consorzio di irrigazio-
ne Canale Brobbio Pesio, che 
sottolinea come la questione 
non riguardi soltanto le anna-
te più diffi cili ma rappresen-
ti ormai una sfi da strutturale 
per l’agricoltura.

“Il problema dell’acqua 
purtroppo non è cambiato. 
Anche quando in alcuni pe-
riodi sembra esserci maggio-
re disponibilità, non possia-

mo pensare di affidarci solo 
alla speranza che arrivi quan-
do serve. Il vero nodo per l’a-
gricoltura è riuscire ad ac-
cumularla. Se non abbiamo 
la capacità di stoccare l’ac-
qua e di conservarla nei mo-
menti in cui è disponibile, ri-
schiamo di trovarci irrime-
diabilmente in diffi coltà pro-
prio nei mesi in cui le colture 
ne hanno più bisogno”, osser-
va Filippi.

Negli ultimi anni il territo-
rio ha vissuto stagioni mol-
to diverse tra loro. Il 2022 re-
sta uno degli esempi più em-
blematici delle diffi coltà lega-
te alla siccità, mentre anna-
te successive hanno mostrato 
una situazione leggermente 
più favorevole, pur con mo-
menti di forte pressione sulle 
disponibilità idriche.

“Non possiamo pensare 
che la salvezza dei raccolti di-
penda dalla fortuna o da un 
evento meteorologico. Affi-
darsi ai temporali è un po’ co-

me giocare alla lotteria”, pro-
segue Filippi, spiegando co-
me sia invece necessario in-
vestire con decisione in una 
gestione più strutturata della 
risorsa.

Proprio su questo punto 
Coldiretti evidenzia come la 
capacità di accumulo rappre-
senti una delle sfide più im-
portanti per il futuro dell’a-
gricoltura.

Come evidenzia anche Ezio 
Filippi sulla base della pro-
pria esperienza, ecco che ac-
canto ai grandi progetti in-
frastrutturali possono avere 
un ruolo significativo anche 
interventi più diffusi e di di-
mensione minore.

“Non bisogna pensare sol-
tanto alle grandi opere. An-
che piccoli bacini e sistemi 
di accumulo diffusi posso-
no fare la differenza. In molti 
momenti dell’anno vediamo 
scorrere quantità importan-
ti di acqua che poi fi niscono a 
valle e al mare. Non si tratta 
di trattenerla tutta, ma di riu-
scire a conservarne una parte 
per utilizzarla nei periodi più 
critici per le colture”.

Secondo quanto rileva Col-
diretti Cuneo, la disponibilità 
d’acqua incide in modo sem-
pre più diretto anche sulle 
scelte produttive delle azien-
de agricole. Senza una dota-
zione idrica adeguata alcu-
ne colture rischiano infatti 
di non essere più economica-
mente sostenibili.

Lo stesso Filippi evidenzia 
come molte produzioni ne-
cessitino di una disponibilità 
minima ma costante durante 
la stagione vegetativa.

“Non basta che l’acqua ar-
rivi in un determinato mo-
mento dell’anno: deve esse-
re disponibile soprattutto nei 
mesi estivi, quando ne hanno 
maggiore necessità le piante 
e tutte le coltivazioni in gene-
rale”.

Accanto agli aspetti tecnici 
e infrastrutturali emerge an-
che un tema di consapevolez-
za pubblica. Secondo il pre-
sidente del Consorzio di irri-
gazione Canale Brobbio Pe-
sio, infatti, è fondamentale 
far conoscere meglio ai citta-
dini il ruolo dell’acqua nel si-
stema agricolo e, più in gene-
rale, nel funzionamento dei 
territori.

“Spesso si pensa che l’ac-
qua utilizzata in agricoltu-
ra venga sottratta alla comu-
nità, ma non è così. L’agricol-
tura utilizza l’acqua e questa 
poi rientra nel ciclo natura-
le, tornando nelle falde e nei 
corsi d’acqua. Non è una ri-
sorsa che viene sottratta defi -
nitivamente. Per questo è im-
portante spiegare meglio co-
me funziona il sistema dell’ir-
rigazione e quale ruolo svol-
ge per la produzione di cibo e 
per la gestione del territorio”.

Secondo Ezio Filippi, in-
fine, la carenza idrica non è 
più un problema del futuro 
ma del presente: per questo 
è necessario intervenire con 
decisione, puntando sulla ca-
pacità di accumulo, su una 
gestione più efficiente della 
risorsa e su una maggiore co-
noscenza del suo valore, co-
sì da garantire all’agricoltura 
produzione, reddito e presi-
dio del territorio.

Ezio Filippi (Canale Brobbio Pesio) sottolinea l’importanza di piccoli interventi diffusi sul territorio

“Il problema è oggi e va affrontato velocemente”

Droni, satelliti e intelligenza artificiale 
per cogliere i segnali di sete della terra
La tecnologia a supporto di un utilizzo dell’acqua più efficiente e intelligente 
Informazioni rapide e affidabili a supporto delle scelte dell’azienda agricola

Via Madonna dei Boschi 124, PEVERAGNO (CN) 
Tel/Fax 0171.383557 - Cell. 338.8208802

Reg. Brignola, 28 • Tel. 0171 214412 • Fax 0171 214516
ariaudo@ariaudo.net - www.ariaudo.net
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Via Ciocca, 24 
12022 BUSCA (CN)
Tel. 0171.946504
cell. 338.9857550
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Fattorie didattiche e sociali, mercati 
e punti vendita sul territorio, 

una rete tra produttori e cittadini

La Guida
CAMPAGNA AMICA

INFO: 0171 447336 (248)  
campagnamica.cn@coldiretti.it

WWW.CAMPAGNAMICA.IT cose buone, persone buone

CAMPAGNA AMICA

Sostieniamo 

l’agricoltura in questi ambiti:

vendita diretta, turismo, 

sostenibilità ambientale

e sociale
LA 

NOSTRA RETE

Punti vendita

Agriturismi

Mercati

Fattorie didattiche

e sociali

Coltiviamo gli stessi interessi:
cittadini, consumatori, produttori agricoli

Campagna Amica è la rete 
di aziende Coldiretti nata per 
costruire un rapporto diretto 

tra produttori e cittadini, restituire 
valore agli agricoltori e garantire 
qualità e certezze ai consumatori
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OSPITALITÀ E 
RISTORAZIONE
1  ADA NADA 

di Anna Lisa Nada
Via Ausario, 12 - 12050 TREISO
Tel. 0173/638127 - Cell. 335/7439658
info@adanada.it - www.adanada.it

2  AGRITURISMO COC NÈR
di Irina Canavese
Via Combe, 70 - 12013 CHIUSA DI PESIO 
Cell.333/8691586 - irina.canavese@libero.it
www.agriturismococner.it

3  AL CHERSOGNO 
di Mattia Landra 
Borgata Allemandi, 7 - 12028 PRAZZO 
Tel. 0171/99223 – Cell. 328/0153284 
info@chersogno.it - www.chersogno.it

4  ANTICA CASCINA COSTA 
di Alfi o Pejrone 
Via Romani, 3 - 12030 PAGNO 
Tel. 0175/76113 – Cell. 340/4772102 
agriturismopagno@tiscali.it

5  BRUSALINO 
di Ivano Masoero 
Via Mango, 43/A - 12056 MANGO 
Tel. 0141/89326 – Cell. 333/2397205 
info@brusalino.it - www.brusalino.it

6  CA ‘D TISTU 
di Alfi o Mozzone 
Via Pian Lea, 2 - 12050 NIELLA BELBO
Tel. 0173/796108 – Cell. 346/1792063 
alfi omozzone@gmail.com

7  CA’ DEL RE 
di Marcella Bianco 
Via Umberto I, 14 - 12060 VERDUNO 
Tel. 0172/470284 - Cell. 348/9328892 - 334/3183748
info@agriturismocadelre.it
www.agriturismocadelre.it

8  CARLINCARLOTA 
di Roberta Voghera 
Via Borio 6, Frazione Gavello - 12057 NEIVE 
Tel. 0173/369051 – Cell. 334/7048310 
agriturismo@carlincarlota.it - www.carlincarlota.it

9  CASCINA CASTELLERA 
di Luisa Brusco 
Fraz. Villa, 2 - 12050 SERRAVALLE LANGHE 
Tel. 0173/748264 – Cell. 380/4248964 
luisabr97@gmail.com

10  CASCINA L’ARCHE’
di Andrea Gallina 
Loc. Vogliere, 44 - 12058 SANTO STEFANO BELBO 
Tel. 0141/844855 – Cell. 338/3537922 
andreagallina79@gmail.com
www.agriturismoarche.it

11  CASCINA ROERO
di Davide Mo
Via Molino Gerotte, 5 - 12040 GOVONE
Tel. 0173 58811 – Cell. 339 3501742
davide-mo@libero.it - www.cascinaroero.com

12  DUE CIANCE
di Daniela Roggia 
Borgata Corini, 15 - 12060 NOVELLO
Cell. 338/4966906 - roggiadaniela@gmail.com

13  ENOLOCANDA DEL TUFO 
di Bruno Del Tufo 
Borgata Gombe, 33 - 12063 DOGLIANI 
Tel. 0173/70692 – Cell. 335/5746991
deltufo@deltufo.it - www.deltufo.it

14  FIOR DI CAMPO
di Daniele Barbero
Via Prese, 1/A  Fraz. Pratavecchia - 12025 DRONERO
Cell. 328 2887852 - agriturismofi ordicampo@gmail.com
www.agriturismofi ordicampo.it

15  FIORI DI ZUCCA 
di Marco Quaglia 
Strada del Negro, 26 - Fraz. Murazzo 
12045 FOSSANO
Cell. 333/5773750 - info@agriturismofi oridizucca.it

16  IL PALAZZETTO 
di Denis Chiecchio 
Borgata Palazzetto, 18 - 12060 CLAVESANA 
Tel. 0173/790381 – Cell. 333/4285896 
info@agriturismoilpalazzetto.it
www.agriturismoilpalazzetto.it

17  L’AGRIFOGLIO
di Gloria Vallauri 
Fraz. Ceresole, 9 - 12015 LIMONE PIEMONTE 
Tel. 0171/927970 – Cell. 335/6549577 
info@agriturismoagrifoglio.it
www.agriturismoagrifoglio.it

18  LA COSTA
di Fabio Fresia
Via della Costa, 1 - 12070 TORRE BORMIDA 
Tel. 0173/88079 – Cell. 338/6846307 
info@lacostaagriturismo.it
www.lacostaagriturismo.it

19  LA MESA VERDE
di Justine Borrelli
Fraz. Mù Catalani, 2 - 12079 SALICETO 
Tel. 0174/98358 – Cell. 333/6673253 
info@agriturismolamesaverde.it
www.agriturismolamesaverde.it

20  LA VIRGINIA
di Gianfranco Battisti
Via Valle Po, 70 - Morra San Martino 
12036 REVELLO 
Tel. 0175/259026 – Cell. 333/3636303 
info@lavirginia.it - www.lavirginia.it

21  LE ARCATE 
di Silvana Manzone
Loc. Gabutto, 2 - 12050 SINIO 
Tel. 0173/613152 – Cell. 333/6686619
learcate@agriturismolearcate.it
www.agriturismolearcate.it

22  LO PUY 
di Mario Alifredi 
B.ta Podio, 3/A - 12029 SAN DAMIANO MACRA 
Tel. 347/9277564 – Cell. 339/3155848
info@lopuyvallemaira.it - www.lopuyvallemaira.it

23  SANTA LUCIA
di Fausto Stralla 
Casale Rulfi , 18 - 12088 ROCCAFORTE MONDOVI’
Tel. 0174/65187 – Cell. 333/2568870 
agriturismoslucia@libero.it

24  SARMORE
di Giovanni Battista Morano 
Via Bicocca, 1- 12040 SALMOUR
Cell. 338/2121185 - info@agriturismosarmore.com
www.agriturismosarmore.com

25  TENUTA SAN GIUSEPPE
di Alessandro Reale 
Loc. San Giuseppe, 3 - 12050 ROCCHETTA BELBO
Tel. 0141/880173 – Cell. 346/0869383
info@tenutasangiuseppe.it - www.tenutasangiuseppe.it

RISTORAZIONE
26  ANTICHE MACINE

di Debora Fulcheri
Regione Gambarello, 22 - 12013 CHIUSA PESIO
Cell. 339/5043094- azienda.antichemacine@gmail.com
www.agriturismoantichemacine.it

27  BERRUTO DANIELE
di Daniele Berruto
Via Mortizzo, 15 - 12050 MONTELUPO ALBESE
Cell. 333/3855139 - daniele_berruto@yahoo.it

28  CA’ DEL DUDURO
di Paolo Sappa
Via Regione Prossaldo, 5 - 12075 GARESSIO
Cell. 347/5569893 - cadelduduro@gmail.com

29  FIOR D’AGOSTO
di Fabrizio Agosto
Via Tetti Viè, 1 - 12083 FRABOSA SOTTANA
Tel. 0174/345242 – Cell. 339/7599380
agriturismofi ordagosto@gmail.com

30  IL FALCO 
di Elia Falco
Borgata Cascinetta, 21 - 12020 MONTEROSSO GRANA 
Tel. 0171/989198 – Cell. 338/1187657 
bruna.martini67@gmail.com - www.agriturismoilfalcocuneo.it

31  IL TORRIGLIONE
di Luca Gagliasso
Borgata Torriglione, 7 - 12064 LA MORRA 
Tel. 0173/50180 – Cell. 339/3926759
info@gagliassovini.it  - www.gagliassovini.it

32  L’ PEROL
di Mauro Robbione
Fraz. Pianetto, 7 - 12010 MOIOLA
Cell. 333/8581038 - mauro.robbione@gmail.com
www.agriturismoperol.com

33  L’ORTO DEL PIAN BOSCO
di Andrea Giaccardi
Via Trinità, 4, Fraz. Loreto - 12045 FOSSANO 
Tel. 0172/60453 - Cell. 347/1601986 – 333/1414535 
info@ortodelpianbosco.it - www.ortodelpianbosco.it

34  PIANBOSCO
di Luciano Revelli
Fraz. Pianbosco, 32- 12060 FARIGLIANO 
Tel. 0173/797155 – Cell. 339/7966549 
info@cascinarevelli.it - www.cascinarevelli.it

35  SANTA LUCIA
di Danilo Dalmasso
Strada Santa Lucia, Fraz. Tetto Marinè, 1- 12019 VERNANTE
Tel. 0171/920385 – Cell. 339/7828310 
agriturismoslucia@gmail.com
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GLI AGRITURISMIdi Gardini Dario e C. s.n.c.

VENDITA IMBALLAGGI IN PLASTICA

TEL. 0171 380432 - 0171 380278 - FAX 0171 390470
Via Peveragno, 90/92 - 12012 BOVES (CN)



MARTEDÌ
31 MARZO 2026 IIILa Guida

Tel. 0171 447336 (248)
campagnamica.cn@coldiretti.it
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OSPITALITÀ
36  ALL’OMBRA DEL CASTELLO

di Giorgia Marengo
Via Molino, 60 - 12060 CIGLIE’
Tel. 0174 60143 – Cell. 333/2478438
info@allombradelcastello.com
www.allombradelcastello.com

37  BIANCONIGLIO
di Giorgio Pira
Loc. Perno, 30 - 12065 MONFORTE D’ALBA
Tel. 0173/78413 – Cell. 347/2801368
info@agriturismobianconiglio.com
www.agriturismobianconiglio.com

38  CASA RESSIA
di Alessandro Beccaris
Loc. Altavilla, 42 - 12051 ALBA
Tel. 0173/293058 – Cell. 328/6368048
casaressia@casaressia.com - www.casaressia.com

39  CASCINA CEREA
di Jens Fessmann
Strada dell’Albarea, 1 - 12060 ROCCA CIGLIE’
Cell. 346/6123973 - info@cascina-cerea.com
www.cascina-cerea.com

40  CASCINA LA COMMENDA
di Mariangela Peano
Via Vecchia di Santa Margherita, 5 - 12016 PEVERAGNO
Tel. 0171/385351 – Cell. 349/7973267
info@cascinalacommenda.it
www.cascinalacommenda.it

41  CASCINA PONCHIETTA
di Marina Del Piano
Casali Ponchietta, 17 - 12046 MONTA’
Tel. 0173/976650 – Cell. 333/1273044
info@ponchietta.com - www.ponchietta.com

42  CASCINA PRINCIPE VACCA
di Federico Vacca
Via Gaia, 12 - Località Cascina Principe - 12052 NEIVE
Tel. 0173/677375 – Cell. 347/2315758
federicovacca@cascinaprincipe.it
www.cascinaprincipe.it

43  CASCINA SANT’EUFEMIA
di Chiara Andreis
Loc. Sant’Eufemia, 3 - 12050 SINIO
Tel. 0173/263986 – Cell. 349/6463783
info@cascinasanteufemia.it
www.cascinasanteufemia.it

44  DEMARIE
di Aldo Demarie
Via Castellinaldo, 16 - 12040 VEZZA D’ALBA
Tel. 0173/65454 - paolo@demarie.com
www.demarie.com/agriturismo

45  ERBALUNA
di Andrea Oberto
Fr. Annunziata, 43 - 12064 LA MORRA
Tel. 0173/50800 – Cell. 348/8731556
agriturismo@erbaluna.it - www.erbaluna.it

46  FINESTRE DI LANGA
di Alberto Cerrino
Via Cappelletto, 54 - 12050 TREZZO TINELLA
Tel. 0173/630166 – Cell. 340/2656471
info@cerrinovini.it - www.cerrinovini.it

47  IL GELSO
di Martina Oberto
Borgata Croera, 34 - 12064 LA MORRA
Tel. 0173/50464 – Cell. 333/9971134 - 335/6268643
agri@agriturismoilgelso.it - www.agriturismoilgelso.it

48  IL GIOCO DELL’OCA
di Raff aella Pittatore
Via Alba, 83 - 12060 BAROLO
Tel. 0173/56206 – Cell. 338/5999426
info@gioco-delloca.it - www.gioco-delloca.it

49  IL PEDAGGIO
di Ezio Capra
Strada Pedaggio, 7/B - 12050 GUARENE
Tel. 0173/211746 – Cell. 338/1269723
info@ilpedaggio.it - www.anticopedaggio.it

50  L’CIABOT
di Silvia Beolè
Loc. Colletta, 40 - 12034 PAESANA
Tel. 0175 945813 – Cell. 335/6906558
info@lciabot.it - www.lciabot.it

51  LA BOTALLA
di Enrica Torelli
Via dei Castagneti, 11 - 12070 SCAGNELLO
Cell. 333/1714232
direzione@labotalla.it - www.labotalla.it

52  LOCANDA SAN LORENZO
di Francesco Viglione
Fraz. San Lorenzo, 9 - 12050 RODDINO
Tel. 0173/794503 - Cell. 347/7562833 – 366/2107159
info@locandasanlorenzo.eu
www.locandasanlorenzo.eu

53  PODERE MARTINA
di Manoj Kumar Ahuja
Frazione Cornati, 43 - 12060 MURAZZANO
Cell. 329/1620186 - poderemartina@gmail.com
https://www.instagram.com/poderemartina/

54  REVELLO
di Simone Revello
Fraz. Annunziata, 103 - 12064 LA MORRA
Tel. 0173/50276 – Cell. 335/7221785
revello@revellofratelli.it - www.revello.wine

55  RIVELLA
di Silvia Rivella
Loc. Montestefano, 17 - 12050 BARBARESCO
Tel. 0173/635040 – Cell. 333/9014701
info@agriturismorivella.it - www.agriturismorivella.it

56  STRA
di Paolo Stra
Loc. Ciocchini, 5 - 12060 NOVELLO
Tel. 0173/731214 – Cell. 339/7948954
info@aziendaagricolastra.it - www.aziendaagricolastra.it

57  TETTO GARRONE
di Teresa Giraudo
Via Campagna, 45 Fraz. Roata Rossi - 12100 CUNEO 
Tel. 0171/682841 – Cell. 331/6208674
info@tettogarrone.it - www.tettogarrone.it

I DELLA GRANDA di Gardini Dario e C. s.n.c.

VENDITA IMBALLAGGI IN PLASTICA

TEL. 0171 380432 - 0171 380278 - FAX 0171 390470
Via Peveragno, 90/92 - 12012 BOVES (CN)



MARTEDÌ
31 MARZO 2026IV La Guida

1

AGRISISTEMA S.S.A. - “JUPPI”
Referente Didattico: Daniele Occhetto

Frazione Casterlotto, 41/e - 12050 GUARENE
Cell. 348/1222691
info@juppi.it - www.juppi.it
Facebook e Instagram: Juppi

2

AL CHERSOGNO
Referente didattico: Daniele Landra

Borgata Allemandi, 3 - Fr. San Michele
12028 PRAZZO
Cell. 328/0153284
turusela@gmail.com - www.chersogno.it
Facebook: Agriturismo Al Chersogno
Instagram: chersogno

3

ANTICHE MACINE
Referente didattico: Debora Fulcheri

Regione Gambarello, 22 - 12013 CHIUSA DI PESIO
Cell. 339/5043094
azienda.antichemacine@gmail.com
www.agriturismoantichemacine.it
Facebook: Agriturismo Antiche Macine
Instagram: agriturismo_antiche_macine

4

BERNARDI MARCO
Referente didattico: Marco Bernardi

Borgata a Valle, 14/bis -  12020 FRASSINO
Tel. 0175/71219 – Cell. 347/0756857
azagricolabernardi2000@gmail.com
www.agriturismoloufraise.com
Facebook: Lou Fraise
Instagram: agriturismo_lou_fraise

5

BRESSI EMANUELE
Referente didattico: Emanuele Bressi

Via Cuneo, 45 12045 FOSSANO
Cell. 328/3365310 - lele.bressi@gmail.com
www.agricolturabressi.it
Facebook: Lele Bressi – Azienda Agricola

6

CA’ DE SORIA
Referente didattico: Renato Suria

Case Surie, 6 - 12070 SALE SAN GIOVANNI
Cell. 338/3677100
renato.suria@gmail.com - www.fiordilavanda.com
Facebook: Fior di lavanda
Instagram: fior_di_lavanda_

7

CASAVECCHIA
Referente didattico: Claudio Clerico

Via Ave, 11 - 12060 BOSSOLASCO
casavecchia.camere@gmail.com
Cell. 377/9413709 - 388/1993933
www.casavecchia1846.it
Facebook: CasaVecchia 1846
Instagram: casavecchia1846

8

CASCINA BIANCA
Referente didattico: Giulia Bima

Via Cian, 14 - 12010 CERVASCA
Cell. 329/9356223 - bimagiulia21@gmail.com

9

CASCINA BOSCHETTO

di PELLEGRINO ALESSANDRO
Referente didattico: Federica Pellegrino

Via Divisione Cuneese, 56 -12012 BOVES
Cell. 344/2387996
agritata.federica@gmail.com
Facebook: Agritata Federica
Instagram: agritatafederica

10

CASCINA PENSOLATO
Referente didattico: Stefano Mana

Strada Casalito, 28 - Sant’Antonio Baligio
12045 FOSSANO
Cell. 334/7115998
c.pensolato@gmail.com - www.pensolato.it
Facebook: Cascina Pensolato

11

CASCINA FALLETTI
Referente didattico: Carla Ravera

Via Villafalletto, 66 - 12045 FOSSANO
Cell. 338/1358717 - carla.ravera@virgilio.it
Facebook e Instagram: cascina_falletti

12

CASCINA GABUTTI
Referente didattico: Monia Rullo

Località Gabutti Bussia, 42
12065 MONFORTE D’ALBA
Cell. 328/9263045
info@cascinagabutti.it - www.cascinagabutti.it
Facebook: Cascina Gabutti
Instagram: cascinagabutti

13

CASCINA LISINDREA
Referente didattico: Claudio Voarino

Via Santo Stefano, 7 - 12080 VICOFORTE
Tel. 0174 563644 – Cell. 331/7454799
cascina.lisindrea@tiscali.it - www.cascinalisindrea.it
Facebook: Cascina lisindrea
Instagram: cascina_lisindrea

14

CASCINA MILLONE VECCHIA
Referente didattico: Luisa Cravero

Strada Millone, 3 - 12030 SCARNAFIGI(CN)
Cell. 339/8672050
info@cascinamillone.it - www.cascinamillone.it
Facebook: Cascina Millone vecchia
Instagram: cascinamillonevecchia

15

CASCINA NUOVA
Referente didattico: Laura Fontaniello

Via Soleabò, 27 - 12032 BARGE
Tel. 0175/30132 – Cell. 340/4021696
info@agriturismocascinanuova.com
www.agriturismocascinanuova.com
Facebook: Agriturismo Cascina Nuova
Instagram: agricascinanuova

FATTORIE DIDATTICHE E SOCIALI

EDUCAZIONE ALLA 
CAMPAGNA AMICA
EDUCAZIONE ALLA 
CAMPAGNA AMICA

CIRCUITO

2

4

8

9

14

15

PRAZZO

FRASSINO

CERVASCA

BOVES

SCARNAFIGI

BARGE

17

DRONERO

18

SAMBUCO

21

VILLAFALLETTO

22

MONTEROSSO
GRANA

24

MARMORA

28

DEMONTE

29

30

31

LE FATTORIE DIDA

non devi scegliere tra Banca tradizionale o digitale scegli chi ti garantisce entrambe

CASSA DI RISPARMIO DI FOSSANO SPA

s.r
.l.

IMPIANTI TRATTAMENTO ARIA
• Costruzione condotti aeraulici

• Installazione assistenza e manutenzione

Emme Erre Emme Erre II

Via Colle di Nava, 24/H • 12060 Magliano Alpi
Tel. 0174.627206 - E-mail: info@emmeerreisrl.it
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EDUCAZIONE ALLA 
CAMPAGNA AMICA

16

COC NÈR
Referente didattico: Irina Canavese

Piazza Cavour, 4 - 12013 CHIUSA DI PESIO
Cell. 333/8691586
irina.canavese@libero.it
www.agriturismococner.it
Facebook: Agriturismo Coc Ner
Instagram: agriturismococnèr

17

FIOR DI CAMPO
Referente didattico: Daniele Barbero

Via Prese, 1/a - 12025 DRONERO
Cell. 328/2887852
agriturismofiordicampo@gmail.com
www.agriturismofiordicampo.it
Facebook: Agriturismo FIOR DI CAMPO
Instagram: fior_di_campo

Tel. 0171 447336 (248)
campagnamica.cn@coldiretti.it

18

FOSSATI ALBERTO
Referente didattico: Alberto Fossati

Via Cuneo, 12/a - 12010 SAMBUCO
Cell. 348/9117823 - apicoltura.fossati@libero.it
www.apicolturafossati.com
Instagram: apicoltura.fossati

19

GLI ORTI DI NONNA 
DOMENICA
Referenti didattici: Paola Rinero e Roberto Bertolotti

Strada Santo Stefano, 10 - 12045 FOSSANO
Cell. 345/7651022 - info@ortidinonnadomenica.it
www.ortidinonnadomenica.it
Facebook: Gli orti Di Nonna Domenica
Instagram: ortidinonnadomenica

20

IL BOSCO DELLE GALLINE 
VOLANTI
Referente didattico: Viviana Germano

Via Acqua Gelata, 2/a - 12060 BAROLO
Cell. 351/9094572 - boscogallinevolanti@gmail.com
www.boscogallinevolanti.com
Facebook: Il Bosco delle Galline Volanti
Instagram: boscogallinevolanti

21

IL COLLE DELLA SAMBUCANA
Referente didattico: Nicoletta Testa

Via Termine, 28 - 12020 VILLAFALLETTO
Tel. 0171/947038 – Cell. 329/9269720
testa.curti@gmail.com
www.fattoriadidatticadellasambucana.weebly.com

22

IL FALCO S.S.A.
Referente didattico: Emily Falco

Borgata Cascinetta, 21 - 12020 MONTEROSSO GRANA
Cell. 327 4407705
ilfalcossa@gmail.com - www.ilfalco.it

23

IL REUCCIO
Referente didattico: Abrate Tomaso

Via Carrù, 68 - 12041 BENE VAGIENNA
0172 654641 – 338 2565629
tomaso.abrate@tin.it

24

IL RISVEGLIO
Referente didattico: Roberta Colombero

Via Torello, 3 - 12020 MARMORA
Cell. 346/9892079
robertacolombero89@gmail.com
Instagram: alpeggio_valanghe_marmora

25

L’APE GOLOSINA DI CASCINA 
MONFRIN
SOCIETA’ SEMPLICE AGRICOLA

Referente didattico: Laura Cabutto e Valter Ellena

Via Maggiore Antonio Chiari, 119/A
12068 NARZOLE (CN)
Cell. 328/7034118 - 340/6424394
valterbee85@gmail.com - www.lapegolosina.it
Facebook: L’ape Golosina di Cascina Monfrin
Instagram: ape_golosina

26

LA BOTALLA
Referente didattico: Enrica Torelli

Via dei Castagneti, 11 - 12070 SCAGNELLO
Cell. 333/1714232
direzione@labotalla.it - www.labotalla.it
Facebook: La Botalla - Agriturismo
Instagram: labotalla

27

LA PRATA
Referente didattico: Luca Brugiafreddo

Via Murello Cascina La Prata, 31 - 12035 RACCONIGI
Cell. 339 7246126 - brugia84@gmail.com

28

LA TRUNA 
SOCIETA’ SEMPLIE AGRICOLA CAVAIERA

Referente didattico: Davide Cavaiera

Frazione Rialpo Cascina Cavaiera, 612
12014 DEMONTE
davide.cavaiera@libero.it
Facebook: La Truna Agriturismo
Instagram: agriturismo_la_truna

29

LOU BIA’
Referente didattico: Monica Colombero

Borgata Torello, 5 - 12020 MARMORA
Cell. 338/8509682
bbloubia@gmail.com - www.loubia.it
Facebook: Lou Bià - Instagram: lou.bia.16

30

MARCHISIO PIETRO
Referente didattico: Fabio Marchisio

Via Traversagna, 15 - 12012 BOVES
Tel. 0171/386752 – Cell. 380/5330382 – 340/3735314
robertacn@tiscali.it
www.marchisiopietroboves.com
Facebook: Scuderia La Quercia ASD
Instagram: asd_scuderialaquercia

31

PANERO ROSANNA
Referente didattico: Dario Manassero

Via Cian, Fraz. San Bernardo, 10 - 12024 CERVASCA
Cell. 349/8607197 - darioerosanna@libero.it

32

PROGLIO MARIO
Referente didattico: Elisa Proglio

Via S. Sebastiano, 7 - 12055 DIANO D’ALBA
Tel. 0173/69302 – Cell. 339/6659140 – 349/5426420
info@noccioladellelanghe.it
www.noccioladellelanghe.it
Facebook: Nocciola delle Langhe – Az. Agr. Proglio 
Instagram: noccioladellelanghe

33

TORTALLA
Referente didattico: Raffaele Tortalla

Fraz. S. Antonio Baligio, 76 - 12045 FOSSANO
Tel. 0172/695970 – Cell. 328/2863531
davide.tortalla@hotmail.it
www.caseificioalsantuario.it
Facebook: Caseificio al Santuario Azienda Agricola Tortalla
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25
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RACCONIGI

32

DIANO D’ALBA

33

ATTICHE DELLA GRANDA Piatti tipici locali

Fraz. Cavaliggi, 47 - Valgrana (CN) • 0171.98243 / 379.1483291
(gradita la prenotazione)

CresimeCresime
Prime comunioniPrime comunioni
CompleanniCompleanni

agriturismo La Porta
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CARNE,PESCE
e TRASFORMATI
1 BRAMARDO ERALDO E ENRICO

Società Agricola Semplice
Via Boetti, 22/b - 12040 MOROZZO
Tel. 0171/772135 - Cell. 333/6844264 - 338/9100625
casc_la_margherita@libero.it
www.fratellibramardo.eu/contatti/

Prodotti: capponi.

2  BRUNO NIVES E FIGLI
Società Agricola Semplice
Via Fornace Dompè, 35 - 12010 BERNEZZO
Cell. 338/7954496 - 331/3114898
danilo.aimar@gmail.com

Prodotti: carne di coniglio, pollo, uova, pasta fresca e gastro-
nomia.

3  BUSCA ANGELO
di ANGELO BUSCA
Via Madonna, 32 - 12050 LEQUIO BERRIA
Tel. 0173/52558 - Fax 0173/52481

Prodotti: carne di bovino; mele, nocciola P.te IGP; Dolcetto 
d’Alba DOC.

4  CASCINA BIASIN
Società Agricola Semplice
Via Rifreddo, 30 - 12084 MONDOVÌ
Cell. 333/6688774 - 338/4384070
cascinabiasin@hotmail.it 
www.cascinabiasin.it

Prodotti: prosciutto cotto, pancetta, lardo, carne fresca di 
bovino e suino, salumi crudi e cotti; bacche di goji, liquore alle 
bacche di Goji.

5  CASCINA LISINDREA
di CLAUDIO VOARINO
Via Santo Stefano, 7 - 12080 VICOFORTE
Tel. 0174/563644 - Cell. 331/7454799
cascina.lisindrea@tiscali.it - www.cascinalisindrea.it

Prodotti: carne bovina di Razza Piemontese, carne suina, 
conigli, salumi; farina di grano tenero.

6  CASCINA NOCE
Società Agricola Semplice
Via Ornati, 30 - 12065 MONFORTE D’ALBA
Tel. 0173/78411 
Cell. 333/9891917 - 333/8255030
aziendaborio@libero.it

Prodotti: carni bovine.

7  GIACOSA SEBASTIANO
di SEBASTIANO GIACOSA
Via Saluzzo, 131 - 12038 SAVIGLIANO
Tel. 0172/716562 - Cell. 335/5287129
giacosa.sebastiano@gmail.it
www.allevamentolumache.com

Prodotti: lumache fresche e trasformate.

8  GIOLITTI FLAVIO
di FLAVIO GIOLITTI
Borgata Lauro, 49 - 12020 ROSSANA
Tel. 0175/64404 - Cell. 333/7450772
giolittisalumi@gmail.com
www.facebook.com/people/Azienda-agrico-
la-Giolitti/100054326239829/

Prodotti: carne suina fresca e salumi.

9  ISNARDI ERNESTO
di ERNESTO ISNARDI
Fraz. S. Giuseppe - Via Serra, 28 
12050 CASTAGNITO
Tel. 0173/211161 - Cell. 333/2143383
andrea@isnardiernesto.com 
www.isnardiernesto.com

Prodotti: carne di bovino; Barbera d’Alba DOC, Nebbiolo d’Al-
ba DOC, Roero Arneis DOCG, Dolcetto d’Alba DOC.

10  LE CASCINE
Società Agricola Semplice
Via Broardi, 7 - 12032 Barge
Cell. 346/9833238 
info@lecascine.net
www.lecascine.net

Prodotti: Salumi artigianali, salsiccia secca, farina di mais per 
polenta bramata e integrale, nocciole tostate, crema di noccio-
le, succo e composta di mirtilli.

11  MARCHISONE ANGELO
di ANGELO MARCHISONE
Strada Provinciale per Ruffi  a, 1/A 
12030 VILLANOVA SOLARO
Tel. 0172/99207 - Cell. 333/9350228
antichisapori.ma@libero.it

Prodotti: salami tradizionale, al Barolo, al tartufo, di cinghia-
le, salame cotto al vapore, moccetta, arrosto cotto al forno, 
fi letto dorato al vino bianco, lardo venato sale e pepe, por-
chetta, lonzino erborinato, salsiccia stagionata.

12  MARENCO ALESSANDRO
di ALESSANDRO MARENCO
Loc. Moriglione, 2 - 12060 LEQUIO TANARO
Cell. 335/8163061 
sandrodeicasalassi@alice.it

Prodotti: carne bovina fresca.

13  ROASENDA F.lli  
Società Agricola Semplice
Via Provinciale, 19 – 12030 RIFREDDO
Tel. 0119/74396 - Cell. 334/8273274
matteoroasenda@outlook.it

Prodotti: carni suine fresche, salumi.

14  SAN BIAGIO
Società Agricola Semplice
Via Margarita, 9 - Fraz. San Biagio 
12084 MONDOVÌ
Cell. 338/6412109
delia.revelli@gmail.com

Prodotti: trote fario e iridea, salmerini, storioni, carpe, an-
guille, fi letto di trota fresca, di trota grigliata, di trota aff umi-
cata, di trota aff umicata al Moscato, salame di trota, terrina 
di trota, guance di trota sott’olio, tonno di trota, salmerino in 
agrodolce, salmerino aff umicato, ragù di trota, patè di trota.

15 SASSO SIMONE 
di SIMONE SASSO
Via Mazzarelli Ciselle, 11 - 12073 CEVA
Cell. 340/0623003 - azagrisimo@gmail.com

Prodotti: carni suine, salumi.

LATTE
e DERIVATI

1  AGRITOMERIA SANBIAGESE
di ELIO MARABOTTO
Via San Biagio, 8 - 12084 MONDOVÌ
Tel. 0174/586014 - Cell. 333/3983739
annaelio@tiscali.it - info@agritomeria.com
www.agritomeria.com

Prodotti: Grivera, Neitin, Robiola, Brichet, Eliot, tomini freschi, 
brus, stracchino, Biagio, Nostrano di Mondovì, sola, ricotta, 
Raschera DOP, burro, burro chiarifi cato, toma al peperoncino, 
tomino alla piastra, yogurt, gelati.

2  ALBERTO ELENA 
di ELENA ALBERTO
Via San Giovanni, 45 - 12073 ROASCIO
Tel. 0174/789114 - Cell. 338/1777826
sangiovanniroascio@gmail.com
www.facebook.com/sangiovanniroascio/

Prodotti: formaggi caprini freschi e semistagionati.

3  BOTTASSO GIUSEPPE
di GIUSEPPE BOTTASSO
Via vecchia di Chiusa, 16 - 12081 BEINETTE
Tel. 0171/384367 - Cell. 347/4892113
cascinagiobbi@libero.it

Prodotti: latte, “Tuma ed nonu”, Infernot, Castelgiobbi.

4  BRIATORE GIUSEPPE
di Briatore Giuseppe
Via XXI aprile, 8 - 12047 ROCCA DE’ BALDI
Cell. 328/4418223 - silviaaimo68@gmail.com
Facebook: Azienda Agricola Briatore

Prodotti: Tuma d’na volta, Tumin d’na volta, tumin al pepe, 
al peperoncino, tomini freschi, toma sott’olio, ricotta, yogurt 
bianco, burro, stracchino “cremosa”, mozzarelle, Bruss.

5 CASCINA LIA 
di RENATA SCARZELLO
Borgata Pianceretto, 24 - 12063 DOGLIANI 
Cell. 339/7424161
luca.camia@gmail.com
www.facebook.com/profi le.
php?id=100064212394954

Prodotti: tuma di pecora, tuma di capra, pecorino, gorgonzo-
la, bruss, giuncata fresca, ricotta.

6  DAL BESSÈ
di GIANFRANCO MARTINO
Borgata Graziani, 8 - Fraz. Becetto - 12020 SAMPEYRE
Tel.-Fax 0175/978013 - Cell. 348/7026894
info@martinodalbesse.it
www.martinodalbesse.com

Prodotti: ricotta, formaggi freschi e stagionati, yogurt, latte 
fresco.

7  ERBALATTE
di Alessandro Bergese
Via Massao, 3 
12030 MONASTEROLO DI SAVIGLIANO
Cell. 347/0919358 - info@erbalatte.it
www.erbalatte.it

Prodotti: Latte uht da agricoltura simbiotica, tome fresche e 
stagionate.

8  IL SOGNO
Società Agricola Semplice
Via Cuneo, 87 – 12012 BOVES
Cell. 346/8453902 
ss.ilsogno@gmail.com
https://www.facebook.com/aziendaagrcolailso-
gno?locale=it_IT

Prodotti: formaggi vaccini: toma fresca, tomini, pri-
mosale, ricotta, mozzarella, crosta lavata, borgarina, 
nostrale, torresina e stracchino; formaggi caprini: to-
mini, primosale, ricotta, lattica, stracchino, borgarina, 
nostrale e torresina.

9  I TESORI DELLA TERRA
Soc. Coop. Agr. Soc. Onlus
Via Cian, 16 - 12024 CERVASCA
Tel. 0171/612605 
Cell. 338/2540391
info@itesoridellaterra.eu
www.itesoridellaterra.eu

Prodotti: yogurt bio, yogurt di latte convenzionale; 
formaggi a latte convenzionale: tomino fresco, toma 
fresca, tunda, lelot, ghitin, nustral; formaggi latte bio: 
raschera DOP bio, Bra tenero DOP bio, toma piemonte 
dop BIO, Tometta del Pra BIO, latticini freschi bio, burro 
bio, formaggi di capra.

10  ISOLA
di MICHELINO GIORDANO
Strada Palanfrè, 19 - Tetto Palanfrè 
12041 VERNANTE
Cell. 347/1715782 - 340/5979779
gabriele.giordano.scuola@gmail.com

Prodotti: formaggio Nostrale, erborinato, mozzarelle, 
tomini freschi, latticini, yogurt.

11  LA FISSELLO DOC
Società Agricola Semplice
Via Contrada Gelata, 10
12020 VILLAR S. COSTANZO
Tel.-Fax 0171/902205
Cell. 338/3020788 - 347/8719121
mtb80@libero.it 
www.caseifi ciolafi ssello.it

Prodotti: toma fresca, latticini, ricotta, mozzarella, primo sale, 
robiole, tome stagionate, paglierine, nostrale, yogurt.

12 PEROTTI GIOVANNI MARIA
di GIOVANNI MARIA PEROTTI 
Via Prese, 1 - 12033 MORETTA
Tel. 0172/94393 
Cell. 349/3130826- 345/1387431
ilformaggiodipassaggio@yahoo.it
www.facebook.com/AziendaAgricolaPerotti/

Prodotti: formaggi freschi, stagionati, yogurt, gelati con latte 
vaccino e caprino. 

13 PRODUTTORI ALTA VALLE GRANA
Società Cooperativa Agricola
Via Provinciale, 2/a - 12027 PRADLEVES
Tel.-Fax 0171/986101 - caseifi ciovallegrana@libero.it

Prodotti: Castelmagno DOP.

14  RIBERI & MARTINI
Società Agricola Semplice
Via Basse di Chiusano, 20 
Fraz. Ronchi - 12100 CUNEO
Tel. 0171/43312 - Cell. 333/5747404 - 345/1741037
martini.aziendaagricola@gmail.com

Prodotti: latte crudo, mozzarella, ricotta, stracchino, bur-
rata, nostrale, fontal, robiola, yogurt, yogurt dolcifi cato 
con stevia; grano saraceno; asparagi, carciofi , insalate, 
patate, peperoni, pomodori, piselli, cavoli, porri, spinaci, 
carote, prezzemolo, sedano, rapanelli, cavolfi ori, broc-
coli, aglio, melanzane, fragole, lamponi, mirtilli, mele, 
pesche, ciliegie.

15  SCIANDRA MARIA GIUSEPPINA
Società Agricola Semplice
Reg. Prossaldo, 5 - 12075 GARESSIO
Cell. 347/5569893 - cadelduduro@gmail.com
www.facebook.com/CaDelDuduro/?locale=it_IT

Prodotti: aglio, asparagi, basilico, bietola da coste, bie-
tola da taglio, broccoli, cardi, carote, cavoli, cavolfi ore, 
cipolle, fagioli, fagiolini,fi nocchi, patate, peperoni, pi-
selli, pomodori, prezzemolo, rape, rucola, spinaci, topi-
nambour, zucca, zucchini, conserve; albicocche, casta-
gne, cachi, ciliegie, fi chi, fragole, lamponi, kiwi, mele, 
mirtilli, more, noci, pere, pesche, prugne, ramasin, ri-
bes, susine, uva, confetture, succhi di frutta; formaggi.

16 TERRA NUOVA
Società Cooperativa Agricola
Via Chiusani, 76- 12100 CUNEO
Cell. 333/5747404- 335/6859952
info@terranuova.eu - www.terranuova.eu

Prodotti: formaggi freschi e stagionati, gelati, yogurt.

17  TORTALLA RAFFAELE
di RAFFAELE TORTALLA
Fraz. S. Antonio Baligio, 76 - 12045 FOSSANO
Cell. 328/2863531 - davide.tortalla@hotmail.com
www.caseifi cioalsantuario.it

Prodotti:  ricotta, ricotta di capra, tomini, tomini di capra, ta-
leggio “Pianeggio”, paglierina “La Baligetta”, Toma di Cussanio, 
Caprotta del Rigu, Raschera “L’Agraria”, Contadinello, Fontù, Blu 
di vacca, Blu di capra, yogurt, budini, panna cotta.

18  TRIBOLO FRATELLI
di MASSIMO TRIBOLO
Via S. Defendente, 80 - 12031 BAGNOLO PIEMONTE
Cell. 346/6136181

Prodotti: formaggio stagionato, formaggio d’Alpe, for-
maggio delle viole “Plaisentif”.

19 VALLE INFERNOTTO
Società Agricola Semplice
Via Potere Devesio, 14- 12032 BARGE
Cell. 347/3066198-349/1637920
info@valleinfernotto.it 
www.valleinfernotto.it

Prodotti: formaggi freschi (tomino, primo sale, stracchino, 
mozzarelle, yogurt, dessert, ricotta, burro) e semistagionati(tu-
ma bric, toma di Bobbio, paglierina) latte con distributori.

IL CIBO GIUSTO
100% ITALIANO

LA RETE CUNEESE DELLE AZIENDE AGRICOLE “CAMPAGNA AMICA” PER LA VENDITA DIRETTA

I PUNTI VENDITA DIEDILIZIA in GENERE

Via Nikolajewka, 20 - VILLAR SAN COSTANZO
Cell. 335.458862

PRODUZIONE, VENDITA, INSTALLAZIONE CARPENTERIE METALLICHE IN FERRO E ACCIAIO INOX
PORTE SEZIONALI, PORTE BASCULANTI, SERRANDE,

PORTONI, CANCELLI, RINGHIERE, SCALE E SOPPALCHI IN FERRO E INOX
Via Tetto Deu, 8 (Fraz. Beguda) - Borgo San Dalmazzo (CN) - Cell. 349.7450421

E-mail: tanofabbro@gmail.com - Visita il sito www.tanofabbro.it

DI NDREU ARTAN
MARCATURA
UNI EN 1090-1
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MIELE
1 APICOLTURA BALLARI

di GIACOMO BALLARI
Via Basano, 8 - 12032 BARGE
Tel.-Fax 0175/30121 - Cell. 335/5934726
antichebonta@gmail.com - www.antichebonta.com

Prodotti: miele di ciliegio, di tarassasco, di acacia, di castagno, 
di tiglio, di alta montagna, di melata, aceto di miele, polline.

2 APICOLTURA CA’ DA LAISNA
di PATRIZIA BERRINO
Borgata Valle del Morto, 10 
12046 MONTÀ D’ALBA
Tel. 0173/971136 - Cell. 339/3422016
info@cadalaisna.it - www.cadalaisna.it

Prodotti: miele di acacia, di tarassasco, di castagno, di millefi ori 
di collina, di melata di bosco, di tiglio, propoli; crema di noccio-
le con miele di acacia, nocciole con miele, nocciole in guscio, 
nocciole tostate.

3 APICOLTURA L’ALVEARE
Società Agricola Semplice
Strada Mombasiglio, 53 - 12073 CEVA
Tel. 0174/700216 - Cell. 328/7335357
carlogatti43@gmail.com

Prodotti: miele di tarassasco, di acacia, di millefi ori, 
di ciliegio, di castagno, di lampone, di rododendro, 
di melata di abete bianco, di bosco, di tiglio, polline.

4 APICOLTURA QUARANTA
di QUARANTA LUCA
Tetto Rim, 2 – 12010 ENTRACQUE
Cell. 3493569125 - viale.stefania@alice.it 

Prodotti: Miele di acacia, castagno, ciliegio, mille ori,

rododendro, tarassaco, polline e candele.

5 AZIENDA AGRICOLA LULU’ 
di MATTEO ARDUINO 
Via Agliasco, 7 - 12034 PAESANA 
Tel. 3501265506 - az.agricolalulu@gmail.com

Prodotti: Miele biologico di acacia, castagno, mille-
fi ori, millefi ori di Alta Montagna, rododendro, taras-
saco, tiglio, tiglio e castagno, polline, propoli e pap-
pa reale; succo puro di mirtilli e composta di mirtilli; 
crema spalmabile miele e nocciole.

6 BERTORELLO CATERINA
di CATERINA BERTORELLO
Via Comba Volo, 6 - 12036 REVELLO
Fax 0175/345228 - Cell. 330/682906
bertorellocaterina@libero.it

Prodotti: fragole, mirtilli, susine, pesche, ciliegie, castagne, 
kiwi, marmellate e succhi di frutta; pomodori, insalate, zuc-
chini, patate, cipolle, peperoni, ortaggi trasformati;  miele di 
tarassasco, di acacia, di millefi ori, di castagno.

7 BOSCO GIOVANNA
di ILENIA SCANAVINO
Via San Vittore, 45  - 12040 PRIOCCA
Cell. 333/6983614 - ilenia.scanavino@alice.it
www.aziendaagricolaboscogiovanna.com

Prodotti: Barbera d’Alba DOC, Nebbiolo d’Alba 
DOC, Roero DOCG,  Barbera d’Alba DOC Superio-
re; miele bio di tarassasco, di acacia, di millefi ori, 
di castagno, di melata; nocciole Piemonte IGP, bi-
scotti alla nocciola, torta alla nocciola, nocciole 
zuccherate, nocciole tostate, crema di nocciole, 
granella, farina e pasta di nocciole.

8 CASCINA DELLE GRAZIE
di MATTEO ZAPPINO
Via delle Grazie, 14  - 12050 CASTINO
Tel. 0173/84126 - Cell. 334/9328188
cascinagrazie@tiscali.it
www.cascinadellegrazie.com

Prodotti: nocciole P.te IGP, cognà, vincotto, composte di frutta 
antica; farina di mais “ottofi le”; miele di acacia, di millefi ori, di 
castagno, di tarassaco.

9 CASCINA ROSA
Società Agricola Semplice
Via Bottonasco, 28 - 12023 CARAGLIO
Tel.-Fax 0171/619741 - Cell. 338/5780241
infocascinarosa@gmail.com 
www.cascinarosa.it

Prodotti: mele, pere Madernassa, nocciole P.te “Tonda Genti-
le Trilobata”, composte di frutta, frutta essiccata, sciroppata, 
succhi e liquori; aglio di Caraglio, patate, cipolle, composte di 
verdure; miele, copete, crema Cascina Rosa.

10 EINAUDI ANDREA 
di EINAUDI ANDREA 
Via Don Grassino, 14 
12029 SAN DAMIANO MACRA
Tel. 347/6762952 
acquisti@apicolturaeinaudi.it

Prodotti: miele e derivati.

11 GHIGO MIRANDA
di MIRANDA GHIGO
Via Barge, 73 - 12031 BAGNOLO PIEMONTE
Tel. 0175/392712 - Cell. 335/1043394
info@ghigomiranda.it 
www.ghigomiranda.it

Prodotti: miele, polline, pappa reale, propoli, cera d’api, ca-
ramelle miste; aloe da bere, gel di aloe; succhi e confettura di 
mirtillo, confetture miste.

12 ‘L BRUSC E ‘L BAST
di MAURO ROBBIONE
Fraz. Pianetto, 7 - 12010 MOIOLA
Cell. 328/0196972 - 333/8581038
mauro.robbione@gmail.com
ettore.robbione@virgilio.it
www.agriturismoperol.com

Prodotti: miele di millefi ori, di rododendro, di acacia, di taras-
sasco, di castagno, propoli, cera, polline; castagne.

13 LA BAITA DI MONTAGNA
di SARA AIMAR
Stradina Se Canta, 54 - 12020 ROCCABRUNA
Cell. 349/6356484 
labaitadimontagna@gmail.com
www.labaitadimontagna.com

Prodotti: fragole bio, lamponi bio, mirtilli bio, castagne bio, 
frutta essiccata; bietola da taglio, broccoli, cavoli, cavolfi ori, 
fi nocchi, melanzane, patate, pomodori, zucche; miele; rose 
Damascena, tisane.

14 LA BOSCA
Di DELLAFERRERA BRUNO
Via Celestino d’Aste, 52 - 12060 MURAZZANO
Cell. 3332470340 – 3335742169
dellaferrera.bruno@libero.it

Prodotti: Miele di castagno, ciliegio, millefi ori, tarassa-
co, polline, propoli e cera d’api.

15 LA VIRGINIA
Società Agricola Semplice
Via Valle Po, 70 - 12036 REVELLO
Tel. 0175/259026 - Cell. 333/3636303
info@lavirginia.it 
www.lavirginia.it

Prodotti: asparagi, basilico, broccoli, cavoli, cavolfi ori, 
erbe aromatiche, fi nocchi, melanzane, patate, pepero-
ni, peperoncini, pomodori, sedano, spinaci, valeriana, 
zucche, zucchini; albicocche, castagne, ciliegie, fragole, 
lamponi, mele, mirtilli, more, pere, pesche, ramasin, ri-
bes, uva, composte, succo di mele, succo di mirtilli; mie-
le BIO di: acacia, millefi ori, tarassaco, castagno.

16 L’AMEL
di IVAN GIOVANNI MARTINO
Via Provinciale, 63 - 12020 BROSSASCO
Cell. 392/8736395 
martinjvan@gmail.com

Prodotti: mirtilli bio, castagne; miele. 

17 L’APE GOLOSINA
DI CASCINA MONFRIN 
Società Semplice Agricola 
Via Chiari, 119/A - 12068 NARZOLE
Cell. 328/7034118 - 340/6424394
valterbee85@gmail.com 
www.lapegolosina.it

Prodotti: miele e prodotti alveare. 

18 PELISSERO MARIA PAOLA 
di MARIA PAOLA PELISSERO
Strada Terrapini, 27- 12042 BRA
Tel. 0172/457478 - Cell. 347/4598642
pelisseropaola@alice.it 
it-it.facebook.com/people/Az-agricola-Pelisse-
ro-Maria-Paola/100057599373031/

Prodotti: miele, nocciola Piemonte IGP, trasformati a base 
di nocciola.

19 RINAUDO GABRIELE
di GABRIELE RINAUDO
Via Provinciale Sampeyre, 2 - 12032 PIASCO
Tel. 0175/79523 - Cell. 345/4549746
apicolturarinaudo@libero.it

Prodotti: miele di tarassasco, di acacia, di millefi ori, di 
castagno, di alta montagna, di melata di bosco, di me-
lata di abete, di rododendro, cera d’api, creme, polline.

20  ROEROVERO 
di ADRIANO ARDUINO
Fraz. San Grato, 1/bis - 12040 MONTEU ROERO
Cell. 366/3519146  - roerovero@gmail.com 
www.roerovero.com 

Prodotti: miele di acacia, di ciliegio, di tiglio, di lavanda, di 
millefi ori, di castagno e melata di bosco; tisane; nocciole (sgu-
sciata, tostata, granella, farina, pasta) e trasformati; ortaggi di 
stagione.

21  VERUTTI DANIEL 
di DANIEL VERUTTI
Via Bernezzo, 133- 12023 CARAGLIO
Cell. 366/3923635
agricolturaverutti@gmail.com

Prodotti: aglio di caraglio, crema e trasformati aglio di 
caraglio, batata, ortaggi di stagione, miele, farina.

ORTOFRUTTA
ed ERBE

AROMATICHE
1  ABRATE ALDO

Ditta individuale
Via del Naviglio, 2 - 12045 FOSSANO
Cell. 338/9631206 - aldoabrate77@gmail.com

Prodotti: Porri di Cervere.

2  ACCOMO FRANCO E PAOLA
di FRANCO ACCOMO
Reg. Migliero, 24 - 12040 CORNELIANO D’ALBA
Tel. 0173/619416 - Cell. 338/4652207
accomofranco@gmail.com

Prodotti: insalate, zucchine, pomodori, coste, patate, cavoli, 
cavolfi ori, broccoli, fi nocchi, carote, porri, melanzane, pepe-
roni, radicchio, prezzemolo, cipolle, catalogna, ravanelli, rape, 
zucche; mele, pere, pesche, albicocche, uva da tavola, kiwi, 
ramassin.

3  ADRIANO MARCO E VITTORIO
Società Agricola Semplice
Fraz. San Rocco Seno D’Elvio, 13/A - 12051 ALBA
Tel.-Fax 0173/362294
info@adrianovini.it - www.adrianovini.it

Prodotti: Langhe Sauvignon DOC, Dolcetto d’Alba DOC, Bar-
bera d’Alba DOC, Barbera d’Alba Superiore DOC, Langhe Freisa 
DOC, Langhe Nebbiolo DOC, Barbaresco DOCG (Sanadaive, Ba-
sarin, Basarin Riserva), Moscato d’Asti DOCG, vino bianco Ardì, 
Dudes spumante brut rosato, Grappa di Moscato, Grappa di 
Barbaresco, vino chianato; nocciole Piemonte IGP, cugnà.

4  AG FARMING
di GIOVANNI GHIELMETTI
Via Mazzini, 15 - 12023 CARAGLIO
Tel. 0171/619004 - Cell. 333/6853399
jo.agfarm@yahoo.it

Prodotti: aglio p.a.t., talli d’aglio freschi, patate, fagioli, fagioli-
ni, piselli, zucche, toupinambur, zucchine.

5  AGRISISTEMA
Società Semplice Agricola 
Regione Castelrotto, 41/a – 12050 GUARENE
Tel. 3481222691 - info@juppi.it

Prodotti: pera madernassa, albicocche, susine, mele, compo-
sta di pera madernassa, nettare di pera madernassa, nocciole 
tostate e crema di nocciole.

6  ALPI VIVAI 
di PAOLO VIALE
Via David, 30 - 12011 BORGO S. DALMAZZO
Tel. 0171/268912 - Cell. 388/8490014
viale@alpivivai.it 
www.alpivivai.it

Prodotti: piantini, piante di castagno e piccoli frutti.

7  APICOLTURA CA’ DA LAISNA
di PATRIZIA BERRINO
Borgata Valle del Morto, 10 - 12046 MONTÀ D’ALBA
Tel. 0173/971136 - Cell. 339/3422016
info@cadalaisna.it - www.cadalaisna.it

Prodotti: miele di acacia, di tarassasco, di castagno, di millefi ori 
di collina, di melata di bosco, di tiglio, propoli; crema di noccio-
le con miele di acacia, nocciole con miele, nocciole in guscio, 
nocciole tostate.

8 AZIENDA AGRICOLA LULU’ 
di MATTEO ARDUINO 
Via Agliasco, 7 - 12034 PAESANA 
Tel. 3501265506 
az.agricolalulu@gmail.com

Prodotti: Miele biologico di acacia, castagno, mille-
fi ori, millefi ori di Alta Montagna, rododendro, taras-
saco, tiglio, tiglio e castagno, polline, propoli e pap-
pa reale;  succo puro di mirtilli e composta di mirtilli; 
crema spalmabile miele e nocciole.

9  BALLARIO
Società Agricola Semplice
Via Tetti Paglieri, 1 - 12040 CERVERE
Tel. 0172/474167 - Fax 0172/471977
Cell. 333/3838418 - 349/2215617
andrea.ballario78.ab@gmail.com

Prodotti: nettarine, pesche, susine, pere, mele, kiwi.

10  BARBERO MIRELLA 
di MIRELLA BARBERO
Fraz. San Grato, 1/bis - 12060 PIOZZO
Cell. 333/6510889 
giacomomusso2@gmail.com
www.aziendaagricolabarberomirella.wordpress.com

Prodotti: zucche e nocciole.

11  BAUDINO ENRICO
di ENRICO BAUDINO
Via Pilone del moro, 28 - 12012 BOVES
Cell. 338/9929023 
azienda.baudino.boves@gmail.com

Prodotti: fragole, mirtilli; asparagi, peperone di Cuneo.

12 BELTRANDO LUCIANO GIUSEPPE
di LUCIANO GIUSEPPE BELTRANDO
Via Cascina Olivè, 57 - 12040 CERESOLE D’ALBA
Cell. 338/1225808 
agribeltrando@libero.it

Prodotti: asparagi.

13  BERNARDI MARCO
di MARCO BERNARDI
Regione Paschere, 31 - 12037 SALUZZO
Tel.-Fax 0175/71219 - Cell. 347/0756857
azagricolabernardi2000@gmail.com

Prodotti: pomodori, zucchini, insalate, piselli, aglio, cipollotti, 
rapanelli, patate e carote in pieno campo, spinaci, valeriana, 
peperoni, fi nocchi, melanzane, zucche, fagioli, fagiolini; cilie-
gie, albicocche, kiwi, mele, pere, noci, fragole coltivate in ser-
ra, castagne, confetture; patè di olive, olive snocciolate; olio 
extravergine di oliva taggiasco; farina di mais “pignoletto”.

14  BERTORELLO CATERINA
di CATERINA BERTORELLO
Via Comba Volo, 6 - 12036 REVELLO
Fax 0175/345228 - Cell. 330/682906
bertorellocaterina@libero.it

Prodotti: fragole, mirtilli, susine, pesche, ciliegie, castagne, 
kiwi, marmellate e succhi di frutta; pomodori, insalate, zuc-
chini, patate, cipolle, peperoni, ortaggi trasformati; miele di 
tarassasco, di acacia, di millefi ori, di castagno.

15  BLUA CLAUDIO
di CLAUDIO BLUA
Via Nuova, 8 - 12084 MONDOVÌ
Tel.-Fax 0174/47983 - Cell. 389/0787882
blua.c@libero.it
aziendaagricolabluaclaudio.myadj.it/v/aziendaa-
gricolabluaclaudio

Prodotti: mele, albicocche, pesche, susine, ciliegie, pere, succo 
di mela, confetture.

16  BOETTI GIUSEPPE
di GIUSEPPE BOETTI
Fraz. San Grato, 77 - 12040 MONTEU ROERO
Cell. 338/1235655

Prodotti: aglio, fagioli, fagiolini, fi nocchio, melanzane, patate, 
peperoni, pomodori, rape, zucchini; fragole, pesche, nocciole.

17  BORGNA ANTONIO
di Antonio Borgna
Via Riviera, 201 12087 PAMPARATO
Cell. 339/3836128
tonyborgna@libero.it

Prodotti: Ortofrutta fresca e trasformata. 

18  BOSCO GIOVANNA
di ILENIA SCANAVINO
Via San Vittore, 45 - 12040 PRIOCCA
Cell. 333/6983614 - ilenia.scanavino@alice.it
www.aziendaagricolaboscogiovanna.com

Prodotti: Barbera d’Alba DOC, Nebbiolo d’Alba DOC, Roero 
DOCG,  Barbera d’Alba DOC Superiore; miele bio di tarassasco, 
di acacia, di millefi ori, di castagno, di melata; nocciole Piemonte 
IGP, biscotti alla nocciola, torta alla nocciola, nocciole zucchera-
te, nocciole tostate, crema di nocciole, granella, farina e pasta 
di nocciole.

19  BRESSI EMANUELE 
di EMANUELE BRESSI
Via Cuneo, 45 - 12045 FOSSANO
Cell. 328/3365310
lele.bressi@gmail.com 
www.agricolturabressi.it

Prodotti: passata di pomodoro.

20  BUSCA ANGELO
di ANGELO BUSCA
Via Madonna, 32 - 12050 LEQUIO BERRIA
Tel. 0173/52558 - Fax 0173/52481

Prodotti: carne di bovino; mele, nocciola P.te IGP; Dolcetto 
d’Alba DOC.

I CAMPAGNA AMICA EDILIZIA in GENERE

Via Nikolajewka, 20 - VILLAR SAN COSTANZO
Cell. 335.458862
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21  BUSSI MAURO
di MAURO BUSSI
Via Roma, 25 - 12050 TREISO
Tel. 0173/630207 - Cell. 338/3182875
az.agricolabussi@tiscali.it 
www.az-agricolabussi.it

Prodotti: Dolcetto d’Alba DOC, Barbera d’Alba DOC, Barbare-
sco DOCG, Langhe Nebbiolo DOC, Langhe Favorita DOC, Mo-
scato Passito, fi ltrato dolce, vino bianco, vino rosso, vino rosato; 
nocciole in guscio.

22  CA’ DE SORIA 
di RENATO SURIA
Case Surie, 6 12070 SALE SAN GIOVANNI
Cell. 338/3677100
renato.suria@gmail.com
www.fi ordilavanda.com

Prodotti: Tisane, oli essenziali e fi ori di lavanda, biscotti, lingue 
al farro, farina di farro.

23  CASAVECCHIA
Società Agricola Semplice
Via Ave, 11 - 12060 BOSSOLASCO
Cell. 345/9450348 
casavecchia1846@gmail.com
www.casavecchia1846.it

Prodotti: nocciole e trasformati (tostate, granella, farina) cre-
me di nocciola.

24 CASA ANDREINI 
di ALESSANDRO BRAIDA
Case Andreini, 52 12070 MOMBARCARO
Cell. 349/2162245
casaandreini@outlook.com

Prodotti: Gnocchi di patate di Mombarcaro – Mombarocchi, 
patate, cipolle.

25  CASCINA AZII
Società Agricola Semplice
Reg. Boiolo, 3 - 12050 FEISOGLIO
Tel. 0173/831272 - Cell. 339/7346252
cascinaazii@libero.it - www.cascinaazii.it

Prodotti: nocciola P.te IGP (in guscio, cruda sgusciata, tostata 
intera), farina di nocciole, pasta di nocciole, olio di nocciole, 
pralineria alla nocciola intera, torte alla nocciola, torte farcite 
e/o ricoperte, baci di dama, Brut e Bon, tartufi , torrone di ca-
scina Azii, crema di nocciole e miele.

26  CASCINA DELLE GRAZIE
di MATTEO ZAPPINO
Via delle Grazie, 14 - 12050 CASTINO
Tel. 0173/84126  - Cell. 334/9328188
cascinagrazie@tiscali.it
www.cascinadellegrazie.com

Prodotti: nocciole P.te IGP, cognà, composte di frutta antica, 
vincotto; farina di mais “ottofi le”; miele di acacia, di millefi ori, 
di castagno, di tarassaco.

27  CASCINA GABUTTI
di MONIA RULLO
Cascina Gabutti Bussia, 42 
12065 MONFORTE D’ALBA
Cell. 328/9263045
info@cascinagabutti.it 
www.cascinagabutti.it

Prodotti: nocciole Piemonte IGP, uva, succo d’uva, vino DOC e 
DOCG, sapone.

28  CASCINA LA TORRE 
di FABIO TAVELLIN
Frazione Combe, 22 - 12013 CHIUSA DI PESIO
Tel. 0171/735522 
Cell. 347/2999062- 3464099558
cascinalatorre@gmail.com 
www.cascinalatorre.com

Prodotti: confetture.

29  CASCINA MILLONE VECCHIA
Società Semplice Agricola
Strada Millone, 3 - 12030 SCARNAFIGI
Cell. 3398672050 - info@cascinamillone.it
https://www.cascinamillone.it/
https://www.facebook.com/cascinamillone?loca-
le=it_IT

Prodotti: farina di grano tenero tipo 1 e tipo 2, farina 
integrale, farina di farro monococco, farina di grano 
saraceno, farina di mais da polenta, fagioli borlotti, 
salsa di pomodoro, peperoni in agrodolce, pepero-
nata, marmellate, biscotto subrik e biscotto casalingo 
integrale.

30  CASCINA PRINCIPE  VACCA
Società Agricola Semplice
Via Gaia, 10 - 12057 NEIVE
Tel. 0173/677375 - Fax 0173/677998
Cell. 347/2315758
info@cascinaprincipe.it 
www.cascinaprincipe.it

Prodotti: Barbaresco DOCG, Dolcetto D’Alba DOC, Barbera 
d’Alba DOC, Langhe Chardonnay DOC, Moscato d’Asti DOCG, 
Langhe Arneis DOC, Piemonte Grignolino DOC, Langhe Neb-
biolo DOC; nocciole.

31  CASCINA RIVERI
di EZIO GIOVANNI AIMAR
Via Del Fondo, 12/A  - Fraz. Bosco - 12022 BUSCA
Tel.-Fax 0171/937519 - Cell. 339/7202838
info@cascinariveri.it - www.cascinariveri.it

Prodotti: mele (gala, golden, imperatore, braeburn, renette, 
fuji), pere, ciliegie, pesche, kiwi, succo di mele, succo di pere, 
ciliegie sciroppate, composta di ciliegie; peperoni, pomodori, 
ortaggi vari bio, passata di pomodoro.

32  CASCINA ROSA
Società Agricola Semplice
Via Bottonasco, 28 - 12023 CARAGLIO
Tel.-Fax 0171/619741
infocascinarosa@gmail.com
www.cascinarosa.it

Prodotti: mele, pere Madernassa, nocciole P.te “Tonda Gen-
tile Trilobata”, composte di frutta, frutta essiccata, sciroppata, 
succhi e liquori; aglio di Caraglio, patate, cipolle, composte di 
verdure; miele, copete, crema Cascina Rosa.

33  CAVAGNERO STEFANO
di STEFANO CAVAGNERO
Strada Forcellini, 12 - 12051 ALBA
Tel. 0173/611474 - Cell. 333/9534052
stefano.cavagnero@gmail.com
https://www.facebook.com/people/Az-agrico-
la-Cavagnero/100057062026458/

Prodotti: aglio, asparagi, bietola da coste, bietola da taglio, 
broccoli, cardo, carote, cavolo verza, cavolfi ori, cicoria, cipolle, 
fagioli, fagiolini, fi nocchio, lattuga, patate, peperoni, pomo-
dori, radicchio, rapanelli, rape, sedano, spinaci, tapinambour, 
zucca, zucchini, fave, cavolo, barbabietole; albicocche, cachi, 
ciliegie, mele, pere, pesche, prugne, ramasin, susine, confet-
ture, succhi di frutta.

34  CEAGLIO GIULIANA
di DEBORA SERRA
Via Regina Margherita, 125 - 12010 BERNEZZO
Cell. 328/4882371 
az.ceaglio.giuliana@gmail.com
debora1109@libero.it

Prodotti:  lamponi, castagne, pere Madernassa, mele, fragole, 
susine, cocomeri e meloni, succo limpido di pere Madernassa,  
peperone Cuneo corno, peperoncini, pomodori, melanzane, in-
salate, sedani, coste, spinaci, zucchini, cavoli, broccoli, cavolfi o-
ri, rape, patate, aglio di Caraglio, cipolle, zucche, passata di po-
modoro, sugo pronto alle melanzane; farina di mais “pignulet”, 
zaff erano, barbarià, sciroppo di tarassaco, sciroppo di sambuco, 
succo di mirtilli, composta di mirtilli, confettura extra di cilie-
gie e fragole, zucchini e peperoni in agrodolce, crema all’aglio 
di Caraglio, crema al sofran zaff erano di Caraglio e della valle 
grana, batata dolce, mirtilli, dycon, rapa svedese, barbabietole.

35  CORILANGA
Cooperativa Agricola
Loc. S. Giuseppe, 4/D - 12050 ROCCHETTA BELBO
Tel. 0141/1800734 - Cell. 331/6142910
info@corilanga.it - www.corilanga.it

Prodotti: nocciola piemonte IGP, pasta di nocciole, farina di 
nocciole, granella di nocciole, nocciole tostate, crema di noc-
ciola, nocciole speziate, torte di nocciola, dragees, nocciole 
pralinate.

36  COSTA CATIA
di CATIA COSTA
Fraz. S.S. Trinità, 1/B 
12040 SANTO STEFANO ROERO
Tel. 0173/78014 - Cell. 329/7621189
aziendagricolasoulfood@gmail.com

Prodotti: pomodori, fagiolini, zucchini, melanzane, cavoli, 
broccoli, fi nocchi, insalata, fagioli; ramassin, pesche, albicoc-
che, ciliegie; humus; Nebbiolo d’Alba DOC, Arneis.

37  DALMASSO MATTEO
di MATTEO DALMASSO
Fraz. Piancampo, 20 - 12013 CHIUSA PESIO
Cell. 338/2576894 - matteo-dalmasso@virgilio.it

Prodotti: fragole, mirtilli; pomodori, zucchine, fagioli, fagiolini, 
cavolfi ori, carote, patate.

38 DEL FIORE SANDRA FRANCESCA 
di SANDRA FRANCESCA DEL FIORE
Via Cavour, 161 - 12031 BAGNOLO PIEMONTE
Tel. 0175/392676 - Cell. 329/1578749
delfsandra@libero.it 

Prodotti: ortaggi e trasformati, frutta e trasformati.

39  DEMARIE GIOVANNI
di ALDO DEMARIE
Via Castellinaldo, 16 - 12040 VEZZA D’ALBA
Tel.-Fax 0173/65454 - Cell. 338/6937816
demarie@demarie.com
paolo@demarie.com - www.demarie.com

Prodotti: Roero Riserva DOCG, Roero Arneis DOCG, Roero 
Arneis DOCG Spumante extra brut, Barolo DOCG, Barbaresco 
DOCG, Nebbiolo d’Alba DOC, Barbera d’Alba Superiore DOC, 
Langhe Dolcetto DOC, Moscato d’Asti DOCG, “Birbet” vino spu-
mante aromatico di qualità dolce; nocciole.

40  DESTEFANIS GIUSEPPE
di GIUSEPPE DESTEFANIS
Via Provinciale, 32 - 12055 DIANO D’ALBA
Tel. 0173/69425 - Cell. 347/1062448
beppefrutta@libero.it

Prodotti: mele, pere, prugne, pesche, albicocche, cachi.

41  DHO STEFANIA 
di DHO STEFANIA 
Casale Ghirarde, 19 
12088 ROCCAFORTE MONDOVI’
Tel. 3398610726 
azagristefaniadho@libero.it

Prodotti: broccoli, cavolo verza, cavolfi ore, cicoria, cipolla, 
fagioli, fagiolini, fi nocchio, melanzana, patate, peperoni, 
pomodori, rape, sedano, zucca, castagne, ciliegie, fragole, 
lamponi, mele, meloni, mirtilli, more, prugne, susine, ribes, 
bevande di frutta, composte di frutta, verdure in agrodolce, 
sughi di verdura e salsa al pomodoro.

42  DOLCI LANGHE 
Società Agricola Semplice
Via Pianravero, 9 - 12050 LEQUIO BERRIA
Cell. 340/3992805
info@dolcilanghe.it - www.dolcilanghe.it 

Prodotti: Pasta e crema di nocciole.

43  DUTTO DOMENICO
di DOMENICO DUTTO
Strada Tetto Marchese, 4 12016 PEVERAGNO
Tel. 0171/385097 - Cell. 347/4303411
dutto.domenico@gmail.com
w w w.facebook.com/people/A zienda-Agrico -
la-Dutto-Domenico/100057758435512/

Prodotti: fragole Cuneo, kiwi, piccoli frutti, confetture; 
fagioli Cuneo, zucche, patate delle Bisalta, verdure da 
taglio, conserve; pane.

44  ELEONINI GRAZIELLA
di GRAZIELLA ELEONINI
Via S. Maurizio, 43 - 12100 CUNEO
Cell. 347/2378609 - castellinocn@gmail.com

Prodotti: carote, fagioli.

45  ERALDO REVELLI 
di CLAUDIA REVELLI
Loc. Pianbosco, 29 - 12060 FARIGLIANO
Tel. 0173/797154 - Fax 0173/743942
Cell. 338/6402913 - eraldorevelli@tin.it
www.eraldorevelli.com

Prodotti: Dogliani DOCG “Otto Filari”, Dogliani DOCG “Au-
tin Lungh”, Dogliani Superiore DOCG “San Matteo”, Langhe 
Barbera DOC “La Basarisca”, Langhe rosato DOC “Rosset”; 
nocciole P.te IGP.

46 FERRERO FARM 
Società Agricola Semplice 
Via Stramiano, 57 - 12035 RACCONIGI
Tel. 0172/86795 - Cell. 346/1274967
lucafgeno@gmail.com 

Prodotti: fi ori, piante ed erbe aromatiche, crisantemi in vaso.

47  FRAGOCCIOLA
di Laura Rosso 
Località Maunera, 110 
12040 SOMMARIVA PERNO 
Tel. 3387941100 agricolafragocciola@libero.it

Prodotti: fragole e nocciole IGP.

48  GENTILANGA
di DOMENICO BOFFA
Via Fiori, 33/a – 12050 TREZZO TINELLA
Tel. 3489187638  
info@gentilanga.it

Prodotti: Nocciola igp e trasformati (nocciole tostate, in gra-
nella e farina di nocciole).

49  GHIGLIA PAOLO
di PAOLO GHIGLIA
Via S. Maria, 20 - 12084 MONDOVÌ
Tel. 0174/43969 - ghigliapaolo5@gmail.com
www.facebook.com/AziendaAgricolaGhigliaPaolo/

Prodotti: ciliegie, albicocche, pesche, ramassin, mele, pere, kiwi.

50  GHIGO MIRANDA
di MIRANDA GHIGO
Via Barge, 73 - 12031 BAGNOLO PIEMONTE
Tel. 0175/392712 - Cell. 335/1043394
info@ghigomiranda.it - www.ghigomiranda.it

Prodotti: miele, polline, pappa reale, propoli, cera d’api, ca-
ramelle miste; aloe da bere, gel di aloe; succhi e confettura di 
mirtillo, confetture miste.

51  GIOLITTI TERESIO ALESSANDRO
di TERESIO ALESSANDRO GIOLITTI
Via Guglielmo Marconi, 8 - 12039 VERZUOLO
Cell. 345/5677117 - 335/5285807
teresio.giolitti@gmail.com 
www.aziendaagricolagiolitti.it 

Prodotti: mele, kiwi, pesche e trasformati (composte, succhi, 
prodotti essiccati).

52  GIORDANO
di MARCO GIORDANO
Via S.Maurizio, 30/b - S. Rocco Castagnaretta 
12100 CUNEO - Tel. 0171/344271 
Cell. 333/7905209 - marco.giordano1965@hotmail.it

Prodotti: fragole, mela rossa, mela verde, mela fuji, mela renet-
ta, mela golden B, mela jona gold, albicocche, ciliegie, pesche, 
kiwi, pere, confetture, succhi di frutta, frutta sciroppata; aspa-
ragi, cavoli, cavolfi ori, carota di San Rocco, zucche, zucchini, 
pomodori, peperoni, cipolle, insalata, cetrioli, melanzane.

53  GIORDANO MAURILIO 
di MAURILIO GIORDANO
Via Centallo, 111 - 12023 CARAGLIO
Cell. 335/5731260 
magiaaglionerodicaraglio@gmail.com 
aglio-nero-di-caraglio-cascina-giordano.business.site/

Prodotti: Aglio di Caraglio, trasformati con aglio, aglio nero, 
frutta e ortaggi.

54  GIUSIANO CESARE 
E FARINA DOMENICA
Società Agricola Semplice
Via Torre Moccia, 29 - 12032 BARGE
Fax 0175/343289 - Cell. 346/2778605
gabarsgabriela@yahoo.com

Prodotti: pesche, pere, nocciole, noci, prugne S.Clara, susine, 
ramassin, ciliegie, mele diverse varietà tipiche, kiwi, lamponi, 
mirtilli, limoni, fragole, castagne, uva da tavola, trasformati di 
frutta; Insalate diverse e verdura da taglio, prezzemolo, broc-
coli, cavolfi ori, cavoli, porri, fi nocchi, zucche, pomodori, pepe-
roni, melanzane, cetrioli, patate, passata di pomodori, patate.

55  IL FARRO
di AUGUSTA LUCHINO
Via Beinette, 16 - 12016 PEVERAGNO
Tel.-Fax 0171/384952
Cell. 340/5629636 - 347/4417526
luchino.farro@gmail.com
azienda-agricola-il-farro.business.site/

Prodotti: castagne, farina di castagne, fagioli “canellini”, ceci, 
farina di ceci; farro integrale perlato, orzo perlato, avena, 
miglio, grano saraceno, segale perlato, farina di farro, farine 
integrali, farina di mais “pignulet” ed “ottofi le” per polenta, 
crusca di farro e di avena, gallette di farro, di orzo, di farro mi-
glio, pasta integrale al farro, alla segale, all’avena, biscotti di 
farro senza zucchero, alla cannella, al limone e al latte.

56  IL TRABJAL
di ALESSIA CHALMAS
Strada Pascheretto 10064 PINEROLO
Cell. 380/6446377 - info@trabjal.it - www.trabjal.it

Prodotti: Ortofrutta fresca e trasformata.

57  I FRUTTI DEL MONVISO
di ELEONORA REGIS
Via Assarti, 56 - 12032 BARGE
Cell. 348/7868505-347/3965060 
rikikiwi@hotmail.it 
www.facebook.com/Az-Agr-I-frutti-del-monvi-
so-di-Regis-101933144489995/about/

Prodotti: asparagi, broccoli, carote, cavoli, cavolfi ori, cetrioli, 
fagiolini, fi nocchio, melanzana, piselli, pomodori, zucchini; al-
bicocche, cachi, ciliegie, mele.

58  IL PORTICHETTO
di IVANO CAVAGNERO
Via Castagnito, 11 - 12040 VEZZA D’ALBA
Cell. 329/1776892 - cavagneroivano@gmail.com

Prodotti: albicocche, castagne, cachi, ciliegie, fi chi, fragole, 
kiwi, mele, noci, pere, pesche, prugne, ramassin, susine, uva, 
nespole; aglio, asparagi, basilico, bietola da coste, bietola da 
taglio, broccoli, carote, cavolo verza, cavolfi ore, cetriolo, cicoria, 
cipolla, fagioli, fagiolini, fi nocchi, lattuga, melanzane, patate, 
piselli, pomodori, prezzemolo, rapanelli, rape, rucola, spinaci, 
valeriana, zucche, zucchini.

59  ‘L BRUSC E ‘L BAST
di MAURO ROBBIONE
Fraz. Pianetto, 7 - 12010 MOIOLA
Cell. 328/0196972 - 333/8581038
mauro.robbione@gmail.com
ettore.robbione@virgilio.it
www.agriturismoperol.com

Prodotti: miele di millefi ori, di rododendro, di acacia, di ta-
rassasco, di castagno, propoli, cera, polline; castagne.

60  LA BAITA DI MONTAGNA
di SARA AIMAR
Stradina Se Canta, 54 - 12020 ROCCABRUNA
Cell. 349/6356484 - labaitadimontagna@gmail.com
www.labaitadimontagna.com

Prodotti: fragole bio, lamponi bio, mirtilli bio, castagne bio, 
frutta essiccata; bietola da taglio, broccoli, cavoli, cavolfi ori, 
fi nocchi, melanzane, patate, pomodori, zucche; miele; rose 
Damascena, tisane.
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61  LA VIRGINIA
Società Agricola Semplice
Via Valle Po, 70 - 12036 REVELLO
Tel. 0175/259026 - Cell. 333/3636303
info@lavirginia.it - www.lavirginia.it

Prodotti: asparagi, basilico, broccoli, cavoli, cavolfi ori, erbe 
aromatiche, fi nocchi, melanzane, patate, peperoni, peperonci-
ni, pomodori, sedano, spinaci, valeriana, zucche, zucchini; albi-
cocche, castagne, ciliegie, fragole, lamponi, mele, mirtilli, more, 
pere, pesche, ramasin, ribes, uva, composte, succo di mele, suc-
co di mirtilli; miele BIO di: acacia, millefi ori, tarassaco, castagno.

62  L’AMEL
di IVAN GIOVANNI MARTINO
Via Provinciale, 63 
12020 BROSSASCO
Cell. 392/8736395
martinjvan@gmail.com

Prodotti: mirtilli bio, castagne; miele.

63  L’ARBOL 
Società Agricola Semplice
Via Mameli, 6 - 12010 MOIOLA
Cell. 331/4123210 
az.agri.larbol@gmail.com 
www.facebook.com/arbolgarronerosso/ 

Prodotti: castagne fresche BIO ed essiccate BIO, farina , “garron 
glacè”, creme di castagna spalmabili, biscotti e torte con farina 
di castagne. 

64  L’ASPARAGO DOLCE DI REVELLO
di PIETRO FRAIRE
Via Rivarola, 3 - 12036 REVELLO
Tel. 0175/759307 - Cell. 328/8057705
asparago.fraire@libero.it
www.asparagorevello.com

Prodotti: asparagi, broccoli, cavoli, cetrioli, cipollotti, lat-
tuga, melanzane, patate, peperoni, pomodori, prezzemolo, 
rapanelli, spinaci, valeriana, zucchini, costine, porri,  crema di 
asparagi, antipasto alla contadina occitana; castagne, fragole.

65  LE CASCINE
Società Agricola Semplice
Via Broardi, 7 - 12032 Barge
Cell. 346/9833238
info@lecascine.net
www.lecascine.net

Prodotti: Salumi artigianali, salsiccia secca, farina di mais per 
polenta bramata e integrale, nocciole tostate, crema di noccio-
le, succo e composta di mirtilli.

66  LE TRE ROSE
Società Agricola Semplice
Via Laghi di Avigliana, 37 
Fraz. S. Chiaff redo - 12020 TARANTASCA
Tel.-Fax 0171/937117 - Cell. 349/4790976
le3rose@libero.it
w w w . f a c e b o o k . c o m / p r o f i l e . p h p ? i -
d=100064008369727&sk=about

Prodotti: mele, pesche, albicocche, kiwi, pere, susine, 
ciliegie, succo limpido di mela, succo di pesca, succo 
di pera, pesche sciroppate, prugne sciroppate, pesche 
con cacao e amaretti, mele disidratate, composte (kiwi, 
mele renette, prugne, ramassin, pesche, pere), com-
poste senza zuccheri aggiunti (mele renette, prugne, 
pesche, pere).

67  LONGO PAOLO
di PAOLO LONGO
Via Ricavassa, 30 - 12035 RACCONIGI
Tel. 0172/85964 - 0172/811949
Cell. 340/3862645 
info@ortovivaiolongo.it

Prodotti: pomodori, melanzane, insalate, cicorie, zuc-
chini, zucche, cavoli, cavolfi ori, broccoli, fi nocchi, pa-
tate, cipolle, aglio, asparagi, coste, spinaci, rape, erbe 
aromatiche; piantini di ortaggio su cubetto.

68  L’ORTO DEL PIAN BOSCO
di ANDREA GIACCARDI
Via Trinità. 4 - Loc. Loreto - 12045 FOSSANO
Tel.-Fax 0172/62591
Cell. 347/1601986 - 349/4002969
info@ortodelpianbosco.it
www.ortodelpianbosco.it

Prodotti: susine, pere, more, albicocche, cotogne, nocciola 
P.te IGP, frutta trasformata; peperone Cuneo, asparagi, pomo-
dori, zucchini, melanzane, cavoli, rape, spinaci,insalate, cipol-
le, porri, fagiolini, piselli, zucche, ortaggi trasformati.

69  MANDRILE DANIELA
di DANIELA MANDRILE
Via Peletto, 14 - 12040 GENOLA
Tel. 0172/68254 - Cell. 338/2396370
cecco.ferrero@gmail.com

Prodotti: aglio, asparagi, basilico, bietola da coste, bie-
tola da taglio, broccoli, cardo, cavolo verza, cavolfi ore, 
cetriolo, cicoria, cipolla, fagioli, fagiolini, fi nocchi, 
lattuga, melanzane, patate, pomodori, prezzemolo, 
radicchio, rapanelli, rape, spinaci, topinambour, valeria-
na, zucca, zucchine; albicocche, cachi, ciliegie, fragole, 
mele, meloni, noci, pere, pesche, limoni, angurie.

70  MARCHISIO PIETRO
di PIETRO MARCHISIO
Via Traversagna, 15 - Fraz. S. Anna - 12012 BOVES
Tel. 0171/386752 - Cell. 380/5330382
robertacn@tiscali.it
www.marchisiopietroboves.com

Prodotti: confetture e succhi di frutta di fragole, lam-
poni, mirtilli, pesche, susine, mele, pere, fagioli, patate, 
valeriana, spinaci, insalate, porri, cavoli, broccoli, zucchi-
ni, cavolfi ori, peperone Cuneo, fi nocchi, zucche, cipolle, 
fagiolini, passata di pomodoro, peperoni in agrodolce, 
giardiniera.

71 MARELLO RAFFELLA E MAURIZIO
Società Agricola Semplice
Via Oriolo, 5 - 12050 MONTELUPO ALBESE
Tel. 0173/617597 - Cell. 339/8438164
info@aziendagricolamarello.it
www.aziendagricolamarello.it

Prodotti: Dolcetto d’Alba DOC, Barbera d’Alba DOC, Neb-
biolo d’Alba DOC Langhe Rosso DOC, Langhe DOC Nascetta; 
nocciola P.te IGP.

72  MELLANO GIOVANNI
di GIOVANNI MELLANO
Via Pagno, 73 - 12037 SALUZZO
Tel. 0175/41935 - Cell. 339/3590861
g.mellano@alice.it - www.melevallebronda.it

Prodotti: mele (Consorzio Mele Valle Bronda), susine, suc-
co di mele.

73  MOLINO FLAVIO 
di FLAVIO MOLINO
Strada Forcellini, 11 - 12051 ALBA
Tel.  0173/293205 - Cell. 340/6463605 
info@lenoccioledialba.it 
www.lenoccioledialba.it 

Prodotti: nocciole e trasformati (tostate, granella, farina), 
creme di nocciola.

74  NOCCIOLE D’ELITE
di EMANUELE CANAPARO
Via San Pietro, 6 - 12050 CRAVANZANA
Tel.-Fax 0173/855129 - Cell. 349/5549565
info@noccioleelite.it - www.noccioleelite.it

Prodotti: farina di nocciola P.te IGP, granella di nocciola P.te IGP, 
pasta di nocciole P.te IGP, crema di nocciola.

75  ORTOFIORE
di NZEYIMANA CRESCENCE
Via Ripa 8/C - Fraz. Spinetta - 12100 CUNEO
Tel.-Fax 0171/401249
Cell. 338/5011083 - 346/6252337
elvis.dalmasso@alice.it
www.aziendagricolaortofi ore.it

Prodotti: pomodori, zucchini, melanzane, cavoli, ca-
volfi ori, broccoli, cipolle, carote, porri, spinaci, fagioli, 
fagiolini, coste, insalate varie, patate, peperoni; gerani, 
surfi nie, begonie, crisantemi, piantine per orto.

76  PELASSA CLAUDIO
di CLAUDIO PELASSA
Frazione Montebello, 20/A – 12050 GUARENE 
Tel. 3274625857  - pelassa.claudio69@gmail.com

Prodotti: pere Madernassa, albicocche, prugne e tra-
sformati (composte di pera madernassa senza zuc-
chero, pera madernassa e cannella, pera madernassa 
e zenzero, pera madernassa e miele di alta montagna, 
nettare di pera madernassa e nettare di albicocche.

77  PELISSERO MARIA PAOLA 
di MARIA PAOLA PELISSERO
Strada Terrapini, 27 - 12042 BRA
Tel. 0172/457478 - Cell. 347/4598642 
pelisseropaola@alice.it 
it-it.facebook.com/people/Az-agricola-Pelisse-
ro-Maria-Paola/100057599373031/

Prodotti: miele, nocciola Piemonte IGP, trasformati a base 
di nocciola. 

78  PERASSI VALERIO
di VALERIO PERASSI
Via Cardè, 19 - 12032 BARGE
Tel.-Fax 0175/343149 - Cell. 338/6416927
manuela.perassi@libero.it

Prodotti: mele, pere, prugne, albicocche, fragole, pesche, 
nettarine; asparagi, pomodori, zucchini, cavoli, cavolfi ori, 
fi nocchi, patate, insalate.

79  PODERI MORETTI
di FRANCESCO MORETTI
Fraz. Occhetti, 15 - 12040 MONTEU ROERO
Tel. 0173/90383 - Cell. 339/1472894
morettivini@libero.it - www.morettivini.it

Prodotti: nocciole; Nebbiolo d’Alba DOC “Occhetti”, 
Barbera d’Alba DOC “Montenevada”, Langhe Nebbio-
lo DOC, Langhe Arneis DOC, Roero Riserva DOCG “Gi-
nis”, Roero Arneis DOCG “Occhetti”, vino bianco dolce 
“Giajet”, vino rosé; olio extravergine d’oliva.

80  PROGLIO MARIO
di MARIO PROGLIO
Via S. Sebastiano, 7 - 12055 DIANO D’ALBA
Tel. 0173/69302 - Cell. 349/5426420 - 339/6659140
info@noccioladellelanghe.it
www.noccioladellelanghe.it

Prodotti: nocciole in guscio (IGP delle Langhe), sgusciate 
e tostate, granella e farina di nocciole, olio di nocciola, 6 
tipologie di creme di nocciola senza derivati del latte, pa-
sticceria delle Langhe senza glutine e senza derivati del 
latte come l’antica ricetta della torta di nocciole, i  brut 
ma bun, gli amaretti, i baci alla nocciola, torrone; pesto 
con nocciole; tajarin senza glutine con farina di nocciole.

81  PROPI BUN 
Società Agricola Semplice
Via S. Michele, 45 - 12050 ARGUELLO
Cell. 333/8238176 
az.propibun@gmail.com - www.propibun.it

Prodotti: nocciole IGP tostate, granella di nocciole IGP, 
farina di nocciole IGP, pasta di nocciole IGP, brut e bun, 
baci di dama, tartufi , torta di nocciole, nocciole salate, 
crema di nocciole, crackers e grissini alle nocciole.

82  RACCOLTI DI CIN 
di LORENZO CORAGLIA
Strada Belvedere, 48 
12040 BALDISSERO D’ALBA
Cell. 339/7173672 - info@raccoltidicin.it 
www.instagram.com/raccoltidicin/?hl=it

Prodotti: Ortofrutta fresca, confetture, trasformati orticoli, 
nocciole tostate.

83  RAVA MARCO
di MARCO RAVA
Via Adele Alfi eri, 21/1 - 12050 MAGLIANO ALFIERI
Cell. 338/9286930 - nadia.borgna@gmail.com

Prodotti: albicocche, cachi, ciliegie, fi chi, lamponi, kiwi, 
mele, pere, pesche, prugne, ramasin, susine, nocciole.

84  RIBERI & MARTINI
Società Agricola Semplice
Via Basse di Chiusano, 20 
Fraz. Ronchi - 12100 CUNEO
Tel. 0171/43312 
Cell. 333/5747404 - 345/1741037
martini.aziendaagricola@gmail.com

Prodotti: latte crudo, mozzarella, ricotta, stracchino, bur-
rata, nostrale, fontal, robiola, yogurt, yogurt dolcifi cato con 
stevia; grano saraceno; asparagi, carciofi , insalate, patate, 
peperoni, pomodori, piselli, cavoli, porri, spinaci, carote, 
prezzemolo, sedano, rapanelli, cavolfi ori, broccoli, aglio, 
melanzane, fragole, lamponi, mirtilli, mele, pesche, ciliegie.

85  ROEROVERO 
di ADRIANO ARDUINO
Fraz. San Grato, 1/bis - 12040 MONTEU ROERO
Cell. 366/3519146
 roerovero@gmail.com  
www.roerovero.com 

Prodotti: miele di acacia, di ciliegio, di tiglio, di lavanda, di 
millefi ori, di castagno e melata di bosco; tisane; nocciole (sgu-
sciata, tostata, granella, farina, pasta) e trasformati; ortaggi di 
stagione. 

86  ROMANA CARLO 
di ALESSANDRO ROMANA
Borgata Combe, 16 - 12063 DOGLIANI
Cell. 339/8592682 
info@viniromana.it - www.viniromana.it 

Prodotti: Dogliani DOCG, Piemonte Barbera DOP, Lan-
ghe Nebbiolo DOC, Barolo DOCG, Langhe Favorita 
DOC, vino rosso ribesco, grappa di Dolcetto, nocciole, 
verdure, noci.

87  FOGLIE NUOVE 
Società Agricola Semplice
Via Pià, 10 - 12060 PIOZZO
Tel.-Fax 0173/795410
Cell. 338/1340918 - 339/6212894
info@aziendafrutticolaromanisio.com
www.aziendafrutticolaromanisio.com

Prodotti: pere Nashi, nocciole P.te IGP  (sgusciate, tostate), pa-
sta di nocciole, farina di nocciole, granella di nocciole, succhi e 
confetture di pere Nashi.

88  SANDRI PAOLO
di PAOLO SANDRI
Via Roncheiso, 13 - 12050 CASTAGNITO
Tel.-Fax 0173/213160 
Cell. 338/3088573
az.agr.sandrip@gmail.com
www.aziendaagricolasandripaolo.it

Prodotti: Langhe Dolcetto DOC, Langhe Arneis DOC, Langhe 
Nebbiolo DOC, Nebbiolo d’Alba DOC, Barbera d’Alba DOC, 
Roero Arneis DOCG, Langhe Favorita DOC, vino rosato e rosso; 
ortaggi di stagione, salsa piccante di pomodoro, salsa di pomo-
doro, bagnetto rosso e verde, verdure e bagna caoda; pesche, 
albicocche, mele, ciliegie, pesche sciroppate, confettura di pe-
sche, di albicocche, gelatina d’uva; farina di mais per polenta.

89  SANORTOLOMEO
di MARTA FRASSINETI 
Regione Cavanero, 8 – 12013 CHIUSA DI PESIO 
Tel. 3355711636 
frassinetimarta@gmail.com

Prodotti: aglio, basilico, broccoli, carote, cavolo verza, cavol-
fi ore, cipolle, fagiolini, fi nocchi, melanzane, patate, peperoni, 
pomodori, prezzemolo, rucola, sedano, valeriana, zucca, zuc-
chini, castagne, mirtilli, fragole. 

90  SCIANDRA MARIA GIUSEPPINA
Società Agricola Semplice
Reg. Prossaldo, 5 - 12075 GARESSIO
Cell. 347/5569893 
cadelduduro@gmail.com
www.facebook.com/CaDelDuduro/?locale=it_IT

Prodotti: aglio, asparagi, basilico, bietola da coste, 
bietola da taglio, broccoli, cardi, carote, cavoli, ca-
volfi ore, cipolle, fagioli, fagiolini,fi nocchi, patate, 
peperoni, piselli, pomodori, prezzemolo, rape, ru-
cola, spinaci, topinambour, zucca, zucchini, con-
serve; albicocche, castagne, cachi, ciliegie, fi chi, 
fragole, lamponi, kiwi, mele, mirtilli, more, noci, 
pere, pesche, prugne, ramasin, ribes, susine, uva, 
confetture, succhi di frutta; formaggi.

  

91  TEMPO DI NOCCIOLE
Società Agricola Semplice
Via Moglie, 28 - 12050 CRAVANZANA
Tel. 0173/855164 - Cell. 338/5820944
info@tempodinocciole.it 
www.tempodinocciole.it

Prodotti: nocciole tostate, granella di nocciole, farina di 
nocciole, pasta di nocciole, crema di nocciole, nocciole 
ricoperte di cioccolato nei vari gusti, nocciole ricoperte 
di zucchero.

92  TENUTA SAN GIUSEPPE 
di ALESSANDRO REALE
Loc. San Giuseppe, 3 - 12050 ROCCHETTA BELBO
Cell. 346/0869383 - info@tenutasangiuseppe.it 
www.tenutasangiuseppe.it 

Prodotti: ortaggi, marmellate, passata di pomodoro. 

93  TOMATIS DARIO E FIGLI
Società Agricola Semplice
Strada S. Martino, 15 - 12022 BUSCA
Tel.-Fax 0171/945696 - Cell. 339/5489745
cantinatomatis@alice.it
www.facebook.com/people/Cantina-Toma-
tis/100027949436451/

Prodotti: Quagliano Colline Saluzzesi DOC, Barbera, ‘L Muret 
Blanc, Chatus, vino rosato, Pajs, Colline Saluzzesi Pelaverga; 
birra artigianale; uva da vino e da tavola, mele, pesche, 
kiwi, albicocche, succo di mela; patate.

94 LA COLLINA 
DEGLI ANTICHI SAPORI
di GIACOMO QUAGLIA 
Via Estienne, 10 – 12030 MANTA 
Tel. 3409816842 - info@lacollinadegliantichisapori.it

Prodotti: nocciole, ciliegie, albicocche, fragole, susine ra-
massin, mele, castagne, uva;  succhi di mela, marmellate 
di ciliegie, susine e albicocche, albicocche sciroppate, 
ramassin sciroppati, ciliegie sciroppate, mele essicate; 
ortaggi di stagione, composta di mele (con e senza zuc-
cheri aggiunti), composta di ciliegie, albicocche e ramassin 
(senza zuccheri aggiunti), composta di castagne, conserva 
pomodoro e basilico, antipasto contadino.

95  VALLE
di CATTERINA VALLE
Frazione San Vincenzo, 40 - 12040 MONTEU ROERO
Cell. 380/3202494 - tommasoferrio@alice.it 

Prodotti: Viole, primule, gerani, surfi nie, begonie, piante da 
balcone, piante da bordura, aromatiche, ciclamini, rose, cri-
santemi. 

96  VERUTTI DANIEL 
di DANIEL VERUTTI
Via Bernezzo, 133 - 12023 CARAGLIO
Cell. 366/3923635 
agricolturaverutti@gmail.com 

Prodotti: aglio di caraglio, crema e trasformati aglio di caraglio, 

batata, ortaggi di stagione, miele, farina.

OLIO
1  BERNARDI MARCO

di MARCO BERNARDI
Regione Paschere, 31- 12037 SALUZZO
Tel.-Fax 0175/71219 - Cell. 347/0756857
azagricolabernardi2000@gmail.com

Prodotti: pomodori, zucchini, insalate, piselli, aglio, cipollotti, 
rapanelli, patate e carote in pieno campo, spinaci, valeriana, 
peperoni, fi nocchi, melanzane, zucche, fagioli, fagiolini; cilie-
gie, albicocche, kiwi, mele, pere, noci, fragole coltivate in serra, 
castagne, confetture; patè di olive, olive snocciolate; olio extra-
vergine di oliva taggiasco; farina di mais “pignoletto”.

I CAMPAGNA AMICA
Impianti elettrici

BERNARDI

Via Tasnere, 1 - TARANTASCA (CN)
Tel. 335 326447 - 335 1253866 - Fax 0171 931030

di Alessandro, Alberto

IMPIANTI CIVILI e INDUSTRIALI
IMPIANTI FOTOVOLTAICI
AUTOMAZIONE CANCELLI

Il Ristorante Gusti e Sapori dei fratelli Balestrone è una location affascinante nel 
cuore della campagna saluzzese. Scelta ideale per ricevimenti nuziali, con due 
grandi saloni e un giardino ampio e accogliente.
Propone piatti della tradizione regionale accompagnati da ottimi vini piemontesi.

RISTORANTE

RUFFIA (CN) - Via Arimondi, 6
Per prenotazioni tel. 0172.373021 - 333.4783860

www.ristorantebalestrone.it
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2  BRUNO FRANCO
Società Agricola Semplice
Fraz. Madonna Loreto, 34 - 12043 CANALE
Tel.-Fax 0173/979543 - Cell. 380/3202781
aziendabrunofranco@gmail.com
www.brunofrancovini.it

Prodotti: Roero Arneis DOCG, Langhe Arneis DOC, Birbet, Lan-
ghe Nebbiolo DOC, Nebbiolo D’Alba DOC, Piemonte Barbera 
DOC, Roero DOCG, Barbera d’Alba DOC, Piemonte Bonarda 
DOC, vino rosato; olio extravergine d’oliva.

3  PODERI MORETTI
di FRANCESCO MORETTI
Fraz. Occhetti, 15 - 12040 MONTEU ROERO
Tel. 0173/90383 - Cell. 339/1472894
morettivini@libero.it - www.morettivini.it

Prodotti: nocciole; Nebbiolo d’Alba DOC “Occhetti”, Barbera 
d’Alba DOC “Montenevada”, Langhe Nebbiolo DOC, Langhe 
Arneis DOC, Roero Riserva DOCG “Ginis”, Roero Arneis DOCG 
“Occhetti”, vino bianco dolce “Giajet”, vino rosé; olio extraver-
gine d’oliva.

PRODOTTI
CEREALICOLI

1 BERNARDI MARCO
di MARCO BERNARDI
Regione Paschere, 31 - 12037 SALUZZO
Tel.-Fax 0175/71219 - Cell. 347/0756857
azagricolabernardi2000@gmail.com

Prodotti: pomodori, zucchini, insalate, piselli, aglio, cipollotti, 
rapanelli, patate e carote in pieno campo, spinaci, valeriana, 
peperoni, fi nocchi, melanzane, zucche, fagioli, fagiolini; cilie-
gie, albicocche, kiwi, mele, pere, noci, fragole coltivate in serra, 
castagne, confetture; patè di olive, olive snocciolate; olio extra-
vergine di oliva taggiasco; farina di mais “pignoletto”.

2  BRUNO NIVES E FIGLI 
Società Agricola Semplice
Via Fornace Dompè, 35 - 12010 BERNEZZO
Cell. 338/7954496 - 331/3114898
danilo.aimar@gmail.com

Prodotti: Carne di coniglio, pollo e uova, pasta fresca e gastro-
nomia.

3  CA’ DE SORIA 
di RENATO SURIA
Case Surie, 6 12070 SALE SAN GIOVANNI
Cell. 338/3677100 - renato.suria@gmail.com
www.fi ordilavanda.com

Prodotti: Tisane, oli essenziali e fi ori di lavanda, biscotti, lingue 
al farro, farina di farro.

4  CASA ANDREINI 
di ALESSANDRO BRAIDA
Case Andreini, 52 - 12070 MOMBARCARO
Cell. 349/2162245
casaandreini@outlook.com

Prodotti: Gnocchi di patate di Mombarcaro – Mombarocchi, 
patate, cipolle.

5  CASCINA LISINDREA
di CLAUDIO VOARINO
Via Santo Stefano, 7 - 12080 VICOFORTE
Tel. 0174/563644 - Cell. 331/7454799
cascina.lisindrea@tiscali.it 
www.cascinalisindrea.it

Prodotti: carne bovina di Razza Piemontese, carne suina, 
conigli, salumi; farina di grano tenero.

6  CASCINA MILLONE VECCHIA
Società Semplice Agricola
Strada Millone, 3 - 12030 SCARNAFIGI
Cell. 3398672050 - info@cascinamillone.it
https://www.cascinamillone.it/
https://www.facebook.com/cascinamillone?locale=it_IT

Prodotti: farina di grano tenero tipo 1 e tipo 2, farina 
integrale, farina di farro monococco, farina di grano 
saraceno, farina di mais da polenta, fagioli borlotti, 
salsa di pomodoro, peperoni in agrodolce, pepero-
nata, marmellate, biscotto subrik e biscotto casalingo 
integrale.

7  CEAGLIO GIULIANA
di DEBORA SERRA
Via Regina Margherita, 125 - 12010 BERNEZZO
Cell. 328/4882371 
az.ceaglio.giuliana@gmail.com
debora1109@libero.it

Prodotti: lamponi, castagne, pere Madernassa, mele, 
fragole, susine, cocomeri e meloni, succo limpido di 
pere Madernassa,  peperone Cuneo corno,  peperon-
cini, pomodori, melanzane, insalate, sedani, coste, spi-
naci, zucchini, cavoli, broccoli, cavolfi ori, rape, patate, 
aglio di Caraglio, cipolle, zucche, passata di pomodoro, 
sugo pronto alle melanzane; farina di mais “pignulet”, 
zaff erano, barbarià, sciroppo di tarassaco, sciroppo di 
sambuco, succo di mirtilli, composta di mirtilli, confet-
tura extra di ciliegie e fragole, zucchini e peperoni in 
agrodolce, crema all’aglio di Caraglio, crema al sofran 
zaff erano di Caraglio e della valle grana, batata dolce, 
mirtilli, dycon, rapa svedese, barbabietole.

8  DUTTO DOMENICO
di DOMENICO DUTTO
Strada Tetto Marchese, 4 - 12016 PEVERAGNO
Tel. 0171/385097 - Cell. 347/4303411
dutto.domenico@gmail.com
w w w.facebook.com/people/A zienda-Agrico -
la-Dutto-Domenico/100057758435512/

Prodotti: fragole Cuneo, kiwi, piccoli frutti, confetture; 
fagioli Cuneo, zucche, patate delle Bisalta, verdure da 
taglio, conserve; pane.

9  IL FARRO
di AUGUSTA LUCHINO
Via Beinette, 16 - 12016 PEVERAGNO
Tel.-Fax 0171/384952
Cell. 340/5629636 - 347/4417526
luchino.farro@gmail.com
www.azienda-agricola-il-farro.business.site/

Prodotti: castagne, farina di castagne, fagioli “canellini”, 
ceci, farina di ceci; farro integrale, perlato, orzo perlato, 
avena, miglio, grano saraceno, segale perlato, farina 
integrale di farro, farine integrali, farina di mais “pignu-
let” ed “ottofi le” per polenta, crusca di farro e di avena, 
gallette di farro, di orzo, di farro miglio, pasta integrale 
al farro, alla segale, all’avena, biscotti di farro senza zuc-
chero, alla cannella, al limone e al latte.

10  IL MULINO DEL BENESSERE 
di ANNALISA BOSCO
Via Cavour, 2 - 12040 PRIOCCA
Cell. 331/9738980  - boscoannalisa91@libero.it 
www.facebook.com/ilmulinodelbenessere.it/ 

Prodotti: Farina di cereali antichi BIO macinate a pietra, 
farine di farro (varietà Dicocco, Monococco, Spelta 1 e 2) 
farina di grano duro tipo 1; farina di grano duro “Sena-
tore Cappelli” (tipo 1 e 2), farina di grano tenero varietà 
Autonomia tipo 1, farina di mais pignoletto rosso, pasta 
secca integrale di farro BIO, pasta secca integrale di gra-
no duro “Senatore Cappelli” BIO, biscotti integrali vari 
tipi (baci di dama, paste di meliga, frollini).

11  IL PAPAVERO ROSSO
Società Agricola Semplice
Via Matteotti - 12023 CARAGLIO
Cell. 340/5578842  - ilpapaverorossocuneo@libero.it

Prodotti:  pane campagnolo con farina di grano tenero, di far-
ro, di segale, di monococco, pane azzimo, grissini, pane dolce, 
biscotti, focaccia, pizza, farro decorticato, torte, crostate di frutta.

12  LE CASCINE
Società Agricola Semplice
Via Broardi, 7 - 12032 BARGE
Cell. 346/9833238 - info@lecascine.net
www.lecascine.net

Prodotti: Salumi artigianali, salsiccia secca, farina di mais per 
polenta bramata e integrale, nocciole tostate, crema di noccio-
le, succo e composta di mirtilli.

13 LE RISAIE DELL’ABBAZIA
Società Agricola Semplice
Via Turinetto, 112032 BARGE
Cell. 328/4784738-339/5771630 
ballarimarco@gmail.com
www.facebook.com/profi le.
php?id=100063475835372

Prodotti: riso e derivati. 

14  MANASSERO ROBERTO
di ROBERTO MANASSERO
Fraz. Buretto, 59 - 12041 BENE VAGIENNA
Cell. 3395342897 
manasseroroberto@libero.it

Prodotti: pane di campagna.

15  RIBERI & MARTINI
Società Agricola Semplice
Via Basse di Chiusano, 20 
Fraz. Ronchi - 12100 CUNEO
Tel. 0171/43312 - Cell. 345/1741037 - 333/5747404
martini.aziendaagricola@gmail.com

Prodotti: latte crudo, mozzarella, ricotta, stracchino, burrata, 
nostrale, fontal, robiola, yogurt, yogurt dolcifi cato con stevia; 
grano saraceno; asparagi, carciofi , insalate, patate, peperoni, 
pomodori, piselli, cavoli, porri, spinaci, carote, prezzemolo, se-
dano, rapanelli, cavolfi ori, broccoli, aglio, melanzane, fragole, 
lamponi, mirtilli, mele, pesche, ciliegie.

16  SANDRI PAOLO
di PAOLO SANDRI
Via Roncheiso, 13 - 12050 CASTAGNITO
Tel.-Fax 0173/213160 - Cell. 338/3088573
az.agr.sandrip@gmail.com
www.aziendaagricolasandripaolo.it/

Prodotti: Langhe Dolcetto DOC, Langhe Arneis DOC, 
Langhe Nebbiolo DOC, Nebbiolo d’Alba DOC, Barbera 
d’Alba DOC, Roero Arneis DOCG, Langhe Favorita DOC, 
vino rosato e rosso; ortaggi di stagione, salsa piccante di 
pomodoro, salsa di pomodoro, bagnetto rosso e verde, 
verdure e bagna caoda; pesche, albicocche, mele, cilie-
gie, pesche sciroppate, confettura di pesche, di albicoc-
che, gelatina d’uva; farina di mais per polenta.

17  VERUTTI DANIEL 
di DANIEL VERUTTI
Via Bernezzo, 133 - 12023 CARAGLIO
Cell. 366/3923635 - agricolturaverutti@gmail.com 

Prodotti: aglio di caraglio, crema e trasformati aglio di 
caraglio, batata, ortaggi di stagione, miele, farina.

PRODOTTI
VIVAISTICI

1  FERRERO FARM
Società Agricola Semplice
Via Stramiano, 57 - 12035 RACCONIGI
Tel.-Fax 0172/86795 - Cell. 346/1274967
lucafgeno@gmail.com

Prodotti: fi ori, piante ed erbe aromatiche, crisantemi in vaso.

2  LA BAITA DI MONTAGNA
di SARA AIMAR
Stradina Se Canta, 54 - 12020 ROCCABRUNA
Cell. 349/6356484 
labaitadimontagna@gmail.com
www.labaitadimontagna.com

Prodotti: fragole bio, lamponi bio, mirtilli bio, casta-
gne bio, frutta essiccata; bietola da taglio, broccoli, 
cavoli, cavolfi ori, fi nocchi, melanzane, papate, pomo-
dori, zucche; miele; rose Damascena, tisane.

3  LONGO PAOLO
di PAOLO LONGO
Via Ricavassa, 30 - 12035 RACCONIGI
Tel. 0172/85964 - 0172/811949 
Cell. 340/3862645 
info@ortovivaiolongo.it

Prodotti: pomodori, melanzane, insalate, cicorie, zucchini, 
zucche, cavoli, cavolfi ori, broccoli, fi nocchi, patate, cipolle, 
aglio, asparagi, coste, spinaci, rape, erbe aromatiche; piantini 
di ortaggio su cubetto.

4 MINA CRISTINA 
di MINA CRISTINA 
Via San Antonio Giacconi, 14 - 12030 MARENE 
Tel. 3336615552  
minacoraglia@gmail.com

Prodotti: fi ori e piante tra cui viole del pensiero, bocche di 
leone, angelonia, calipetite, gaura, gerani, potunie, begonie, 
alissum, crisantemi e fragole.

5  ORTOFIORE
di NZEYIMANA CRESCENCE
Via Ripa 8/C - Fraz. Spinetta - 12100 CUNEO
Tel.-Fax 0171/401249 
Cell. 338/5011083 - 346/6252337
elvis.dalmasso@alice.it
www.aziendagricolaortofi ore.it

Prodotti: pomodori, zucchini, melanzane, cavoli, ca-
volfi ori, broccoli, cipolle, carote, porri, spinaci, fagioli, 
fagiolini, coste, insalate varie, patate, peperoni; gerani, 
surfi nie, begonie, crisantemi, piantine per orto.

6  VALLE
di CATTERINA VALLE
Fraz. San Vincenzo, 40 - 12040 MONTEU ROERO
Tel.-Fax 0173/90297  
Cell. 380/3202494
tommasoferrio@alice.it

Prodotti: viole, primule, gerani, surfi nie, begonie, piante da bal-
cone, piante da bordura, aromatiche, ciclamini, rose, crisantemi.

VINO
1  ADA NADA

di ANNA LISA NADA 
Loc. Rombone - Via Ausario, 12/B - 12050 TREISO
Tel. 0173/638127 - Fax 0173/638921
Cell. 335/7439658 - info@adanada.it 
www.adanada.it

Prodotti: Barbaresco DOCG, Barbera d’Alba DOC, Dolcetto 
d’Alba DOC, Moscato d’Asti DOCG, Langhe Bianco DOC, Langhe 
Rosso DOC.

  

2  ADRIANO MARCO E VITTORIO
Società Agricola Semplice
Fraz. San Rocco Seno D’Elvio, 13/A - 12051 ALBA
Tel.-Fax 0173/362294 
info@adrianovini.it - www.adrianovini.it

Prodotti: Langhe Sauvignon DOC, Dolcetto d’Alba DOC, 
Barbera d’Alba DOC, Barbera d’Alba Superiore DOC, 
Langhe Freisa DOC, Langhe Nebbiolo DOC, Barbaresco 
DOCG (Sanadaive, Basarin, Basarin Riserva), Moscato 
d’Asti DOCG, vino bianco “Ardì”, Dudes spumante brut 
rosato, grappa di Moscato e di Barbaresco, vino chiana-
to; nocciole PIemonte IGP, cugnà.

3  BOSCO GIOVANNA
di ILENIA SCANAVINO
Via San Vittore, 45 - 12040 PRIOCCA
Cell. 333/6983614 - ilenia.scanavino@alice.it
www.aziendaagricolaboscogiovanna.com

Prodotti: Barbera d’Alba DOC, Nebbiolo d’Alba DOC, Roero 
DOCG,  Barbera d’Alba DOC Superiore; miele bio di tarassasco, di 
acacia, di millefi ori, di castagno, di melata; nocciole Piemonte IGP, 
biscotti alla nocciola, torta alla nocciola, nocciole zuccherate, noc-
ciole tostate, crema di nocciole, granella, farina e pasta di nocciole.

4  BRUNO FRANCO
Società Agricola Semplice
Fraz. Madonna Loreto, 34 - 12043 CANALE
Tel.-Fax 0173/979543 - Cell. 380/3202781
aziendabrunofranco@gmail.com
www.brunofrancovini.it

Prodotti: Roero Arneis DOCG, Langhe Arneis DOC, Birbet, Lan-
ghe Nebbiolo DOC, Nebbiolo D’Alba DOC, Piemonte Barbera 
DOC, Roero DOCG, Barbera d’Alba DOC, Piemonte Bonarda 
DOC, vino rosato; olio extravergine d’oliva.

5  BURLOTTO GIAN CARLO
Società Agricola Semplice
Via Laneri, 6 - 12060 VERDUNO
Tel.-Fax 0172/470152 
info@cantinamassara.it
www.cantinamassara.it

Prodotti: Barolo DOCG, Dolcetto d’Alba DOC, Verduno Pelaver-
ga DOC, Barbera d’Alba DOC, Langhe Nebbiolo DOC, Langhe 
Favorita DOC.

6  BUSCA ANGELO
di ANGELO BUSCA
Via Madonna, 32 - 12050 LEQUIO BERRIA
Tel. 0173/52558 - Fax 0173/52481

Prodotti: carne di bovino, mele, nocciola P.te IGP; Dolcetto 
d’Alba DOC.

7  BUSSI MAURO
di MAURO BUSSI
Via Roma, 25 - 12050 TREISO
Tel.-Fax 0173/630207 - Cell. 338/3182875
az.agricolabussi@tiscali.it 
www.az-agricolabussi.it

Prodotti: Dolcetto d’Alba DOC, Barbera d’Alba DOC, Barbare-
sco DOCG, Langhe Nebbiolo DOC, Langhe Favorita DOC, Mo-
scato Passito, fi ltrato dolce, vino bianco, vino rosso, vino rosato;
nocciole in guscio.

8  CÀ DI CAIRÈ 
di EMANUELE ROLFO
Borgata Valle Casette, 52 12046 Montà
Tel. 0173/971263 - www.emanuelerolfo.it

Prodotti: Arneis DOCG, Roero Arneis DOCG Menelic, Langhe 
Favorita, Barbera d’Alba DOC Bugia Nan, Barbera d’Alba DOC Cà 
di Cairè, Barbera d’Alba Servaj, Nebbiolo d’Alba DOC Ca ‘d Pilat, 
Roero riserva DOCG. - Arneis, Barbera d’Alba, Dolcetto d’Alba 
Langhe Nebbiolo senza solfi ti.

9  CALORIO VINCENZO
di BARTOLOMEO CALORIO
Via Morra, 15 - 12046 MONTÀ D’ALBA
Tel.-Fax 0173/976334 - Cell. 339/3888909
info@caloriovincenzo.com
www.caloriovincenzo.com

Prodotti: Dolcetto d’Alba DOC, Barbera d’Alba DOC, Barbe-
ra d’Alba DOC affi  nato in legno, Roero Arneis DOCG “meto-
do classico brut”, Roero DOCG, Roero Arneis DOCG, Roero 
Arneis DOCG “Ciautin” affi  nato in legno, Langhe Nebbiolo 
DOC, vino rosato “Gaiot”.

10  CARAGLIO
di GIANFRANCO CARAGLIO
Località Biarella, 69 - 12063 DOGLIANI
Tel.-Fax 0173/70738 - Cell. 333/2584872
aziendaagricolacaraglio@virgilio.it
www.aziendaagricolacaraglio.it

Prodotti: Dogliani DOCG, Dogliani Superiore DOCG, Lan-
ghe Nebbiolo DOC, Langhe Barbera DOC, Langhe Bianco 
DOC, vino rosso, Langhe Nascetta DOC.

I PUNTI VENDITA DIDECORAZIONI & RESTAURI

DECORAZIONI E RESTAURI DI OGNI GENERE

RESTAURO FACCIATE DI QUALSIASI EPOCA

REALIZZAZIONE DI STUCCO VENEZIANO

E-

FiglioliVincenzo

Strada Piansottano n. 1 - Strada Piansottano n. 1 - ROBILANTEROBILANTE (CN)  (CN) 
Tel. 0171.789472 - Cell. 393.2813514Tel. 0171.789472 - Cell. 393.2813514

E-mail: info@seralpi.com - Sito: www.seralpi.comE-mail: info@seralpi.com - Sito: www.seralpi.com

Buona PasquaBuona Pasqua
a tutti!a tutti!

Via Circonvallazione, 42
Castelletto Stura (CN) - Tel. 338.7256049

DBimpianti SRL

Impianti Elettrici - Antincendio - Antifurto 
Automazioni - Videosorveglianza
Fotovoltaici - Condizionamento

Buona
Pasqua!

Studio tecnico
Odisio geom. Gianpiero

Via Galimberti n.36 - Valgrana (CN)
Tel. 348.4501106

Mail: gianpiero.odisio@gmail.com

Buona Pasqua!Buona Pasqua!
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11  CASCINA DELLE ROCCHE 
DI MONCUCCO
di CLARA DELPIAZZO
Loc. Moncucco, 50 - 12058 S. STEFANO BELBO
Cell. 348/7233023 - 335/441192 - 335/5901675
beppe_scavino@alice.it 
www.beppescavino.it

Prodotti: Langhe Chardonnay DOC, Moscato d’Asti 
DOCG, Barbera d’Asti DOCG, Barbera d’Asti DOCG supe-
riore, Dolcetto d’Alba DOC, Langhe Nebbiolo DOC, Lan-
ghe rosato DOC.

12 CASCINA GABUTTI 
di MONIA RULLO
Loc. Bussia, 42 - 12065 MONFORTE D’ALBA
Cell. 328/9263045 
info@cascinagabutti.it 
www.cascinagabutti.it 

Prodotti: vino (DOCG, DOC), succo d’uva, sapone, nocciole 
Piemonte IGP. 

13  CASCINA PORASSO 
di Simone Porasso 
Borgata Santa Lucia, 19 - 12063 DOGLIANI 
Tel. 3665217028 
fatture@cascinaporasso.it

Prodotti: Dogliani DOCG, Barbera, Nebbiolo, Rosato, bag 
in box vino rosso.

14  CASCINA PRINCIPE VACCA
Società Agricola Semplice
Via Gaia, 10 - 12057 NEIVE
Tel. 0173/677375 - Fax 0173/677998
Cell. 347/2315758 
info@cascinaprincipe.it
www.cascinaprincipe.it

Prodotti: Barbaresco DOCG, Dolcetto d’Alba DOC, Barbera 
d’Alba DOC, Langhe Chardonnay DOC, Moscato d’Asti DOCG, 
Langhe Arneis DOC, Piemonte Grignolino DOC, Langhe Neb-
biolo DOC; nocciole.

15  CASTELLO DI VERDUNO
Società Agricola Semplice
via Umberto I, 9 - 12060 VERDUNO
Tel.-Fax 0172/470284
info@cantinecastellodiverduno.it
www.cantinecastellodiverduno.it

Prodotti: Barolo DOCG, Barbaresco DOCG, Barbaresco 
DOCG Rabajà, Dolcetto d’Alba DOC, Verduno Pelaverga 
DOC, Barbera d’Alba DOC, Langhe Nebbiolo DOC, vino 
bianco Bellis Perennis, grappa di Nebbiolo e di Pelaverga, 
vino spumante metodo classico.

  

16  CERRINO
Società Agricola Semplice
Via Cappelletto, 54 - 12050 TREZZO TINELLA
Tel.-Fax 0173/630166
Cell. 340/2656471 - 328/3150102
info@cerrinovini.it - www.cerrinovini.it

Prodotti: Moscato d’Asti DOCG, Dolcetto D’Alba DOC, Langhe 
Chardonnay DOC, Piemonte Moscato Passito DOC “Tardì”, Bar-
bera d’Alba DOC, Langhe Nebbiolo DOC, Langhe Favorita DOC, 
“92” vino spumante brut, Alta Langa DOCG; Barbaresco DOCG.

  

17  COSTA CATIA
di CATIA COSTA
Fraz. S.S. Trinità, 1/B - 12040 S. STEFANO ROERO
Tel. 0173/78014 - Cell. 329/7621189
aziendagricolasoulfood@gmail.com

Prodotti: pomodori, fagiolini, zucchini, melanzane, ca-
voli, broccoli, fi nocchi, insalata, fagioli; ramassin, pesche, 
albicocche, ciliegie; humus; Nebbiolo d’Alba DOC, Arneis.

18  DEMARIE GIOVANNI
di ALDO DEMARIE
Via Castellinaldo, 16 - 12040 VEZZA D’ALBA
Tel.-Fax 0173/65454 - Cell. 338/6937816
demarie@demarie.com - paolo@demarie.com
www.demarie.com

Prodotti: Roero Riserva DOCG, Roero Arneis DOCG, Roero 
Arneis DOCG Spumante extra brut, Barolo DOCG, Barbaresco 
DOCG, Nebbiolo d’Alba DOC, Barbera d’Alba Superiore DOC, 
Langhe Dolcetto DOC, Moscato d’Asti DOCG, vino spumante 
aromatico di qualità dolce “Birbet”; nocciole.

19  ENOLOCANDA DEL TUFO
di BRUNO DEL TUFO
Via Madonna delle Grazie, 33 
Borgata Gombe - 12063 DOGLIANI
Tel.-Fax 0173/70692 - Cell. 335/5746991
deltufo@deltufo.it - www.deltufo.it

Prodotti: Dogliani DOCG, Langhe Chardonnay DOC, Moscato 
D’Asti DOCG, Eclisse, Vino Chinato.

20  ERALDO REVELLI
di CLAUDIA REVELLI
Loc. Pianbosco, 29 - 12060 FARIGLIANO
Tel. 0173/797154 - Fax 0173/743942
Cell. 338/6402913 - eraldorevelli@tin.it
www.eraldorevelli.com

Prodotti: Dogliani DOCG “Otto Filari”, Dogliani DOCG “Autin 
Lungh”, Dogliani Superiore DOCG “San Matteo”, Langhe Bar-
bera DOC “La Basarisca”, Langhe rosato DOC “Rosset”; nocciole 
P.te IGP.

21  ERBALUNA
di ANDREA OBERTO
Fraz. Annunziata - Pozzo, 43 - 12064 LA MORRA  
Tel. 0173/50800  - Fax 0173/240135 - Cell. 348/8731556
biovini@erbaluna.it - www.erbaluna.it

Prodotti: Dolcetto d’Alba DOC bio, Barbera d’Alba DOC bio, 
Langhe Nebbiolo DOC bio, Barolo DOCG bio, Erbaluna Rosso 
bio, Barolo Chinato bio.

  

22  FILIPPO GALLINO
di GIANNI GALLINO
Fraz. Valle Pozzo, 63 - 12043 CANALE
Tel. 0173/98112 - Cell. 349/7154509
info@fi lippogallino.com - www.fi lippogallino.com

Prodotti: Roero Arneis DOCG, Barbera d’Alba DOC, Barbe-
ra d’Alba DOC Superiore, Birbet MPF, Roero DOCG, Roero 
DOCG Riserva, Langhe Nebbiolo DOC, Spumante brut me-
todo classico, vino da tavola.

23  FRATELLI FERRO
Società Agricola Semplice
Strada Balbi, 11 - 12053 CASTIGLIONE TINELLA
Tel. 0141/855170 - Tel.-Fax 0141/855038
Cell. 338/5276320 - info@viniferro.com
www.viniferro.com

Prodotti: Moscato d’Asti DOCG, Dolcetto d’Alba DOC, Barbera 
d’Asti DOCG, Nebbiolo Langhe DOC, Piemonte Grignolino DOC, 
Barbera d’Asti Superiore DOCG, vino rosato, vino passito, grap-
pa di Nebbiolo.

24  GALLINA PIERINO 
di LUCA GALLINA
Loc. S. Maurizio, 7 - 12058 S.STEFANO BELBO
Cell. 338/7298850-338/4460507
info@gallinapierino.com 
www.gallinapierino.com 

Prodotti: Moscato d’Asti DOCG, Barbera d’Alba DOC, Dolcetto 
d’Alba DOC, vino rosso e vino bianco da tavola, vino rosato, Lan-
ghe Favorita, Piemonte Moscato secco.

25  GENERAJ
di GIUSEPPE VIGLIONE
Borgata Tucci, 4 - 12046 MONTÀ D’ALBA
Tel. 0173/976142 - Fax 0173/971318
aziendaagricolageneraj@generaj.it 
www.generaj.it

Prodotti: Barbera d’Alba DOC, Langhe Rosso DOC, Langhe 
Nebbiolo DOC, Piemonte Bonarda DOC, Langhe Arneis DOC, 
Roero Arneis DOCG, vino da tavola.

26  GHIGA ENRICO 
di ENRICO GHIGA
Via Ghiga, 1 
12053 CASTIGLIONE TINELLA
Tel. 0141/968289 - Cell. 347/0695904 
info@ghiga.it - www.ghiga.it

Prodotti: Moscato d’ Asti DOCG, Barbera d’Asti DOCG, Langhe 
Favorita DOC, Monferrato Dolcetto DOC, vino rosato, vino di 
moscato passito, grappa di Moscato; succo d’uva.

27  GIACHINO CLAUDIO
di CLAUDIO GIACHINO
Via Brantegna, 7 - 12050 MONTELUPO ALBESE
Tel.-Fax 0173/617227 - Cell. 333/7148967
info@giachinovini.it 
www.giachinovini.it

Prodotti: Dolcetto d’Alba DOC, Barbera d’Alba DOC, Nebbiolo 
d’Alba DOC; nocciole P.te IGP.

28  ISNARDI ERNESTO
di ERNESTO ISNARDI
Fraz. S. Giuseppe - Via Serra, 28 
12050 CASTAGNITO
Tel. 0173/211161 - Cell. 333/2143383
andrea@isnardiernesto.com
www.isnardiernesto.com

Prodotti: carne di bovino, Barbera d’Alba DOC, Nebbiolo 
d’Alba DOC, Roero Arneis DOCG, Dolcetto d’Alba DOC.

29  LA FUINA
di EZIO SPINARDI
Loc. Piancerretto, 85 bis - 12060 FARIGLIANO
Tel.-Fax 0173/76571 
Cell. 338/2658231 - 333/9001896 
lafuina@email.it

Prodotti: Dogliani DOCG, vino rosato da tavola, vino rosso da 
tavola.

30  LA GRANERA
di GIUSEPPE GRASSO
Via Priocca, 4 - 12050 CASTELLINALDO
Tel.-Fax 0173/213059 - Cell. 337/586324
grasso.beppe@libero.it

Prodotti: Langhe Rosso DOC, Nebbiolo d’Alba DOC, Barbera 
d’Alba DOC, Favorita, Piemonte Bonarda DOC, Roero Arneis 
DOCG, Roero Rosso.

31  MANERA F.LLI 
LUCIANO E FRANCO
Società Agricola Semplice
Fraz. S.Rocco Seno d’Elvio, 8 bis - 12051 ALBA
Tel.-Fax 0173/286956
Cell. 333/2477645 - 331/9722599
info@maneravini.com 
maneravini@gmail.com
www.maneravini.com

Prodotti: Dolcetto d’Alba DOC, Langhe Favorita DOC, Langhe 
Arneis DOC, Barbera d’Alba DOC, Barbera d’Alba DOC Superio-
re, Langhe Rosso DOC, Nebbiolo d’Alba DOC, Barberesco DOCG, 
grappa di Barbaresco.

32 MARELLO RAFFAELLA E MAURIZIO
Società Agricola Semplice
Via Oriolo, 5 - 12050 MONTELUPO ALBESE
Tel. 0173/617597 - Cell. 339/8438164
info@aziendagricolamarello.it
www.aziendagricolamarello.it

Prodotti: Dolcetto d’Alba DOC, Barbera d’Alba DOC, Nebbiolo 
d’Alba DOC Langhe Rosso DOC, Langhe DOC Nascetta; nocciola 
P.te IGP.

33  PODERI MORETTI
di FRANCESCO MORETTI
Fraz. Occhetti, 15 - 12040 MONTEU ROERO
Tel. 0173/90383 - Cell. 339/1472894
morettivini@libero.it 
www.morettivini.it

Prodotti: nocciole; Nebbiolo d’Alba DOC “Occhetti”, Barbera 
d’Alba DOC “Montenevada”, Langhe Nebbiolo DOC, Langhe 
Arneis DOC, Roero Riserva DOCG “Ginis”, Roero Arneis DOCG 
“Occhetti”, vino bianco dolce “Giajet”, vino rosé; olio extraver-
gine d’oliva.

34  ROCCA GIOVANNI
di GIOVANNI ROCCA
Loc. S. Giuseppe 43/A 
Fraz. Le Coste 12065 MONFORTE D’ALBA
Tel.-Fax 0173/78504 - Cell. 339/1216266
info@roccagiovanni.it 
www.roccagiovanni.it

Prodotti: Langhe Chardonnay DOC, Langhe Rosso DOC, Neb-
biolo d’Alba DOC, Dolcetto d’Alba DOC, Barbera d’Alba DOC, 
Barolo DOCG.

35  ROMANA CARLO
di ALESSANDRO ROMANA
Borgata Gombe, 16 - 12063 DOGLIANI
Tel. 0173/76315 - Fax 0173/76821 - Cell. 339/8592682
info@viniromana.it 
www.viniromana.it

Prodotti: Dogliani DOCG, Piemonte Barbera DOP, Langhe 
Nebbiolo DOC, Barolo DOCG, Langhe Favorita DOC, vino rosso 
“Ribesco”, grappa di Dolcetto; nocciole, verdure, noci.

36  ROSSI GABRIELE
di GABRIELE ROSSI
Via A. De Gasperi, 1 - 12040 PRIOCCA
Tel. 0173/616406 - Cell. 339/2603188
gabriele.rossi42@virgilio.it - www.cantinerossi.net

Prodotti: Barbera d’Alba DOC, Langhe Nebbiolo DOC, Langhe 
Dolcetto DOC, Langhe Arneis DOC, Roero Arneis DOCG.

37  SANDRI PAOLO
di PAOLO SANDRI
Via Roncheiso, 13 - 12050 CASTAGNITO
Tel.-Fax 0173/213160 - Cell. 338/3088573
az.agr.sandrip@gmail.com
www.aziendaagricolasandripaolo.it

Prodotti: Langhe Dolcetto DOC, Langhe Arneis DOC, 
Langhe Nebbiolo DOC, Nebbiolo d’Alba DOC, Barbera 
d’Alba DOC, Roero Arneis DOCG, Langhe Favorita DOC, 
vino rosato e rosso; ortaggi di stagione, salsa piccante di 
pomodoro, salsa di pomodoro, bagnetto rosso e verde, 
verdure e bagna caoda; pesche, albicocche, mele, cilie-
gie, pesche sciroppate, confettura di pesche, di albicoc-
che, gelatina d’uva; farina di mais per polenta.

38  SELEZIONE TEO COSTA-GIOBBE
Società Agricola Semplice
Via San Salvario, 1 - 12050 CASTELLINALDO
Tel. 0173/213066 - Fax 0173/214004
Cell. 335/5357191 
teocosta@teocosta.it
www.teocosta.it

Prodotti: Barbera d’Alba DOC “Castellinaldo”, Nebbiolo 
d’Alba DOC, Roero Arneis DOCG, Barolo DOCG, Barbaresco 
DOCG, Langhe Favorita DOC, Langhe Arneis DOC, vino “Ma-
dre Natura”, vino “Divin Natura” senza solfi ti aggiunti, Lan-
ghe Dolcetto DOC, Piemonte Bonarda DOC, Barbera d’Alba 
DOC, Roero DOCG, Piemonte DOC bianco, Piemonte DOC 
Chardonnay, Piemonte DOC albarossa, Piemonte DOC Bar-
bera passito (da uve stramature), Moscato rosè spumante.

39  TENUTA DEL BARONE
Società Agricola Semplice
Fraz. Vergne, 62 - 12068 NARZOLE
Cell. 339/1266359 - 388/0765698
cantinamaurilio@libero.it
www.cantinacascinabarone.it

Prodotti: Langhe Nebbiolo DOC, Barbera d’Alba DOC, Dolcet-
to d’Alba DOC, vino rosso da tavola, vino rosato “Ansamisa”, 
vino bianco “Samuele-Tramici”, Barolo “per Samuele” DOCG.

40  TOMATIS DARIO E FIGLI
Società Agricola Semplice
Strada S. Martino, 15 - 12022 BUSCA
Tel.-Fax 0171/945696 
Cell. 339/5489745
cantinatomatis@alice.it
w w w.facebook.com/people/Cantina-Toma-
tis/100027949436451/

Prodotti: Quagliano Colline Saluzzesi DOC, Barbera, ‘L 
Muret Blanc, Chatus, vino rosato, Pajs, Colline Saluzze-
si Pelaverga; birra artigianale; uva da vino e da tavola, 
mele, pesche, kiwi, albicocche, succo di mela; patate.

The Green Experience Plus - 
Certifi cazione di produzioni 
vitivinicole osservanti il 
protocollo biologico UE e miranti 
al miglioramento dell’ambiente 
e alla cura del paesaggio

Agriturismo di Campagna Amica 
- Terranostra

Educazione alla Campagna Amica 
- Circuito fattorie didattiche

Associazione produttori biologici 
Terramica - Associazione riconosciuta 
dalla regione Piemonte per la tutela e la 
valorizzazione delle produzioni biologiche

Certifi cazione di Azienda Biologica

The Green Experience - 
Certifi cazione di produzioni 
vitivinicole ottenute secondo 
regole che vietano il 
diserbo chimico, mirano alla 
sostenibilità ambientale e alla 
cura del paesaggio

Tel. 0171 447336 (248)
campagnamica.cn@coldiretti.it

I CAMPAGNA AMICA Vendita e posa: SERRAMENTI IN PVC 
COSTRUITI IN ITALIA

Serramenti e Persiane in alluminio
AVVOLGIBILI - ZANZARIERE 
POLICARBONATO - LEXAN

AZIENDA FORESTALE

OLIVERO MARCO

Fraz. Rondetto Vigna sncFraz. Rondetto Vigna snc
12013 12013 Chiusa PesioChiusa Pesio (CN)  (CN) 
Tel. e Fax 0171.738004Tel. e Fax 0171.738004
Cell. 333.6648744Cell. 333.6648744
Email:Email: marco84olivero@gmail.com marco84olivero@gmail.com
www.palicastagno.netwww.palicastagno.net

Pali di castagno, legna da arderePali di castagno, legna da ardere

CARNE DI FASSONE DI RAZZA PIEMONTESE COMPRAL
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COOPERATIVA ALLEVATORI  •  CUNEO

RISPARMIA TEMPO, NON GUSTO!
SCEGLILA PERCHÉ: 

È da filiera garantita

È naturalmente magra 
 e ricca di proteine

È in comode porzioni 

È pronta in pochi minuti 

È buona
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Promossa da Coldiretti, la 
Fondazione Campagna Ami-
ca è nata nel 2008 per realizza-
re iniziative volte ad esprime-
re pienamente il valore e la di-
gnità dell’agricoltura italiana, 
rendendo evidente il suo ruo-
lo chiave per la tutela dell’am-
biente, del territorio, delle tra-
dizioni e della cultura, della sa-
lute, della sicurezza alimen-
tare, dell’equità, dell’acces-
so al cibo a un giusto prezzo, 
dell’aggregazione sociale e del 
lavoro.

Campagna Amica sostie-
ne l’agricoltura italiana nei tre 
ambiti principali della vendi-
ta diretta, del turismo e dell’e-
cosostenibilità, e costituisce 
un punto di riferimento per 
chiunque sia interessato ai de-
stini dell’ambiente e del terri-
torio, della qualità dei consu-
mi e degli stili di vita. È il luo-
go ideale di incontro tra gli in-
teressi degli agricoltori e quel-
li dei consumatori e si rivol-
ge a tutti i cittadini per dare ri-
sposte a temi di grande attua-
lità come l’alimentazione, il tu-
rismo, la biodiversità, la salu-
te e il benessere, promuovendo 
uno stile di vita più sostenibile. 

Campagna Amica conta su 
una rete di oltre 10.000 punti 
tra mercati, agriturismi e fat-
torie agricole, entrando in con-
tatto con oltre 15 milioni di cit-
tadini italiani ogni anno.  Ad 
oggi, con la sua continua cre-
scita, rappresenta la più gran-
de rete al mondo di vendita di-
retta sotto lo stesso marchio.

Mercati 
I mercati di Campagna Ami-

ca sono la “punta di diamante” 
di un sistema che vuole strin-
gere un legame concreto tra il 
produttore e il consumatore. 

Sono luoghi di spesa consa-
pevole, ma anche di aggrega-
zione, conoscenza, socializza-
zione e scambio, in cui la tra-
sparenza, la tipicità e la diver-
sificazione dei prodotti sono 
protagoniste, garantite da un 
sistema di controllo sulla trac-
ciabilità. 

Punti vendita
Attraverso la vendita diret-

ta presso le proprie aziende, 
le fattorie Campagna Amica 
aprono le porte di casa e accol-
gono i consumatori nella pro-
pria realtà produttiva permet-
tendo al consumatore un ac-
quisto a Km zero in cui è pos-
sibile toccare con mano l’inte-
ro processo produttivo, il tut-

to all’insegna della qualità, del-
la trasparenza e della valoriz-
zazione delle economie locali.

Agriturismi
Campagna Amica ha scom-

messo su un turismo in cam-
pagna rispettoso dell’ambien-
te e responsabile. Con l’asso-
ciazione Terranostra, Cam-
pagna Amica promuove e so-
stiene l’autentico agriturismo 
italiano. Le aziende aderen-
ti promuovono la qualità del 
buon vivere, attraverso un’of-
ferta di piatti sani e genuini, 
preparati con ingredienti fre-
schi e stagionali, e di servizi 
di ospitalità a contatto con la 
natura. Gli ospiti sono accol-
ti in un ambiente familiare e 
caloroso, dove si possono sco-
prire le tradizioni, oltre a vi-
vere esperienze uniche, fatte 
di ritmi lenti, lontani dal caos 
quotidiano.

Fattorie didattiche 
e sociali

L’agricoltura didattica e so-
ciale vede protagoniste le 
aziende agricole che coniuga-
no le funzioni produttive con 
lo svolgimento di attività di 
formazione, inserimento, ria-
bilitazione, servizi all’infanzia. 

Nell’ambito della multifun-
zionalità, le imprese agrico-
le impegnate in queste parti-
colari attività si sono “ripen-
sate” per creare un contesto 
ideale in cui tutte le persone 

Campagna Amica: l’universo del cibo giusto che sostiene
e valorizza le eccellenze delle produzioni agricole italiane
La più grande rete al mondo di vendita diretta sotto lo stesso marchio con oltre 10.000 punti tra mercati, agriturismi e 
fattorie didattiche. Il luogo di incontro ideale per mettere insieme gli interessi degli agricoltori e quelli dei consumatori

possano acquisire conoscen-
ze pratiche e teoriche legate al 
mondo agricolo, ma anche svi-
luppare competenze sociali e 
personali.  Il lavoro in campa-
gna, l’ambiente, i tempi e i rit-
mi della natura si sono rivelati 
importanti risorse per interve-
nire con successo su varie for-
me di disagio, generando una 
ricaduta positiva sulle comu-
nità locali.

Valori e opportunità 
Tanti i vantaggi per i citta-

dini che si avvicinano a Cam-
pagna Amica: riscoprire il 
piacere di fare la spesa aven-
do sempre un rapporto diret-
to e privilegiato con l’agricol-
tore che garantisce il suo pro-
dotto e che ci mette la fac-
cia; trovare prodotti freschis-
simi, sapori nuovi all’inse-
gna del gusto e della salubri-
tà; fare una spesa consapevo-
le con la certezza della prove-
nienza italiana e controllata 
di ciò che si acquista e capen-
do davvero il valore del no-
stro cibo: unico, diverso e so-

stenibile; conoscere la storia, 
le tradizioni, la cultura e la 
bellezza del nostro territorio;  
sostenere l’agricoltura italia-
na e contribuire alla biodi-
versità, salvando colture an-
tiche destinate all’estinzione; 
partecipare alla costruzio-
ne di un futuro più sostenibi-
le che parte dal rispetto della 
terra, dell’ambiente e dell’uo-
mo; dare valore ai tanti agri-
coltori italiani che vogliono 
produrre al meglio, apprez-
zando concretamente il loro 
lavoro.

I vantaggi
per  gli agricoltori

Campagna Amica è un pro-
getto di Coldiretti, una rete 
importante e un sinonimo di 
garanzia sia per chi coltiva la 
terra che per i cittadini.

Diversi i vantaggi per gli 
agricoltori e per le impre-
se agricole: più forza perché, 
tutti insieme, i punti di Cam-
pagna Amica stanno crescen-
do, dando un grande contri-
buto allo sviluppo dell’agri-
coltura italiana e a un nuovo 
modello di consumo respon-
sabile; più formazione grazie 
ai corsi sulle tecniche di ven-
dita e comunicazione, sul-
la corretta prassi igienico-sa-
nitaria, sui principi di nutri-
zione e tanto altro, che rien-
trano in un percorso di qua-
lificazione professionale co-
stante; più comunicazione 
con uno spazio dedicato sul 
sito web e sull’app di Cam-
pagna Amica, oltre alla pre-
senza sui canali di comuni-
cazione Coldiretti Cuneo: le 
aziende e i loro prodotti so-
no accessibili ad un numero 
crescente di persone che po-
tranno conoscerle e contat-
tarle direttamente; più visibi-
lità con la possibilità di par-
tecipare ad eventi, iniziative 
e mercati sul territorio, orga-
nizzati da Coldiretti e Cam-
pagna Amica per promuove-
re la rete e per far conosce-
re sempre più il mondo della 
campagna che è fatto di cibo 
ma anche di storia, tradizio-
ne e cultura.

ranchino 
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BUONA PASQUA!

La difesa della biodiversità è un valore aggiunto per le imprese per distinguersi in termini di qualità

Un “albergo” per le api nelle fattorie didattiche 
Tra i progetti portati avanti da Educazione alla Campagna 

Amica di Coldiretti Cuneo, c’è ImpolliniAMO, che ha l’obiettivo 
di offrire a bambini, ragazzi e visitatori delle fattorie didattiche, 
l’opportunità di meglio comprendere l’importanza di preserva-
re l’ecosistema naturale. Le fattorie didattiche di ImpolliniAMO 
partecipano ad attività formative fi nalizzate ad azioni di valoriz-
zazione della biodiversità e creano, con una miscela di semi di 
piante mellifere appositamente selezionati, piccole oasi fi orite 
con tanto di “bee hotel”, casetta in legno che offre riparo agli in-
setti utili, insieme ad un pannello esplicativo con indicazioni per 
contribuire al rispetto dell’ambiente. 

“La difesa della biodiversità, oltre a produrre benefi ci per l’am-
biente, è anche - spiega Coldiretti - il vero valore aggiunto del-
le nostre produzioni agroalimentari. Investire sulla varietà e ric-
chezza delle campagne cuneesi è una condizione necessaria, per 
le imprese agricole, per distinguersi in termini di qualità delle 
produzioni e affrontare così il mercato globalizzato salvaguar-
dando, difendendo e creando sistemi economici locali attorno al 
valore del cibo”.
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Il consumo di suolo in Ita-
lia continua a crescere ineso-
rabilmente, spinto da urba-
nizzazione, infrastrutture e, 
più recentemente, dallo svi-
luppo delle energie rinnova-
bili.

Il Piemonte non fa eccezio-
ne, pur mantenendosi su va-
lori inferiori rispetto ad al-
tre regioni, con il 6,74% del-
la superficie consumata: 
171.136 ettari, equivalenti a 
circa 1.369.000 piscine olim-
pioniche, ed un incremento 
nell’ultimo anno di 557 ettari.

Ma quanto incide il foto-
voltaico sul consumo di suo-
lo? Il consumo di suolo attri-
buibile al solo fotovoltaico in 
Piemonte – il riferimento è 
agli impianti collocati a ter-
ra non integrati con l’attività 
agricola – risulta pari a 1.458 
ettari, con un incremento nel 
2024 di 167 ettari.

La provincia di Cuneo non 
fa eccezione: 36.832 etta-
ri (quasi il 7%) di terreno co-
perto da pannelli, con un in-
cremento nell’ultimo anno di 
148 ettari.

Signifi cativo è anche il da-
to che esprime quanti me-
tri quadrati di suolo pro ca-
pite siano stati consumati: il 
valore medio nazionale è di 
84,54 m²/abitante, quello del 
Piemonte di 403 m²/abitante, 
mentre nella provincia di Cu-
neo il dato sale a ben 633 m²/
abitante.

Pur a fronte di valori de-
gli indici demografi ci che evi-
denziano una popolazione 
stabile, si continua a sacrifi -
care terreno agricolo senza 
considerare che la formazio-
ne di 1 cm di terreno richie-
de centinaia, talvolta miglia-
ia di anni.

Tuttavia il fotovoltaico, 
all’interno delle energie rin-

novabili, riveste un’impor-
tanza straordinaria: rappre-
senta il segmento a più rapi-
da crescita ed è la componen-
te più importante della tran-
sizione energetica.

Al suo sviluppo il compar-
to agricolo ha dato e sta dan-
do un grandissimo contribu-
to attraverso la realizzazio-
ne di impianti sulle coperture 
degli edifi ci, quali stalle, ma-
gazzini, ricoveri degli attrez-
zi, serre…

L’agrivoltaico 
Un discorso a parte deve 

essere fatto per l’agrivoltai-
co.

Con questo termine si in-
tende la realizzazione di un 
sistema integrato, progettato 
e realizzato in modo da adot-
tare una confi gurazione spa-
ziale dei pannelli e soluzioni 
tecnologiche tali da consen-

tire l’integrazione tra attività 
agricola e produzione elettri-
ca, valorizzando entrambe.

Il concetto fondamentale 
è quello della continuità del-
la produzione agricola anche 
in presenza dell’impianto fo-
tovoltaico, con il manteni-
mento dell’indirizzo produt-
tivo e della produttività per 
tutta la durata dell’impianto.

Affi nché tali condizioni si-
ano effettivamente garantite 
occorre rispettare alcune re-
gole, quali:

• l’obbligo di mantenere la 
continuità dell’attività agri-
cola e dell’indirizzo produt-
tivo per tutto il periodo di 
esercizio del sistema.

• che almeno il 70% della 
superfi cie interessata dal si-
stema continui ad essere oc-
cupata dall’attività agricola.

• i moduli fotovoltaici de-
vono essere posizionati in 
modo tale (disposizione spa-

ziale e altezza dal suolo) da 
consentire il normale svolgi-
mento delle operazioni agri-
cole, ivi compresa la circola-
zione delle macchine.

• durante tutta la vita 
dell’impianto devono essere 
monitorati una serie di pa-
rametri, quali la redditività 
aziendale, la fertilità dei suo-
li, il microclima, la produzio-
ne elettrica e il consumo di 
acqua, per garantire che pro-
duzione agricola e produzio-
ne elettrica risultino sinergi-
che.

Azzerare il consumo di 
suolo non è in contrasto con 
la transizione energetica, ma 
ne rappresenta un tassel-
lo fondamentale: la decar-
bonizzazione per il contra-
sto al cambiamento climati-
co parte dalla difesa del suo-
lo e dalla valorizzazione del-
la sua capacità di sequestra-
re CO2.

Se l’economia circola-
re è un modello che supe-
ra il sistema lineare basato 
su “estrai, produci, utilizza 
e getta”, puntando a ridurre 
al minimo gli sprechi attra-
verso il riutilizzo e il riciclo, 
il biogas agricolo rappresen-
ta senza dubbio una soluzio-
ne coerente con questo prin-
cipio.

Non si tratta infatti soltan-
to di produrre energia elet-
trica o biometano, ma di 
trasformare un prodotto di 
scarto, come i reflui di alle-
vamento o i residui dell’atti-
vità agricola e agroalimenta-
re, in una risorsa. Oltre all’e-
nergia, infatti, si ottiene an-
che il digestato, un materiale 
utile per l’agricoltura.

Il processo alla base di 
questa trasformazione è la 
digestione anaerobica, un 
meccanismo biologico na-
turale attraverso il quale i 
microrganismi, in assen-
za di ossigeno, degradano 
la sostanza organica. Que-
sta trasformazione avvie-
ne all’interno di un digesto-
re, una vasca chiusa, riscal-
data e dimensionata in mo-
do adeguato, dove si svilup-

pa il biogas, composto prin-
cipalmente da metano (50-
65%) e anidride carbonica 
(35-45%).

Il biogas può essere utiliz-
zato in diversi modi: può es-

sere bruciato in un motore 
per produrre energia elettri-
ca e termica, oppure può es-
sere purifi cato attraverso un 
processo chiamato upgra-
ding, che consente di otte-

nere biometano da immette-
re direttamente nella rete del 
gas.

Accanto all’energia, il pro-
cesso genera anche il dige-
stato, cioè il materiale che ri-
mane dopo la digestione. Si 
tratta di un prodotto stabiliz-
zato, meno soggetto a odori, 
che può essere utilizzato con 
benefi ci per la fertilizzazione 
delle colture. Il digestato può 
essere ulteriormente separa-
to in una parte liquida e una 
solida: la prima contiene so-
stanze nutrienti facilmen-
te disponibili per le piante, 
mentre la seconda è ricca di 
sostanza organica e contri-
buisce a migliorare la strut-
tura del terreno.

Il biogas agricolo riveste 
oggi un ruolo strategico nel 
panorama delle fonti ener-
getiche rinnovabili in Italia, 
che si colloca ai primi po-
sti in Europa con oltre 1.880 
impianti attivi. Si tratta pe-
rò di un potenziale ancora 
non pienamente sfruttato, 
che potrebbe offrire un con-
tributo ancora maggiore allo 
sviluppo delle energie rinno-
vabili nel breve e medio pe-
riodo.

Dalla digestione anaerobica non solo energia ma anche fertilizzanti naturali per i campi

Biogas, il cuore dell’economia circolare 

Fotovoltaico e agricoltura: convivenza 
possibile per una svolta più green
In provincia di Cuneo quasi il 7% dei terreni è coperto da pannelli, ma la nuova 
frontiera punta a integrare gli impianti con la produzione agricola nei campi     AMBIENTE
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 •  Gasolio da riscaldamento

 •  Gasolio per autotrazione

 •  Gasolio agricolo

 •  Distributori low cost
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• Rimozione e smaltimento coperture
   in cemento-amianto (eternit)
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L’evoluzione dell’agricoltu-
ra nell’ultimo secolo ha fatto 
leva essenzialmente su tre pi-
lastri fondamentali: la mec-
canizzazione, la chimica e 
la genetica, tre fattori che 
hanno profondamente tra-
sformato il modo di produr-
re e organizzare il lavoro nei 
campi.

A partire dal dopoguerra 
l’obiettivo principale è stato 
quello di soddisfare le esigen-
ze alimentari della società, 
garantendo cibo sano ed in 
quantità suffi ciente per tutti: 
in altre parole sconfi ggere la 
fame, in un contesto storico 
caratterizzato da forti caren-
ze e da una domanda alimen-
tare in costante crescita.

In epoca più recente sem-
pre maggiore attenzione è 
stata posta alla sostenibilità 
ambientale, alla qualità dei 
prodotti, alla tracciabilità ed 
alla sicurezza alimentare, te-
mi che oggi rappresentano 
elementi centrali nel rappor-
to tra agricoltura, consuma-
tori e territorio.

Consideriamo per esem-
pio le tecniche di nutrizione 
delle colture; fi no a non mol-
to tempo fa il modo più cor-
retto per dosare i fertilizzan-
ti si basava sul prelievo di al-
cuni campioni di terreno, per 
valutarne le caratteristiche, 
e conseguentemente si dosa-
vano i fertilizzanti, sulla base 
delle rese attese e degli aspor-
ti di elementi nutritivi di cia-
scuna coltura, seguendo cri-
teri tecnici consolidati e dif-
fusi su larga scala.

In questo modo si uni-
formava l’intervento su tut-
to l’appezzamento, partendo 
dal presupposto che le ana-
lisi fatte potessero risultare 
rappresentative delle caratte-
ristiche medie del campo, as-
sumendo quindi una sostan-
ziale omogeneità delle condi-
zioni produttive.

Un approccio di questo ti-
po fornisce un risultato che 
si approssima alla realtà, non 
potendo evidentemente te-
nere conto nel dettaglio del-
le differenze che, inevitabil-
mente, si presentano all’in-
terno dell’appezzamento, do-
ve possono coesistere situa-
zioni anche molto diverse tra 
loro in termini di fertilità e 

sviluppo delle colture.
In epoca recente una serie 

di tecnologie ha permesso di 
rivedere in modo profondo 
questo approccio, introdu-
cendo strumenti innovativi 
capaci di migliorare la preci-

sione e l’effi cacia degli inter-
venti agronomici.

La tecnologia Gps, l’uti-
lizzo di sensori montati sui 
mezzi agricoli e/o sui satel-
liti, unitamente ad apposi-
ti software, permette di rea-

lizzare “mappe digitali” nelle 
quali, per esempio, le caratte-
ristiche del terreno o lo stato 
vegetativo delle colture sono 
indicate con una precisione 
puntuale, offrendo una lettu-
ra dettagliata e dinamica del-
le condizioni del campo.

Queste “mappe” sono inol-
tre in grado di dialogare con 
le macchine operatrici che, 
grazie alla tecnologia Gps, 
conoscono esattamente la 
posizione in cui si trovano; 
in funzione dei dati presenti 
nelle mappe le macchine per-
tanto, metro dopo metro, ri-
lasciano la dose ottimale di 
fertilizzante, adattando l’in-
tervento alle specifiche esi-
genze di ogni singola porzio-
ne di terreno.

Quindi il dosaggio dei ferti-
lizzanti cambia automatica-
mente ed in tempo reale, via 

Negli ultimi anni il tema 
dell’energia è entrato sempre 
di più nella vita quotidiana di 
famiglie e cittadini. Non so-
lo per l’aumento dei costi, ma 
anche per una crescente at-
tenzione verso l’ambiente e 
la sostenibilità. Sempre più 
persone, infatti, si interroga-
no sull’origine dell’energia 
che consumano e sull’impat-
to che questa può avere sul 
territorio.

Spesso, però, il rapporto 
con l’energia resta distante e 
poco consapevole. La bolletta 
arriva, si paga, ma le voci che 
la compongono rimangono 
difficili da interpretare. Ep-
pure proprio lì dentro si na-
sconde una scelta importan-
te: la possibilità, attraverso le 
offerte energetiche e le certi-
fi cazioni di origine, di orien-
tare i propri consumi verso 
fonti rinnovabili. Compren-
dere questo meccanismo si-
gnifi ca poter orientare i pro-
pri consumi in modo più re-
sponsabile.

È in questo contesto che si 
inserisce il progetto “Energia 
agricola a km 0”, promosso 
da Coldiretti Cuneo, in colla-

borazione con ForGreen, per 
sviluppare un modello terri-
toriale di produzione e con-
sumo di energia rinnovabile 
in ambito agricolo.”

Anche l’energia, infat-
ti, può essere “di territorio”. 
Può nascere nelle aziende 
agricole, attraverso impian-
ti da fonti rinnovabili come 
il fotovoltaico ed essere im-
messa in rete per contribui-

re al fabbisogno di famiglie e 
imprese, nel rispetto della tu-
tela del suolo agricolo e privi-
legiando soluzioni integrate 
come l’agrivoltaico o l’instal-
lazione sui fabbricati azien-
dali. Un modello che richia-
ma il concetto di fi liera corta 
e che consente di mantenere 
sul territorio valore economi-
co e ambientale.

Si tratta di un approccio 

che va oltre la semplice forni-
tura di energia. Scegliere fon-
ti rinnovabili significa con-
tribuire alla riduzione delle 
emissioni e sostenere un si-
stema più equilibrato, in cui 
la produzione energetica si 
integra con la tutela del pae-
saggio e delle risorse natura-
li. In questo percorso, l’agri-
coltura si conferma non solo 
come settore produttivo, ma 
come presidio del territorio e 
parte attiva delle soluzioni ai 
cambiamenti climatici.

A supporto di una maggio-
re consapevolezza da parte 
dei cittadini, anche strumen-
ti come le Garanzie di Origi-
ne assumono un ruolo sem-
pre più rilevante. Si tratta di 
certificazioni che attestano 
l’origine rinnovabile dell’e-
nergia, offrendo maggiore 
trasparenza e permettendo 
di compiere scelte informate. 
Un elemento importante in 
un mercato in cui la chiarez-
za diventa fondamentale per 
orientare comportamenti re-
sponsabili.

In questo contesto, il tema 
dell’energia si intreccia sem-
pre di più con quello dell’a-

gricoltura. Le aziende agrico-
le, oltre a produrre cibo, pos-
sono contribuire alla produ-
zione di energia pulita, raf-
forzando un modello di svi-
luppo che unisce sostenibili-
tà ambientale, economica e 
sociale.

Per il cittadino, tutto que-
sto si traduce in una maggio-
re possibilità di scelta. Sce-
gliere energia rinnovabile 
non significa solo ridurre il 
proprio impatto ambientale, 
ma anche sostenere un siste-
ma legato al territorio, in cui 
le produzioni locali assumo-
no un valore più ampio.

In un momento in cui la 
sostenibilità è sempre più al 
centro del dibattito pubbli-
co, emerge con forza il ruo-
lo delle scelte quotidiane. An-
che un gesto semplice come 
il pagamento di una bolletta 
può diventare occasione per 
orientarsi verso modelli più 
responsabili.

Capire cosa si consuma e 
da dove proviene l’energia è 
il primo passo per fare scel-
te più consapevoli, con effetti 
concreti sia sull’ambiente sia 
sul territorio.

Meccanica, chimica e genetica
trasformano il lavoro nei campi
Oggi la tecnologia satellitare apre la strada ad una sostenibilità che coniuga produttività 
e tutela del suolo, ottimizzando le risorse, riduce gli sprechi e aumenta la competitività

via che le macchine avanza-
no ed in funzione delle reali 
necessità, ottimizzando le re-
se e minimizzando le perdi-
te, con effetti positivi sia sul 
piano produttivo sia su quel-
lo ambientale.

La sostenibilità ambien-
tale va dunque ricercata nel 
rendere sempre più effi cien-
te l’utilizzo delle risorse; l’o-
biettivo non è di “consumare 
meno a prescindere”, quan-
to piuttosto di ottimizzare il 

rapporto tra soddisfacimento 
di una necessità, per esempio 
produrre cibo di qualità ed in 
quantità adeguata, e quanti-
tà delle risorse consumate, in 
un equilibrio che consenta di 
coniugare produttività, tutela 
dell’ambiente e valorizzazio-
ne dell’attività agricola, ga-
rantendo al tempo stesso la 
sostenibilità economica delle 
imprese agricole e la loro ca-
pacità di rimanere competiti-
ve sul mercato.

Energia                      Edilizia                      Estrazioni                      Ambienti                      Infrastrutture viarie

Sede Amministrativa
Viale Vittorio Veneto, 4

Mondovì

Stabilimento Villanova
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Villanova Mondovì

Stabilimento Bagnasco
Reg. Rocca Incisa

Bagnasco

ww.saisef.com
Tel: 0174 40601
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Il progetto di Coldiretti Cuneo e For Green per sviluppare un modello di produzione e consumo di energia rinnovabile

L’energia diventa a “chilometro 0”: dal campo alla bolletta 
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Quando si parla di agricol-
tura spesso si pensa solo alla 
produzione nei campi, ma die-
tro a ogni prodotto che arri-
va sulle tavole dei consumato-
ri esiste un sistema complesso 
fatto di relazioni economiche, 
regole di mercato e rapporti di 
forza tra i diversi soggetti del-
la fi liera. 

La fi liera rappresenta il per-
corso che un prodotto compie 
dal campo alla tavola: produ-
zione trasformazione, distri-
buzione e vendita. In questo 
percorso, però, il valore eco-
nomico non sempre è distri-
buito in modo equo. Spesso il 
peso contrattuale maggiore si 
concentra negli anelli succes-
sivi alla produzione, mentre 
agli agricoltori resta una quo-
ta troppo ridotta del prezzo fi -
nale pagato dal consumatore.

Proprio per questo l’azione 
sindacale sulle fi liere è uno dei 
pilastri dell’attività di Coldiret-
ti. L’obiettivo è rafforzare il po-
tere contrattuale delle imprese 
agricole, valorizzare il prodot-
to italiano e costruire rappor-
ti più equilibrati tra agricoltu-
ra, industria e distribuzione. 
Uno degli strumenti principali 
è la costruzione di fi liere orga-
nizzate e accordi di fi liera, che 
consentono di definire regole 
più trasparenti sui prezzi, sul-
la qualità e sulle quantità pro-
dotte. Attraverso questi stru-
menti è possibile programma-
re la produzione, ridurre l’in-
certezza dei mercati e garanti-
re maggiore stabilità economi-
ca alle aziende agricole.

“Allo stesso tempo - spiega 
Coldiretti - si lavora per con-
trastare le pratiche commer-
ciali sleali che penalizzano i 
produttori, come pagamenti 
ritardati, prezzi imposti o ven-
dite sottocosto che finiscono 
per comprimere il valore rico-
nosciuto all’origine. La difesa 
del giusto prezzo per gli agri-
coltori è una condizione indi-
spensabile per garantire la so-
stenibilità economica delle im-
prese e la continuità delle pro-
duzioni agricole. Promuovia-
mo anche modelli di filiera 
più trasparenti e vicini ai ter-
ritori, come quelli sviluppa-
ti attraverso Campagna Ami-
ca, che accorciano le distan-
ze tra chi produce e chi consu-
ma. Le fi liere corte e i mercati 

degli agricoltori rappresenta-
no infatti uno strumento con-
creto per restituire valore al la-
voro agricolo e rafforzare il le-
game tra cibo, territorio e co-
munità”.

L’azione sindacale sulle fi lie-
re non riguarda però solo l’a-
spetto economico. Significa 
anche difendere l’origine dei 
prodotti, promuovere la trac-
ciabilità, contrastare le imita-
zioni e valorizzare il patrimo-
nio agroalimentare italiano. 
In un mercato globale sem-
pre più competitivo, tutelare le 
produzioni locali signifi ca di-
fendere il lavoro delle imprese 
agricole e la qualità del cibo.

In questo senso il lavoro sin-
dacale sulle fi liere rappresen-
ta uno degli strumenti più im-
portanti per costruire un’agri-
coltura più forte, capace di ga-
rantire reddito alle imprese, 
trasparenza per i consumatori 
e sviluppo per i territori. 

Nell’agricoltura, in partico-
lare, le fi liere stanno diventan-
do veri e propri “porti sicuri” 
per le imprese agricole. Fare 
fi liera signifi ca collaborare at-
tivamente sul territorio, met-
tendo in relazione i fabbisogni 
delle imprese con le possibilità 
delle aziende agricole, tutelan-
do il prezzo per tutti gli attori 
della fi liera, dalla produzione 
alla vendita. Le fi liere possono 
inoltre tutelare la produzione 
anche su più anni, garanten-
do maggiore stabilità agli agri-
coltori ed evitando di esporli 
troppo all’andamento spesso 
altalenante dei mercati. Un ac-
cordo di fi liera prevede infatti 
trasparenza, indicando fi n da 
subito il prezzo oppure i crite-
ri con cui verrà determinato al 
momento della consegna del 
prodotto.

All’interno di questo siste-
ma la consulenza tecnica svol-
ge un ruolo fondamentale co-
me elemento di garanzia tra 
chi produce e chi ritira il pro-
dotto, perché aiuta a preveni-
re eventuali difficoltà duran-
te lo sviluppo delle colture. I 
tecnici accompagnano l’im-
presa in tutte le fasi produtti-
ve, favorendo - salvo imprevi-
sti non prevedibili come con-
dizioni meteo particolarmen-
te avverse - il raggiungimento 
della qualità richiesta dal con-
tratto stipulato. 

Le fi liere coinvolgono diver-
si comparti produttivi del ter-
ritorio di seguito i progetti di 
filiera in corso, da cui emer-
ge chiaramente quanto le fi lie-
re possano rappresentare uno 
strumento fondamentale per 
la gestione dell’impresa agri-
cola, garantendo maggiore si-
curezza sul ritiro dei prodotti 
e una maggiore stabilità eco-
nomica, soprattutto di fron-
te alle oscillazioni dei merca-
ti delle materie prime agricole.

Latte in polvere
Una delle progettualità di 

filiera di maggior successo 
sul nostro territorio è l’accor-
do per il latte in polvere 100% 
piemontese, diventato un 
esempio nel panorama agroa-
limentare nazionale. Nato nel 
2010, il progetto coordinato 
da Coldiretti si fonda sulla si-
nergia tra 270 allevatori del-
la cooperativa Compral Latte, 
principalmente cuneesi e tori-
nesi, Inalpi e Ferrero SpA.

L’accordo assicura una cor-
retta remunerazione agli alle-
vatori perché l’azienda di Mo-
retta Inalpi, che trasforma il 
latte in polvere, premia il va-
lore reale di quanto conferito 
dai produttori, a prescindere 
dall’andamento del mercato. 
La fi liera garantisce, inoltre, il 
rispetto degli elevati standard 
di qualità richiesti da Inalpi e 
Ferrero, principale destinata-
ria del prodotto. La Compral 
Latte è impegnata ad incre-
mentare la raccolta della ma-
teria prima latte, perché grazie 
agli investimenti che Inalpi sta 
facendo la richiesta è in conti-
nua crescita.

Gran Piemonte 
La filiera Gran Piemonte è 

partita nel 2020 grazie all’ac-
cordo che Coldiretti ha lan-
ciato a livello regionale insie-
me al Consorzio Agrario delle 
Province del Nord-Ovest. Nel-
la campagna 2025-2026 que-
sto accordo di fi liera ha coin-
volto un quinto della superfi -
cie seminata a grano in Pro-
vincia di Cuneo, pari a qua-
si 4.300 ettari. Qui i cereali-
coltori hanno coltivato diversi 
mix di frumento tenero, atten-
tamente selezionati dai tecni-

ci della Coldiretti che, in par-
ticolare, hanno sperimenta-
to con successo il mix “Forza 
Piemonte”, una miscela di più 
varietà di grano con caratteri-
stiche diverse ma che coltiva-
te assieme, nel rispetto di un 
disciplinare di produzione at-
tento all’ambiente e alla bio-
diversità, sono in grado di for-
nire un’ottima resa produtti-
va, una buona resistenza alle 
patologie e una farina duttile 
con una stabilità delle caratte-
ristiche molitorie. 

Frumento tenero 
biologico ed Enkir

Sull’onda della crescen-
te domanda di prodotti bio-
logici, proseguono gli accor-
di con alcune aziende moli-
torie come il Mulino Marino 
di Cossano Belbo per la for-
nitura di frumento certifica-
to bio, coltivato perlopiù sulle 
aree collinari del cebano e del 
monregalese e commercia-
lizzato a partire dalla campa-
gna 2025-2026 dalla coopera-
tiva Lolacoop. Prosegue inol-
tre lo storico accordo di fi lie-
ra per la fornitura di “Enkir”, 
nome commerciale che in-
dica una popolazione di an-
tiche varietà di farro mono-
cocco, tra i più antichi cerea-
li coltivati dall’uomo. Si trat-
ta di una specie molto rustica, 
dunque con ottima resistenza 
a malattie e stress, che ben si 
adatta alla coltivazione biolo-
gica e alla terra dell’Alta Lan-
ga, ha un elevato profi lo nutri-
zionale e può essere destinato 
anche alla panifi cazione.

Grano saraceno
Va avanti con successo dal 

2019 il progetto di filiera tra 
Coldiretti Cuneo e il Moli-
no Tudori di Teglio in Valtelli-
na per la coltivazione e la for-
nitura di grano saraceno, uti-
lizzato per produrre pizzoc-
cheri e farina. Un prodotto sa-
lubre, privo di residui chimi-
ci, che le aziende agricole del-
la Granda ottengono grazie al-
la consulenza tecnica di Coldi-
retti Cuneo. Malgrado il nome 
“grano”, il saraceno non è un 
cereale ma un’erba, pertanto 
la sua granella, trasformata in 
farina, non contiene glutine e 

Filiere agricole, un “porto sicuro”
contro le incertezze del mercato
Un sistema di relazioni e regole che permettono di programmare  la produzione, 
rafforzare il potere contrattuale e garantire stabilità economiche alle aziende

costituisce una valida alterna-
tiva al frumento, ad esempio 
per i celiaci. La farina di gra-
no saraceno, in purezza o in 
miscela, può essere utilizzata 
per preparati dolci da forno, 
salati e paste fresche. Questa 
fi liera valorizza la produzione 
di colture di “seconda semina” 
a seguito della coltivazione di 
frumento, orzo o anche erbai 
valorizzando ulteriormente la 
PLV aziendale.

Altri cereali
Altro importante tassello 

sono gli accordi di fi liera che 
da diversi anni sono realizza-
ti, con il supporto di Coldiret-
ti, dal Consorzio Agrario delle 
Province del Nord-Ovest con 
alcuni importanti gruppi in-
dustriali, riguardanti produ-
zioni cerealicole quali il mais 
e l’orzo, oleaginose come il gi-
rasole ed alcune leguminose 
come la soia, il fagiolo, il favi-
no e il pisello proteico. Questi 
prodotti, coltivati nel rispetto 
dei disciplinari previsti con la 
consulenza dei tecnici di cam-
po di Coldiretti, vengono uti-
lizzati in parte per la produ-
zione di mangimi di qualità, 
in parte per il consumo uma-
no attraverso farine e trasfor-
mati. Parallelamente sono in 
essere contratti per la forni-
tura di altre tipologie di fru-
mento con mulini locali co-
me il Molino Bongiovanni di 
Pogliola, e il Molino Gaiero e 
Gabutti di Carrù; l’obiettivo è 
produrre farine locali con spe-
cifi che richieste di varietà per 
soddisfare le loro esigenze 
qualitative.

Frutta locale per fi liera 
baby food

A dicembre Coldiretti Cu-
neo ha presentato il progetto 
di filiera l’azienda di trasfor-
mazione La Manta Foods per 
valorizzare al meglio la frutta 
cuneese. L’accordo riguarde-
rà, inizialmente, 8.000 quinta-
li di mele, pere, pesche e susi-

ne che saranno prodotte pun-
tando all’assenza di residui da 
fi tofarmaci con la lotta biolo-
gica o con il metodo del Resi-
duo Zero. I termini dell’intesa 
prevedono anche la riscoper-
ta di antiche varietà di pesche, 
susine Stanley o Santa Clara, 
mele dei gruppi varietali Gol-
den e Gala, pere, soprattut-
to della varietà William. Una 
parte del progetto sarà dedica-
ta alla produzione di trasfor-
mati a base di Mela Rossa Cu-
neo IGP. Ai produttori, segui-
ti dai tecnici dell’Agenzia 4A 
di Coldiretti Cuneo, verrà ri-
conosciuto un prezzo minimo 
garantito, pagato in tempi cer-
ti, per le specie coltivate e con-
ferite presso lo stabilimento di 
Manta, destinate ai trasforma-
ti di frutta per bambini (baby 
food).  L’obiettivo dichiarato è 
arrivare a produrre “speciali-
ties” e non più “commodities”.

L’accordo Novi 
si estende in provincia
Coldiretti Piemonte ha rin-

novato, lo scorso giugno, l’ac-
cordo di fornitura quinquen-
nale con la Novi (Elah Du-
four), con l’obiettivo di valo-
rizzare di tutta la produzio-
ne corilicola piemontese, of-
frendo una prospettiva di me-
dio periodo ai produttori. Dal 
2024 è stato esteso a tutto il 
Piemonte e non più ai soli ter-
ritori delle province di Asti e 
Alessandria, a conferma del 
forte interesse di Elah Dufour 
a consolidare il proprio lega-
me con il territorio. Il contrat-
to prevede trasparenza nel-
la futura quotazione, pren-
dendo come riferimento le 
Borse Merci delle Camere di 
Commercio di Cuneo-Asti e 
di Alessandria, oltre a un an-
ticipo del saldo al momento 
del conferimento del prodot-
to. Oltre al prezzo stabilito, 
il contratto premia anche la 
qualità, prevedendo incentivi 
economici al raggiungimento 
di determinati standard qua-
litativi.

noi sosteniamo i progetti di
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La Politica Agricola Comu-
ne, meglio nota come Pac, è 
uno dei pilastri più longevi 
dell’Unione Europea e da ol-
tre 60 anni accompagna lo 
sviluppo dell’agricoltura euro-
pea. Ma cosa signifi ca davve-
ro Pac e perché continua a es-
sere così importante?

Per comprendere le ragioni 
della sua nascita bisogna tor-
nare al secondo dopoguerra. 
L’Europa usciva dal conflit-
to con sistemi produttivi for-
temente compromessi, infra-
strutture distrutte e una grave 
carenza di generi alimentari. 
Garantire un approvvigiona-
mento stabile di cibo alla po-
polazione diventò quindi una 
priorità assoluta per i gover-
ni europei. In questo contesto 
l’agricoltura assunse un ruo-
lo centrale. Il settore agrico-
lo occupava ancora una quo-
ta significativa della popola-
zione e rappresentava un ele-
mento fondamentale per la si-
curezza alimentare e la sta-
bilità economica dei Paesi 
membri.

Le basi operative della nuo-
va politica furono defini-
te nel 1958 durante la Confe-
renza di Stresa, un momen-
to fondamentale nel proces-
so di costruzione della Pac. In 
quell’occasione vennero stabi-
liti tre principi che rappresen-
tano il fondamento della poli-
tica agricola europea: l’unità 
del mercato agricolo, la pre-
ferenza comunitaria e la soli-
darietà fi nanziaria tra gli Sta-
ti membri.

La Pac entrò ufficialmente 
in vigore nel 1962. Nella sua 
fase iniziale si basava prin-
cipalmente su un sistema di 
prezzi garantiti e interven-
ti pubblici sui mercati agrico-
li. L’Unione Europea stabiliva 
un livello minimo di prezzo 

per molti prodotti agricoli e 
interveniva acquistando le ec-
cedenze quando i prezzi scen-
devano sotto determinate so-
glie. Questo sistema aveva l’o-
biettivo di proteggere il mer-
cato interno e garantire stabi-
lità ai redditi agricoli.

I risultati furono evidenti. 
Nel giro di pochi anni l’agri-
coltura europea aumentò no-
tevolmente la propria produt-
tività grazie all’innovazione 
tecnologica, alla meccanizza-
zione e alla modernizzazione 
delle aziende agricole. L’Euro-
pa riuscì progressivamente a 
raggiungere l’autosuffi cienza 
alimentare, superando la fase 
di scarsità che aveva caratte-
rizzato il dopoguerra.

Tuttavia il successo produt-
tivo generò anche nuove criti-
cità. A partire dagli anni Set-
tanta e Ottanta la produzio-
ne agricola iniziò a supera-
re la domanda, creando ecce-
denze strutturali che divenne-
ro simbolicamente note come 
“montagne di burro” e “laghi 
di vino”. La produzione supe-

rava di gran lunga la doman-
da e il costo per stoccare o 
vendere le eccedenze gravava 
sulle casse comunitarie.

Per affrontare questi pro-
blemi l’Unione Europea avviò 
una stagione di profonde ri-
forme. Un momento decisivo 
fu rappresentato dalla rifor-
ma MacSharry del 1992, che 
segnò il passaggio da una po-
litica basata prevalentemen-
te sul sostegno ai prezzi a una 
politica fondata su pagamenti 
diretti agli agricoltori. In que-
sto modo si riduceva l’incen-
tivo alla sovrapproduzione 
e si garantiva comunque un 
sostegno al reddito agricolo. 
Nello stesso periodo vennero 
introdotte anche le prime mi-
sure agroambientali, ricono-
scendo il ruolo dell’agricoltu-
ra nella tutela del paesaggio e 
dell’ambiente.

Un ulteriore passaggio im-
portante fu rappresentato dal-
la riforma Agenda 2000, che 
riorganizzò profondamente la 
Pac introducendo una strut-
tura basata su due pilastri. Il 

primo pilastro rimase dedica-
to al sostegno al reddito degli 
agricoltori e alla gestione dei 
mercati agricoli, mentre il se-
condo pilastro venne destina-
to allo sviluppo rurale. Attra-
verso questo strumento l’U-
nione Europea iniziò a soste-
nere non solo la produzione 
agricola, ma anche la diver-
sificazione economica delle 
aree rurali, la tutela del terri-
torio, la modernizzazione del-
le aziende e il ricambio gene-
razionale nel settore agricolo.

Un ulteriore passo avan-
ti arrivò nel 2003 con la rifor-
ma Fischler, che introdusse 
il principio del disaccoppia-
mento degli aiuti dalla produ-
zione. I pagamenti agli agri-
coltori non erano più legati 
alla quantità prodotta, ma al-
la superfi cie aziendale e al ri-
spetto di determinati requisi-
ti ambientali, sanitari e di be-
nessere animale.

Con l’ingresso nel nuovo 
millennio la Pac si è trovata 
ad affrontare nuove sfi de. La 
politica agricola europea ha 
dovuto confrontarsi con te-
mi sempre più rilevanti come 
i cambiamenti climatici, il be-
nessere animale, la sicurez-
za alimentare e l’uso sosteni-
bile delle risorse naturali. Per 
rispondere a queste esigenze 
le riforme più recenti hanno 
rafforzato la dimensione am-
bientale della Pac. Con la pro-
grammazione 2013-2020 la 
sostenibilità è diventata uno 
degli elementi centrali. So-
no stati introdotti strumen-
ti di sostegno per le aziende 
che adottano pratiche agrico-
le più rispettose dell’ambien-
te, come la tutela della biodi-
versità, la gestione sostenibi-
le del suolo e delle risorse idri-
che e la riduzione dell’impatto 
ambientale delle produzioni.

Rispetto alle programma-
zioni precedenti la Politica 
Agricola Comune (Pac) 2023-
2027 si caratterizza per un ap-
proccio sempre più orientato 
all’agricoltore virtuoso, ovve-
ro a chi adotta pratiche agri-
cole rispettose dell’ambien-
te, attente al benessere ani-
male e consapevoli della ge-
stione delle risorse naturali. Al 
centro della nuova Pac trovia-
mo le condizionalità rafforza-
te, una novità che rappresen-
ta la base obbligatoria per ri-
cevere i pagamenti diretti e gli 
altri aiuti. Queste condiziona-
lità defi niscono i requisiti mi-
nimi che ogni agricoltore de-
ve rispettare e sono suddivise 
in due componenti principa-
li: Criteri di gestione obbliga-
tori (CGO), relativi alla prote-
zione ambientale, alla sicurez-
za alimentare e alla tutela dei 
lavoratori; Buone Condizio-
ni Agronomiche e Ambientali 
(BCAA), fi nalizzate a garantire 
la fertilità dei suoli, la biodi-
versità, la tutela dei paesaggi 
e degli habitat e la gestione so-
stenibile delle risorse naturali.

Oltre alle condizionalità, la 
Pac 2023-2027 introduce i re-
gimi ecologici o eco-schemi, 

strumenti volontari che pre-
miano le pratiche agro-eco-
logiche più virtuose. Gli eco-
schemi prevedono incenti-
vi per ridurre l’antimicrobico-
resistenza, promuovere l’iner-
bimento degli alberi da frutto, 
salvaguardare olivi di valore 
paesaggistico, praticare siste-
mi foraggeri estensivi e pro-
teggere gli impollinatori. Que-
sti strumenti permettono agli 
agricoltori di ottenere un be-
neficio economico aggiunti-
vo aderendo a pratiche soste-
nibili.

Questa evoluzione si inseri-
sce nel quadro delle strategie 
europee orientate alla transi-
zione verso un sistema agro-
alimentare più sostenibile. In 
particolare, il Green Deal eu-
ropeo e la strategia Farm to 
Fork (“Dal produttore al con-
sumatore”), mirano a rendere 
il sistema alimentare europeo 
più sostenibile, mantenendo 
al contempo adeguati livelli 
produttivi e competitività per 
le imprese agricole europee.

La Pac 2023-2027 rima-
ne articolata su due pilastri. 
Il primo comprende i paga-
menti diretti e gli interven-
ti di mercato, che rappresen-

tano ancora oggi il principa-
le sostegno al reddito degli 
agricoltori. Il secondo riguar-
da lo sviluppo rurale e sostie-
ne gli investimenti nelle azien-
de agricole e agroalimentari, il 
ricambio generazionale, l’oc-
cupazione e la valorizzazione 
delle aree rurali, integrando 
le strategie di coesione e i pro-
grammi di sviluppo locali.

Il secondo pilastro viene at-
tuato tramite il Complemento 
Regionale per lo Sviluppo Ru-
rale (CSR), che ha sostituito i 
precedenti Psr regionali e con-
sente di adattare gli interven-
ti alle esigenze dei territori in 
coerenza con il Piano Strate-
gico Nazionale (PSN).

Nel 2024 si è resa necessa-
ria una prima semplificazio-
ne delle norme introdotte con 
la nuova Pac. Alcuni requisiti, 
in particolare quelli legati al-
la BCAA 7 (rotazione delle col-
ture) e alla BCAA 8 (quota di 
terreni a riposo), sono stati re-
si più fl essibili per rispondere 
alle difficoltà segnalate dagli 
agricoltori e agli effetti della 
crisi internazionale che ha in-
ciso sulla disponibilità di ma-
terie prime agricole.

La semplifi cazione ha previ-

sto: la possibilità di sostituire 
la rotazione delle colture con 
la diversifi cazione, già adotta-
ta nella precedente program-
mazione; la deroga all’obbligo 
di destinare il 4% dei semina-
tivi a terreni a riposo, preve-
dendo invece strumenti volon-
tari attraverso gli eco-schemi; 
maggiore fl essibilità nella ge-
stione dei periodi di copertu-
ra del suolo; esenzioni specifi -
che per alcune colture, per de-
terminate tipologie di terreno 
e per le aziende di piccole di-
mensioni.

In sintesi, la Pac 2023-2027 
prevede strumenti di sostegno 
economico affi ancati a requi-
siti di carattere ambientale e 
sociale. I pagamenti diretti e 
gli eco-schemi incentivano l’a-
dozione di determinate prati-
che agricole, mentre il secon-
do pilastro sostiene le comu-
nità rurali, promuove la com-
petitività e favorisce interventi 
legati allo sviluppo sostenibi-
le. Le modifi che del 2024 evi-
denziano la necessità di adat-
tare la Pac alle esigenze pra-
tiche degli agricoltori, man-
tenendo i requisiti previsti in 
materia ambientale, climatica 
e di sicurezza alimentare.

Ecco come cambiano gli aiuti diretti e la gestione dei suoli per le imprese agricole virtuose

La Pac oggi: rigore ambientale e semplificazione

La Pac, pilastro dell’Europa agricola,
ha cambiato il volto delle campagne 
Nata per garantire il cibo a un continente distrutto, la Politica Agricola Comune 
si è evoluta passando dal sostegno alla produzione alla tutela dell’ambiente 
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La Politica Agricola Comu-
ne è periodicamente oggetto 
di revisioni che, in molti casi, 
diventano vere e proprie ri-
forme per adeguarla ai cam-
biamenti economici, ambien-
tali e sociali che interessano 
il settore agricolo. In questi 
mesi è infatti in pieno svol-
gimento il confronto a livello 
europeo sulla futura Pac per 
il periodo 2028-2034.

Il percorso che porterà al-
la defi nizione delle nuove re-
gole è articolato e si sviluppa 
su due livelli, europeo e na-
zionale. In questa fase il di-
battito è concentrato soprat-
tutto in sede comunitaria e 
proseguirà ancora per diver-
si mesi.

Dopo una prima consulta-
zione pubblica, nel febbraio 
2025 la Commissione euro-
pea ha presentato la comuni-
cazione “Una visione per l’a-
gricoltura e l’alimentazione: 
realizzare insieme un settore 
agricolo e alimentare dell’Ue 
attrattivo per le generazioni 
future”, che anticipa anche 
alcune linee della futura Pac. 
In questo documento emerge 
l’intenzione di semplificare 
le regole e di rendere gli aiuti 
più mirati, con maggiore at-
tenzione agli agricoltori atti-
vi, ai giovani e a chi opera in 
aree con vincoli naturali.

Sempre nel febbraio 2025 
sono stati forniti i primi 
orientamenti sul Quadro fi-
nanziario pluriennale 2028-
2034, cioè il bilancio dell’U-
nione europea per il prossi-
mo periodo di programma-
zione. In questa fase sono 
state individuate le principali 
voci di spesa, comprese le ri-
sorse destinate alla Pac, con 
l’indicazione dei limiti di spe-
sa complessivi e annuali.

Nel luglio 2025 la Com-
missione ha poi presentato 
le proposte legislative sia sul-
la Pac sia sul nuovo bilancio 
europeo, dando avvio forma-
le al confronto. I testi sono 
ora all’esame del Parlamen-
to europeo e del Consiglio, 
composto dai ministri degli 
Stati membri, che possono 
proporre modifi che attraver-
so emendamenti.

Una volta defi nite le rispet-
tive posizioni, inizierà la fase 
negoziale, i cosiddetti trilo-
ghi, in cui Parlamento, Con-
siglio e Commissione lavora-
no insieme per arrivare a un 
accordo sui testi finali. L’o-
biettivo è concludere l’iter le-
gislativo, la cosiddetta proce-
dura legislativa ordinaria, en-
tro l’autunno del 2026.

Il percorso si presenta pe-
rò complesso. Nelle proposte 
della Commissione, soprat-
tutto per quanto riguarda il 
bilancio, sono state introdot-
te novità rilevanti, come la 
creazione di un “Fondo uni-
co” che accorperebbe diver-
si strumenti europei oggi se-
parati, tra cui il Fondo socia-
le europeo, il Fondo europeo 
di sviluppo regionale, il Fon-
do di coesione e anche i fondi 
della Pac. In questo scenario, 
ogni Stato membro avrebbe 
maggiore fl essibilità nella ge-
stione delle risorse attraverso 
un unico Piano di partenaria-
to nazionale e regionale.

Se da un lato questa impo-
stazione punta a semplifi ca-

re il sistema, dall’altro solle-
va alcune criticità. Il rischio 
è quello di perdere certezze 
sulla destinazione delle risor-
se alle singole politiche, com-
presa la Pac, e di creare dif-
ferenze tra gli Stati membri, 
con possibili effetti anche su-
gli agricoltori, che potrebbe-
ro trovarsi a operare in con-
dizioni non omogenee.

Nel complesso, il nuovo 
bilancio europeo ipotizzato 
prevederebbe un aumento si-
gnifi cativo delle risorse, pas-
sando dai circa 1.200 miliar-
di del periodo 2021-2027 a 
circa 2.000 miliardi per il pe-
riodo 2028-2034. All’interno 
di questo quadro, la Pac ri-
entrerebbe nei Piani di parte-
nariato nazionali e regionali, 
per un totale di circa 865 mi-
liardi di euro, pari a circa il 
44% dell’intero bilancio.

A seguito di questa propo-
sta, l’Italia ha espresso una 
riserva politica sull’ipote-
si del fondo unico, ritenen-
do che la Pac e le politiche di 
coesione debbano rimanere 

chiaramente distinte, con ri-
sorse dedicate e prevedibili.

Lo scorso autunno anche il 
Parlamento europeo, nel de-
finire una prima posizione 
sulla futura Pac, ha chiesto 
un bilancio rafforzato e spe-
cificamente destinato all’a-
gricoltura, senza integrazio-
ni con altri settori di finan-
ziamento né inserimenti in 
strumenti utilizzati per fi nali-
tà diverse.

A distanza di pochi gior-
ni la Commissione europea 
ha presentato le dotazioni 
nazionali minime per il so-
stegno al reddito nell’ambi-
to della Pac, precisando che 
300 miliardi di euro saranno 
vincolati a questo obiettivo 
all’interno degli 865 miliar-
di previsti dai Piani di parte-
nariato nazionali e regionali. 
Di questi, circa 293,7 miliar-
di di euro (pari a 261 miliar-
di a prezzi 2025) saranno de-
stinati al sostegno al reddito 
degli agricoltori, mentre 6,3 
miliardi (circa 5,6 miliardi 
a prezzi 2025) costituiranno 

una riserva di crisi, utile co-
me rete di sicurezza in caso 
di perturbazioni dei mercati.

La quota destinata al so-
stegno al reddito verrebbe ri-
partita tra gli Stati membri in 
base alla distribuzione attua-
le della Pac, prendendo co-
me riferimento il 2027. Per 
l’Italia questo si tradurrebbe 
in circa 31 miliardi di euro, a 
fronte dei 37,8 miliardi della 
programmazione preceden-
te. Nel periodo 2021-2027, in-
fatti, il budget complessivo 
della Pac ammontava a 386 
miliardi di euro.

Una volta conclusa la fa-
se europea, si aprirà quella 
nazionale. Ogni Stato mem-
bro sarà chiamato a defi nire 
le proprie regole attraverso 
i Piani Strategici Nazionali, 
che dovranno essere appro-
vati entro il 2027 per entrare 
in vigore dal 1° gennaio 2028.

La partita, in particola-
re sul fronte del bilancio eu-
ropeo, resta quindi ancora 
aperta e sarà oggetto di con-
fronto nei prossimi mesi.

“Sin dalla prime comunica-
zioni e dalle successive pro-
poste legislative presentate 
dalla Commissione europea, 
abbiamo espresso forti per-
plessità sull’impostazione da-
ta alla riforma della Politica 
Agricola Comune 2028-2034. 
In particolare ci siamo schie-
rati sin da subito a difesa del 
budget della Pac e contro i 
tagli annunciati dalla Com-
missione”. Netta la posizione 
di  Coldiretti sulla futura Pac 
e contenuta nel documento 
consegnato il 3 novembre al-
la presidente del Parlamen-
to europeo, Roberta Metso-
la e che si articola in 5 punti 
chiave:

- Difesa della Pac come ve-
ra politica comune dell’Unio-
ne, mantenendo la sua auto-
nomia giuridica e fi nanziaria 
rispetto al Fondo di Partena-
riato Nazionale e Regionale 
e non frammentata tra politi-
che nazionali;

- Risorse stabili e indicizza-
te per gli agricoltori, almeno 
ai livelli 2021–2027, con fondi 
destinati esclusivamente agli 
agricoltori attivi;

- Rimessa al centro della 
strategia europea dell’agroali-

mentare, con una sezione de-
dicata all’agricoltura;

- Clausole di salvaguardia e 
reciprocità negli accordi com-
merciali, a partire dal dossier 
Mercosur, per tutelare la pro-
duzione europea e garantire 
pari condizioni di concorren-
za;

- Innovazione, sostenibili-
tà e semplifi cazione, promuo-
vendo l’uso del digestato co-
me fertilizzante naturale, lo 
sviluppo dei biocarburanti e 
la riduzione degli oneri buro-
cratici per le imprese agricole.

Nello stesso documento, 
Coldiretti aveva richiama-
to anche i principali negozia-
ti in corso a Bruxelles, chie-
dendo un approccio pragma-
tico e coerente con gli obiet-
tivi di competitività e soste-
nibilità: semplifi cazione della 
PAC, per ridurre vincoli e ca-
richi amministrativi; nuove 
Tecniche Genomiche (NGTs), 
con un quadro normativo eu-
ropeo chiaro e competitivo; 
riforma dell’Ocm unica, per 
rafforzare la posizione de-
gli agricoltori nella filiera e 
la trasparenza verso i consu-
matori; revisione del Sistema 
di Preferenze Generalizza-

te (SPG), con una clausola di 
salvaguardia effi cace per il ri-
so europeo; riforma del Rego-
lamento EUDR, che stabilisce 
procedure a garanzia della 
tracciabilità dell’intera cate-
na di approvvigionamento sui 
prodotti di alcune fi liere, otte-
nuti sia sul territorio europeo 
che importate, ma su cui sono 
necessarie più che mai misu-
re di semplifi cazione per tutti 
gli operatori.

Una posizione, quella di 
Coldiretti, che non si limita 
solamente a difendere il soste-
gno al reddito degli agricolto-
ri, ma che guarda a una traiet-
toria più ampia finalizzata a 
raggiungere una maggiore so-
vranità e sicurezza alimenta-
re europea e meno dipenden-
za dalle importazioni. 

In questi ultimi mesi si so-
no tuttavia raggiunti dei pri-
mi risultati migliorativi sul-
la futura Pac, con l’annuncio 
che verranno stanziate risor-
se ulteriori, di cui 10 miliar-
di in più per l’Italia. Ora agli 
annunci dovranno seguire at-
ti legislativi europei che senza 
ogni dubbio e discrezionalità, 
garantiscano che questi mag-
giori risorse.

Lavori in corso per la nuova Pac
Parte la corsa per blindare i fondi
Per le aziende italiane si ipotizzano 31 miliardi di euro, in calo rispetto al passato. 
La Commissione punta alla semplificazione, ma l’Italia solleva riserve politiche

La posizione di Coldiretti: no ai tagli e clausole di reciprocità sugli accordi 

La sfida della sovranità alimentare 
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Sapere da dove arriva il ci-
bo che portiamo in tavola non 
è più un’opzione, ma una ri-
chiesta sempre più diffusa tra 
i consumatori.

Negli ultimi vent’anni, l’eti-
chetta alimentare è diventa-
ta un vero e proprio strumen-
to di fi ducia: garantisce sicu-
rezza, tutela i diritti dei citta-
dini e valorizza le produzio-
ni locali. Tuttavia, questa tra-
sparenza non è stata imme-
diata: è il risultato di oltre ven-
ticinque anni di battaglie, tra 
emergenze sanitarie, evoluzio-
ni normative e mobilitazioni 
del mondo agricolo.

Al centro di questo percorso 
c’è un principio semplice ma 
fondamentale: l’etichetta de-
ve raccontare la storia dell’a-
limento. Dalla provenienza 
delle materie prime fino alle 
modalità di produzione, deve 
permettere al consumatore di 
scegliere con piena consape-
volezza. In un mercato globa-
le, dove le fi liere attraversano 
spesso diversi Paesi, conosce-
re l’origine dei prodotti non è 
più un dettaglio, ma un ele-
mento decisivo per costruire 
fi ducia.

La mucca pazza
La crisi decisiva arriva all’i-

nizio degli anni Duemila, 
quando l’Europa viene scossa 
dall’encefalopatia spongifor-
me bovina, nota come morbo 
della mucca pazza. Diagnosti-
cata nel Regno Unito nel 1985, 
la malattia si diffonde in diver-
si Paesi, generando paura e sfi -
ducia tra i cittadini. In Italia il 
primo caso viene registrato il 
12 gennaio 2001 nella provin-
cia di Brescia. L’emergenza sa-
nitaria mette in luce le fragili-
tà delle fi liere e la necessità di 

sistemi di tracciabilità più effi -
caci.

Da qui nasce la battaglia 
per l’etichetta d’origine. Dal 
1° gennaio 2002, l’Unione eu-
ropea introduce un obbligo di 
etichettatura per la carne bo-
vina: sulle confezioni devono 
comparire lo Stato di nascita, 
il Paese di allevamento, il luo-
go di macellazione e quello di 
sezionamento. Ogni anima-
le ha un codice identificativo 
che permette di ricostruirne 

la storia produttiva. Un passo 
fondamentale verso una nuo-
va stagione di trasparenza ali-
mentare.

Oggi il principio della tra-
sparenza è sancito dal regola-
mento europeo 1169/2011, che 
stabilisce le informazioni ob-
bligatorie su tutti gli alimen-
ti destinati al consumatore fi -
nale. Tra queste: denomina-
zione del prodotto, elenco de-
gli ingredienti, sostanze aller-
geniche, quantità netta, moda-
lità di conservazione, respon-
sabile della commercializza-
zione e dichiarazione nutrizio-
nale. Per prodotti come carne, 
ortofrutta, pesce, uova, miele e 
olio d’oliva, è obbligatorio in-
dicare anche il Paese di origi-
ne o il luogo di provenienza.

L’etichetta diventa così un 
elemento centrale di tutela e 
trasparenza. Ma non solo: è 
anche uno strumento di valo-
rizzazione per le imprese, che 
possono raccontare qualità, le-
game con il territorio e auten-
ticità del Made in Italy.

Oggi, grazie a codici iden-
tificativi, regolamenti euro-
pei e all’attenzione dei consu-
matori, l’etichetta alimentare 
è fi nalmente la carta d’identità 
del cibo, pronta a raccontare 
la storia di ogni prodotto che 
arriva sulla nostra tavola.

Negli ultimi vent’anni, l’e-
tichetta alimentare in Italia 
ha vissuto una trasformazio-
ne radicale. Non è più solo un 
cartellino tecnico con ingre-
dienti e date di scadenza, ma 
un vero e proprio strumento 
di comunicazione tra produt-
tori e consumatori, capace 
di raccontare storie di fi liere, 
territori e qualità. Dietro que-
sta evoluzione, Coldiretti ha 
svolto un ruolo costante e de-
cisivo. Attraverso campagne 
di sensibilizzazione, interven-
ti legislativi a livello naziona-
le ed europeo e sostegno di-
retto alle fi liere, l’associazio-
ne ha contribuito a rafforza-
re la trasparenza e a tutela-
re l’identità del cibo italiano. 
I risultati ci sono: l’Italia si di-
stingue per un impegno con-
creto nella valorizzazione del 
Made in Italy. Tuttavia, il per-
corso non è concluso e resta-
no criticità su cui intervenire 
con norme più chiare e con-
trolli più effi caci.

Uno degli strumenti stra-
tegici di questa battaglia è il 
codice doganale, definito da 
Coldiretti “madre di tutte le 
battaglie” in materia di eti-
chettatura. Attraverso di es-
so è possibile garantire che 
l’origine dei prodotti italiani 
sia rispettata anche nel com-
mercio internazionale, un 
elemento chiave per difende-
re qualità, legalità e reputa-
zione. 

La crescente domanda 
di trasparenza

Non è più sufficiente il ge-
nerico “prodotto italiano”: i 
cittadini vogliono sapere co-
sa portano in tavola. Le inda-

gini di Coldiretti e Censis mo-
strano che l’86% degli italiani 
considera fondamentale cono-
scere l’origine dei prodotti ali-
mentari e che un numero cre-
scente è disposto a pagare di 
più per avere questa garanzia. 
Lo stesso fenomeno si rifl ette 
sugli scaffali dei supermerca-
ti: oltre un prodotto su quat-
tro richiama esplicitamente 
l’italianità attraverso diciture 
come “100% italiano” o sim-
boli tricolori. L’origine è di-
ventata un valore strategico, 
una garanzia di qualità e sicu-
rezza, e la reputazione globa-
le del cibo italiano ne è la pro-
va tangibile.

L’Italian sounding
Se da un lato il Made in 

Italy gode di grande prestigio, 
dall’altro questo successo ha 
generato un problema strut-
turale: l’Italian sounding. Pro-
dotti venduti all’estero come 
italiani spesso non lo sono: 
dai “parmesan” statunitensi ai 
“reggianito” sudamericani, fi -
no alle imitazioni di salumi e 
vini, il fenomeno è ormai glo-
bale. Le stime indicano che ol-
tre 2 prodotti su 3 commer-
cializzati come italiani siano 
in realtà contraffatti. Il dan-
no non è solo economico, con 
perdite che si calcolano in de-
cine di miliardi di euro, ma 
anche culturale, perché altera 
la percezione del vero Made in 
Italy e mina la fi ducia dei con-
sumatori.

Lacune normative
e criticità aperte

Nonostante i progressi sul 
fronte normativo, permango-

no zone d’ombra, soprattut-
to sui prodotti trasformati. At-
tualmente è possibile indica-
re come “italiano” un alimen-
to lavorato in Italia anche se 
le materie prime provengono 
dall’estero, creando ambigui-
tà che rischiano di svuotare 
di significato l’etichettatura. 
La richiesta dei consumatori 
e delle istituzioni è chiara: ser-
ve una tracciabilità completa 
lungo tutta la fi liera, dal cam-
po alla tavola.

Non va dimenticato il capi-
tolo della ristorazione, dove 
la trasparenza è ancora più li-
mitata. I menu, nella maggior 
parte dei casi, non indicano 
l’origine delle materie prime, 
a differenza di alcuni Paesi del 
Nord Europa che già applica-
no obblighi minimi, almeno 
per la carne. 

Nuove regole
e tutele necessarie

Il rafforzamento dell’eti-
chettatura è oggi al centro del 
dibattito istituzionale. Audi-
zioni parlamentari hanno evi-
denziato la necessità di intro-
durre norme più severe con-
tro frodi e contraffazioni, con 
sanzioni più effi caci e la defi -
nizione di reati specifici per 
attività organizzate. Tra le pri-
orità figura il superamento 
dell’attuale criterio dell’origi-
ne doganale, che lascia margi-
ni di ambiguità.

La trasparenza alimentare 
non è solo un tema tecnico o 
normativo. È una questione di 
diritti: il diritto dei consuma-
tori a essere informati e quel-
lo dei produttori a vedere rico-
nosciuto il proprio lavoro. Di-
fendere il Made in Italy signi-

fica tutelare un patrimonio 
economico, culturale e identi-
tario, sostenendo le fi liere, va-
lorizzando i territori e garan-
tendo standard elevati di sicu-
rezza.

Guardare al futuro
La strada per una pie-

na trasparenza alimentare è 
lunga e complessa. Occorro-
no norme europee più chia-
re, controlli più effi caci e una 
maggiore armonizzazione tra 
i Paesi. Serve anche la consa-
pevolezza dei cittadini: ogni 
scelta alimentare è un atto 
economico, culturale e poli-
tico. In questo contesto, l’eti-
chetta diventa uno strumen-
to di democrazia: permette 
di scegliere, premiare la qua-
lità e proteggersi dagli ingan-
ni. Ogni pasto, ogni acquisto, 
si trasforma così in un ge-
sto concreto a difesa del ve-
ro Made in Italy, a sostegno 
delle fi liere e della cultura ali-
mentare italiana.

Sicuramente il percorso 
della trasparenza alimenta-
re è ancora aperto ma i tanti 
progressi degli ultimi anni di-
mostrano che si può costrui-
re un rapporto più diretto e 
consapevole tra produttori 
e consuma-tori e, soprattut-
to, che quello dell’etichettatu-
ra è un tema fortemente tra-
sversale e condiviso. Etichet-
te chiare, controlli rigorosi e 
una cultura del consumo re-
sponsabile sono gli strumen-
ti per continuare a valorizza-
re il cibo italiano, protegge-
re la fi ducia dei cittadini e ga-
rantire che ogni prodotto sia 
realmente quello che dichiara 
di essere.

Dal codice doganale alla lotta contro l’Italian sounding: la lotta per difendere il Made in Italy

Trasparenza alimentare, tra conquiste e sfide

Etichette trasparenti: la storia del diritto
a sapere cosa portiamo sulla tavola
Dopo tante battaglie e la svolta dell’emergenza mucca pazza, la tracciabilità 
è un obbligo, ma anche un patto di fiducia tra agricoltori e consumatori 
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Per tutelare i consumatori regole più stringenti sulle denominazioni dei prodotti a base vetegale

Cos’è il “meat sounding” e perchè l’Europa lo ferma 

L’Italia è stata il primo Paese 
al mondo a introdurre un di-
vieto esplicito sulla produzio-
ne e commercializzazione di 
cibi a base cellulare. Una scel-
ta maturata nel 2023, al termi-
ne di un percorso politico e so-
ciale segnato da una mobilita-
zione senza precedenti guida-
ta dalla Coldiretti. Un milione 
di fi rme raccolte, il sostegno di 
migliaia di Comuni e di tutte 
le Regioni, una partecipazione 
trasversale che ha portato il te-
ma al centro dell’agenda pub-
blica. 

Il risultato è stato l’approva-
zione di una legge che vieta la 
produzione, l’importazione e 
la commercializzazione di ali-
menti ottenuti da colture cellu-
lari, introducendo anche san-
zioni significative per chi vio-

la le disposizioni. Il provvedi-
mento si basa sul principio di 
precauzione: la ricerca resta 
libera, ma la diffusione com-
merciale è subordinata alla di-
sponibilità di prove scientifi-
che certe sulla sicurezza. Alla 
base di questa scelta vi è anche 
la volontà di tutelare un mo-
dello alimentare riconosciuto 
a livello internazionale, come 
la dieta mediterranea, e un si-
stema agroalimentare fondato 
sulla qualità, sulla biodiversi-
tà e sul legame con il territorio.

Uno dei punti centrali del 
dibattito riguarda la sicurez-
za dei cibi sintetici. Il rapporto 
congiunto della Fao e dell’Oms 
ha individuato decine di po-
tenziali rischi legati a questi 
prodotti, tra cui allergie, con-
taminazioni, effetti metabolici 

e possibili implicazioni a lungo 
termine ancora da chiarire.

In questo contesto nasce an-
che la Fondazione Aletheia, un 
gruppo di lavoro voluto da Col-
diretti che si occupa di pro-
muovere un approccio scien-
tifico rigoroso allo studio del 
rapporto tra alimentazione e 
salute. La Fondazione si pro-
pone di analizzare in modo 
critico le trasformazioni in at-
to, distinguendo tra evidenze 
scientifi che e narrazioni com-
merciali. Non una posizione 
ideologica, ma un invito alla 
conoscenza: comprendere pri-
ma di decidere, valutare prima 
di adottare.

Nel comitato scientifi co, tra 
le voci più autorevoli del mon-
do medico, il gastroenterolo-
go Antonio Gasbarrini ha evi-

Il recente intervento del Parlamen-
to europeo riaccende i rifl ettori su una 
delle questioni più controverse nel set-
tore agroalimentare: il cosiddetto “me-
at sounding”. Con questa espressione si 
indica l’uso di nomi tipici dei prodotti a 
base di carne, come hamburger, bistecca 
o salsiccia, per alimenti che in realtà so-
no di origine vegetale o ottenuti con pro-
cessi alternativi.

Una pratica che negli ultimi anni ha 
accompagnato la crescita del mercato 
dei prodotti di origine vegetale, ma che 
ha sollevato critiche sempre più forti da 
parte del mondo agricolo. Secondo Col-

diretti, infatti, il rischio è quello di gene-
rare confusione nei consumatori, sfrut-
tando denominazioni tradizionali per 
evocare caratteristiche, nutrizionali, cul-
turali e produttive, che non appartengo-
no ai pro-dotti alternativi.

Il tema non è solo linguistico. In gio-
co c’è la trasparenza delle informazioni 
e la possibilità per i cittadini di compie-
re scelte realmente consapevoli. Da qui 
la spinta, accolta a livello europeo, ver-
so regole più stringenti sull’etichettatu-
ra, con l’obiettivo di evitare pratiche rite-
nute fuorvianti.

Il dibattito si inserisce in un contesto 

più ampio, che riguarda anche lo svilup-
po della carne coltivata in laboratorio e 
delle nuove tecnologie alimentari. Inno-
vazioni che, pur aprendo scenari interes-
santi, rendono ancora più urgente defi -
nire criteri chiari e condivisi per distin-
guere i diversi prodotti presenti sul mer-
cato.

Lo stop al meat sounding rappresen-
ta quindi un tassello di una strategia più 
ampia: rafforzare la fiducia dei consu-
matori, tutelare il valore delle produzio-
ni zootecniche e garantire condizioni di 
concorrenza più eque lungo tutta la fi lie-
ra agroalimentare europea.

Cibi a base cellulare: tra precauzione, 
dubbi della scienza e rischi da chiarire
Dalla mobilitazione deoi produttori alla legge nazionale: il primato del modello agricolo 
tradizionale contro le incognite dei laboratori, al centro la sicurezza alimentare di tutti

denziato come il termine “car-
ne coltivata” sia fuorviante dal 
punto di vista scientifico. Se-
condo lo studioso, ciò che vie-
ne prodotto in laboratorio non 
è carne nel senso biologico del 
termine, ma un insieme di cel-
lule cresciute artificialmente, 
prive della complessità struttu-
rale e funzionale degli alimenti 
naturali. Il processo produtti-
vo, inoltre, richiede l’utilizzo di 
sostanze come fattori di cresci-
ta, antibiotici e sieri, elemen-
ti che pongono ulteriori inter-
rogativi sulla sicurezza e sugli 
effetti a lungo termine sull’or-
ganismo umano. La valutazio-
ne della tossicità, sottolineano 
molti esperti, richiede anni, se 
non decenni, di osservazione.

Uno degli argomenti più uti-
lizzati dai sostenitori del cibo 
sintetico riguarda il suo pre-
sunto minore impatto am-
bientale. Tuttavia, studi recen-
ti stanno mettendo in discus-
sione questa narrativa. La pro-
duzione in bioreattori richie-
de infatti un elevato consumo 
energetico e potrebbe genera-
re emissioni di CO2 superiori 
a quelle degli allevamenti tra-
dizionali.

A differenza dei sistemi agri-
coli, che si inseriscono nei cicli 
naturali, i processi industria-
li legati al cibo sintetico produ-
cono scarti diffi cilmente rein-
tegrabili nell’ambiente. Inol-
tre, gli allevamenti, soprattut-
to quelli sostenibili, svolgo-
no un ruolo fondamentale nel-
la gestione del territorio e nel-
la conservazione della fertilità 
dei suoli.

Cibo sintetico, natura,
salute: sfida tra verità, 
innovazione e identità

Nel grande dibattito che at-
traversa oggi il sistema agro-
alimentare globale, pochi te-
mi risultano tanto controver-
si quanto quello del cibo sinte-
tico. Carne coltivata in labora-
torio, alimenti ottenuti da col-
ture cellulari, proteine alterna-
tive sviluppate attraverso pro-
cessi industriali avanzati: una 
frontiera tecnologica che pro-
mette di rivoluzionare la nu-
trizione mondiale, ma che al 
tempo stesso solleva interro-
gativi profondi sul rapporto 
tra uomo, natura e salute.

In questo scenario com-
plesso, l’Italia si è imposta co-
me uno dei principali epicen-
tri del confronto, scegliendo 
una linea di forte cautela e as-
sumendo un ruolo guida nel 
fronte internazionale contra-
rio alla diffusione dei cosid-
detti alimenti artificiali. Una 
posizione che non nasce da 
una chiusura ideologica ver-
so l’innovazione, ma da una ri-
fl essione più ampia, che coin-
volge cultura, scienza, econo-
mia e sicurezza alimentare.

Negli ultimi anni, il setto-
re del food-tech ha conosciuto 
una crescita senza preceden-
ti. Startup innovative e grandi 
gruppi multinazionali stanno 
investendo miliardi nello svi-
luppo di alimenti prodotti in 
bioreattori, a partire da cellu-
le animali o vegetali. L’obietti-
vo dichiarato è ambizioso: ri-
spondere alla crescente do-
manda globale di cibo, ridur-
re l’impatto ambientale degli 
allevamenti intensivi e offrire 
soluzioni più sostenibili in un 

contesto segnato dai cambia-
menti climatici.

Secondo i sostenitori di que-
ste tecnologie, il cibo sinteti-
co potrebbe ridurre l’uso di 
suolo, acqua e risorse natura-
li, contribuendo a un sistema 
alimentare più effi ciente. Tut-
tavia la comunità scientifica 
mantiene un approccio pru-
dente: i dati disponibili sono 
ancora limitati e mancano evi-
denze consolidate sugli effetti 
a lungo termine di questi pro-
dotti sulla salute umana.

È proprio su questo terreno 
di incertezza che si inserisce 
il dibattito italiano, dove il ci-
bo non è semplicemente una 
merce, ma un elemento iden-
titario profondamente radica-
to nella storia e nella cultura 
del Paese.

in Italia e con i suoi 260.000 capi è la seconda razza 

Frisona. E’ allevata nelle provincie piemontesi e del 
ponente ligure, ma una buona presenza vi è anche in 
lombardia occidentale e nella emiliana Piacenza. Sono 
3750 gli allevatori che aderiscono al Libro Genealogico 
della Razza che è gestito dall’Anaborapi, l’associazione 
nazionale di razza che ha sede a Carrù.  A Carrù oltre 

-
portante Centro Genetico dove ogni anno sono testati 
oltre 200 torelli che in parte diventeranno donatori di 

prodotto nel Centro Tori Anaborapi e da lì distribuito 
in tutto il mondo. 

ANABORAPI 
è  l’Associazione nazionale degli allevatori dei bovini di razza Piemontese  con sede a Carrù

 «mentre in passato il mi-
glioramento della razza bovina Piemontese ha riguardato 
soprattutto i caratteri produttivi – accrescimento e con-
formazione da carne –  attualmente si perseguono obiettivi 
legati a caratteri funzionali quali: facilità di parto, ef-

materna, resistenza agli stress e alle malattie e mancanza 
di difetti. Inoltre sempre nuovi strumenti (analisi del DNA) 

L A  R A Z Z A  B OV I NA  P I E M O N T E S E 
«il Libro 

Genealogico rappresenta lo strumento fondamentale per 
l’attività selettiva della razza. Esso è un complesso database 
che annota e conserva i pedigree di tutti gli animali iscritti 
e una dettagliata serie di informazioni accessorie, quali 
carriera riproduttiva, rilevazioni morfologiche e valore 
genetico .
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.
Il presidente dell’Anaborapi Andrea Rabino – al-

levatore di Villanova d’Asti –  sottolinea come oltre alla 

tecniche improntate al massimo rispetto del benessere 
animale. «I nostri allevamenti sono in prevalenza a 
conduzione familiare, di piccole e medie dimensioni. Spesso 

abbondano nella nostra regione. Le nostre stalle sono ampie, 
ariose e consentono agli animali di muoversi liberamente. 

orzo e soia quasi sempre prodotti in azienda. A tutto ciò si 

carne di razza Piemontese – è un prodotto buono, sicuro e… 
leale
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Se inizialmente l’Italia sem-
brava isolata nel denunciare 
preoccupazioni sui cibi a base 
cellulare, nel giro di pochi me-
si il quadro europeo ha inizia-
to a evolversi. 

Un numero crescente di Pa-
esi ha espresso preoccupazio-
ni, chiedendo maggiore cau-
tela e proponendo morato-
rie. Francia, Austria, Spagna, 
Polonia, Grecia e altri Sta-
ti membri hanno sostenuto la 
necessità di un approccio pru-
dente, mentre nel 2026 l’Unio-
ne Europea ha introdotto re-
strizioni sull’uso di denomina-
zioni tradizionali per prodot-
ti alternativi, vietando termini 

I novel food (nuovi alimen-
ti), rappresentano un tema 
sempre più presente nel di-
battito alimentare europeo e 
italiano. Si tratta di prodot-
ti destinati al consumo uma-
no che, prima del 15 maggio 
1997, non erano consuma-
ti in misura signifi cativa nella 
dieta europea. Questa catego-
ria comprende alimenti deri-
vati da microrganismi, alghe, 
funghi, piante o animali po-
co diffusi in Europa e prodot-
ti ottenuti tramite tecnologie 
innovative che ne modifi cano 
struttura, composizione o va-
lore nutrizionale. Spesso, que-
sti alimenti non sono nuovi a 
livello globale, ma rappresen-
tano una novità per il merca-
to europeo.

La sicurezza dei consuma-
tori è al centro della normati-

va europea. Ogni novel food 
deve infatti superare una valu-
tazione scientifi ca prima della 
commercializzazione, affi data 
all’Efsa (Autorità europea per 
la sicurezza alimentare). Que-
sta analisi valuta i potenziali 
effetti sulla salute umana, con 
particolare attenzione ai grup-
pi più vulnerabili, come bam-
bini e donne in gravidanza. 
Solo dopo il parere dell’Efsa 
e l’approvazione delle istitu-
zioni europee il prodotto può 
essere immesso sul mercato. 
Le regole attuali, più snelle ri-
spetto a quelle del 1997, mira-
no a semplificare l’accesso ai 
nuovi alimenti senza abbassa-
re gli standard di sicurezza. 

Tra i novel food più discus-
si ci sono gli insetti, già diffu-
si in molti Paesi extraeuropei, 
ma ancora poco integrati nel-

la cultura alimentare occiden-
tale. Le farine ottenute dal-
le larve del verme della farina, 
talvolta trattate per aumen-
tarne il contenuto di vitamina 
D, rappresentano un esempio 
di questa nuova frontiera ali-
mentare. Questi prodotti sol-
levano questioni culturali, in-
dustriali e nutrizionali, tra cui 
la presenza di allergeni e la 
necessità di trasparenza per il 
consumatore.

In Italia, il dibattito è par-
ticolarmente acceso e vede la 
partecipazione di organizza-
zioni come Coldiretti, criti-
ca verso alcune applicazioni. 
L’associazione chiede etichet-
te più chiare, maggiore atten-
zione ai metodi di produzio-
ne, soprattutto per alimen-
ti ultraprocessati e segnala ri-
schi legati a reazioni allergi-

che e alla provenienza extra-
europea. Vi è anche la preoc-
cupazione per l’impatto eco-
nomico sulle filiere agrico-
le locali, potenzialmente pe-
nalizzate dall’introduzione di 
nuovi ingredienti.

Il dibattito sui novel food 
evidenzia una sfi da più ampia: 
conciliare innovazione e sicu-
rezza con la tutela delle tradi-
zioni alimentari. Da un lato, i 
nuovi prodotti offrono oppor-
tunità in termini di sostenibi-
lità e diversifi cazione alimen-
tare, dall’altro, è essenziale ga-
rantire trasparenza, controlli 
e libertà di scelta per i consu-
matori. Il futuro dei novel fo-
od in Europa dipenderà dal-
la capacità di integrare il pro-
gresso senza compromettere 
identità, qualità e fiducia nel 
sistema alimentare.

Sicurezza alimentare e nuove normative europee: il ruolo dell’Efsa nel controllo dei prodotti

I “nuovi cibi”: servono etichette più chiare

Cibi a base cellulare: l’Europa sceglie
una linea che punta alla prudenza
Dopo l’allarme lanciato dall’Italia, cresce il fronte dei paesi Ue che chiedono 
regole ferree. Stop ai nomi come carne o bistecca per i prodotti da laboratorio

come “carne” o “bistecca” per 
alimenti non derivati da ani-
mali.

Si tratta di segnali impor-
tanti che indicano un cam-
bio di paradigma: l’Europa, 
pur senza adottare un divie-
to generalizzato, si muove ver-
so una regolamentazione più 
stringente, in linea con il pri-
cipio di precauzione.

A livello internazionale, il 
panorama è estremamente 
frammentato. Negli Stati Uni-
ti, diversi Stati hanno intro-
dotto divieti o limitazioni al-
la carne coltivata, mentre il 
dibattito politico si è inten-
sificato. Figure come Robert 

F. Kennedy Jr. hanno espres-
so forti critiche, sottolinean-
do i rischi legati alla concen-
trazione del potere alimenta-
re nelle mani di pochi grandi 
gruppi industriali e finanzia-
ri. Allo stesso tempo, altri Pa-
esi, come Israele, stanno inve-
stendo nello sviluppo e nella 
commercializzazione di que-
sti prodotti.

Il cibo sintetico rappresenta 
una delle grandi sfi de del XXI 
secolo. Tra promesse di inno-
vazione e timori per la salu-
te, tra esigenze globali e iden-
tità locali, il dibattito è desti-
nato a intensificarsi. L’Italia, 
con la sua scelta di precauzio-

ne e con la mobilitazione gui-
data da Coldiretti, ha aperto 
una strada che oggi viene os-
servata e, in parte, seguita an-
che da altri Paesi. Ma la parti-
ta è tutt’altro che chiusa. Il fu-
turo dell’alimentazione non si 
deciderà solo nei laboratori o 
nei centri di ricerca, ma anche 
nelle istituzioni, nei territo-
ri e nelle scelte quotidiane dei 
cittadini. In gioco non c’è sol-
tanto cosa mangeremo, ma il 
modello di società che voglia-
mo costruire: un sistema fon-
dato sulla tecnologia e sulla 
standardizzazione, oppure un 
equilibrio tra innovazione, na-
tura e cultura. 

Dal codice sulle uova alla carta d’identità per riso e pasta, la tracciabilità garantisce il Made in Italy 

Sapere cosa si mangia e da dove proviene
Dalla carne bovina al miele, passan-

do per latte, pasta, riso e uova, il percor-
so della trasparenza alimentare in Italia è 
una storia fatta di tappe progressive, nor-
me introdotte gradualmente e battaglie 
condotte per rispondere a una doman-
da sempre più chiara da parte dei cittadi-
ni: sapere cosa si mangia e da dove arriva. 
Un’evoluzione che non riguarda un sin-
golo prodotto, ma l’intero sistema agroa-
limentare, trasformando profondamen-
te il modo in cui il cibo viene presentato 
e scelto.

Per prima la carne
La partenza di questa rivoluzione è le-

gata a una crisi. Da qui nasce l’obbligo di 
indicare l’origine della carne, segnando 
l’inizio di una fase in cui la tracciabilità 
diventa uno strumento essenziale per ri-
stabilire la fi ducia dei consumatori.

La trasparenza entra
 nella quotidianità

Nel 2003 diventa obbligatorio indica-
re varietà, qualità e provenienza per frut-
ta e verdura fresche, introducendo un det-
taglio fi no ad allora assente. Nel 2004 ar-
riva un’altra innovazione signifi cativa: il 
codice sulle uova, una semplice sequenza 
alfanumerica che racchiude informazio-
ni fondamentali sul sistema di allevamen-
to e sul Paese di produzione. Nello stesso 
anno, anche per il miele diventa obbliga-
torio indicare il luogo di raccolta.

Latte e derivati: una fi liera 
sotto osservazione

L’origine diventa centrale anche per il 
latte, uno degli alimenti più consuma-
ti. Dal 2005 diventa obbligatorio indica-
re il Paese di mungitura per il latte fresco, 
un primo passo che sarà rafforzato negli 
anni successivi. Nel 2017, l’obbligo viene 
esteso al latte a lunga conservazione e a 
tutti i prodotti lattiero-caseari. Una svol-
ta importante per una fi liera simbolo del 
Made in Italy, che consente ai consumato-
ri di distinguere con maggiore chiarezza 
tra produzioni nazionali e importazioni.

Pomodoro, pasta e riso: 
l’identità delle fi liere simbolo
Non potevano restare esclusi prodot-

ti fortemente identitari della tradizione 
italiana. Nel 2008 arriva l’etichettatura di 
origine per la passata di pomodoro, ele-
mento chiave della dieta mediterranea. 
Il passo successivo riguarda due pilastri 
dell’alimentazione quotidiana: pasta e ri-
so. Dal 2018 diventa obbligatorio indicare 
il Paese di coltivazione del grano utilizza-
to per la pasta e l’origine del riso, una mi-
sura che valorizza le produzioni naziona-
li e garantisce maggiore trasparenza su fi -
liere spesso complesse.

Le carni: un sistema 
sempre più esteso

Parallelamente, il sistema di etichetta-

tura delle carni viene ampliato. Nel 2015 
l’obbligo di indicare l’origine viene esteso 
alle carni fresche di suino, ovino, caprino 
e pollame. Nel 2021 diventa obbligatorio 
indicare l’origine delle carni suine utiliz-
zate nei salumi.

I prodotti confezionati 
e le nuove norme europee

Negli ultimi anni l’attenzione si è spo-
stata su categorie meno evidenti ma al-
trettanto diffuse: frutta e verdura con-
fezionata, frutta secca sgusciata, funghi 
spontanei, agrumi essiccati e zafferano. 
Le normative europee hanno progressiva-
mente esteso anche a questi prodotti l’ob-
bligo di indicare l’origine. Allo stesso tem-
po, interventi come la cosiddetta “Diretti-
va Breakfast” hanno introdotto maggio-
re chiarezza per prodotti di largo consu-
mo come succhi e marmellate, rafforzan-
do le informazioni sull’origine delle mate-
rie prime e sulla composizione.

Il miele, simbolo 
delle nuove sfi de

Tra i prodotti più recentemente interes-
sati da un aggiornamento normativo c’è il 
miele, al centro di disposizioni approvate 
a fi ne 2025. Tra le novità, che entreranno 
in vigore nel 2026: la scomparsa della de-
nominazione “miele fi ltrato”, spesso am-
bigua, e il rafforzamento dell’obbligo di 
indicare chiaramente l’origine, soprattut-
to per le miscele provenienti da più Paesi.
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Etichette alimentari: carta d’identità 
di quello che portiamo a tavola
Dalle etichette della carne alla classificazione dei formaggi, fino ai segreti 
del miele e del pane: una guida per interpretare i codici di tracciabilità

Cos’è l’etichettatura 
alimentare?

L’etichettatura agroalimentare 
comprende l’insieme delle informa-
zioni riportate sull’imballaggio di 
un prodotto alimentare, obbligatorie 
per legge. Queste indicazioni servo-
no a fornire al consumatore dati uti-
li come la composizione, l’origine, le 
modalità di conservazione e il valore 
nutrizionale.

L’importanza dell’etichettatura 
non si limita al rispetto delle norme. 
Rappresenta infatti uno strumen-
to fondamentale per la tutela della 
salute, per la sicurezza alimentare 
e per favorire scelte più consapevoli 
da parte dei consumatori. Attraverso 
l’etichetta è possibile conoscere in-
formazioni essenziali, come la pre-
senza di allergeni, l’origine delle ma-
terie prime e le caratteristiche nutri-
zionali, elementi che incidono diret-
tamente sulle decisioni di acquisto.

Accanto al nome del prodotto, l’e-
tichetta deve inoltre indicare le sue 
condizioni fisiche o il trattamento 
subito, ad esempio se si tratta di un 
prodotto in polvere, congelato, con-
centrato o affumicato.

Cosa prevede la normativa 
sull’etichettatura alimentare?

Le informazioni contenute nell’etichetta alimentare, se-
condo quanto previsto dal regolamento UE n. 1169/2011 e 
successive modifi che e integrazioni, comprendono una se-
rie di indicazioni obbligatorie pensate per garantire traspa-
renza e tutela del consumatore.

In etichetta devono essere riportate la marca e la denomi-
nazione di vendita, cioè il nome che identifi ca il prodotto, 
insieme alla sede dello stabilimento di produzione o di con-
fezionamento e al luogo di origine o di provenienza. Deve 
inoltre essere presente l’elenco degli ingredienti, indicati in 
ordine decrescente di quantità, a partire da quelli presenti in 
maggiore misura.

Tra le informazioni fondamentali rientrano anche il ter-
mine minimo di conservazione, indicato con la dicitura “da 
consumarsi preferibilmente entro” oppure “entro fi ne”  e, 
per i prodotti molto deperibili, la data di scadenza (“da con-
sumarsi entro”).

È obbligatorio indicare la quantità netta del prodotto, 
cioè il peso senza confezione; per i prodotti conservati in li-
quido deve essere specifi cato anche il peso sgocciolato. L’eti-
chetta deve riportare inoltre il lotto di produzione, che iden-
tifi ca l’insieme delle confezioni realizzate nelle stesse condi-
zioni, oltre alle modalità di conservazione e di utilizzo.

Completano le indicazioni obbligatorie l’etichettatura 
ambientale, utile per una corretta gestione degli imballag-
gi, e l’etichettatura nutrizionale, che fornisce informazioni 
sul valore energetico e sui principali nutrienti contenuti nel 
prodotto.

Come comunicare le 
informazioni

al consumatore?
Le etichette devono esse-

re presenti sulle confezioni dei 
prodotti alimentari e le infor-
mazioni in esse contenute de-
vono rispettare alcune carat-
teristiche fondamentali: de-
vono essere chiare, leggibili, 
comprensibili e indelebili, co-
sì da poter essere consultate fa-
cilmente dal consumatore in 
ogni momento.

Allo stesso tempo, le etichet-
te non devono in alcun mo-
do indurre in errore né attri-
buire agli alimenti proprietà 
di prevenzione o guarigione 
delle malattie, evitando quin-
di messaggi fuorvianti o non 
corretti.

Per aiutare i consumatori a 
orientarsi nella lettura delle eti-
chette, di seguito vengono ri-
portate alcune indicazioni ge-
nerali relative alle informazio-
ni che devono essere presenti 
su specifi che categorie di pro-
dotti alimentari.

FRUTTA E VERDURA - Riconoscere origine, categoria e varietà

Per quanto riguarda i pro-
dotti ortofrutticoli freschi, 
venduti in cassette oppure 
preimballati (ad esempio in 
retine o cestelli), è obbligato-
rio riportare alcune informa-
zioni direttamente sulla con-
fezione o sull’etichetta, così 
da garantire chiarezza e tra-
sparenza al consumatore.

Devono essere indicati la 
denominazione di vendi-
ta (ad esempio arance, me-
le), quando il contenuto non 
è visibile dall’esterno, e il no-
me della varietà, obbligato-
rio per alcuni prodotti come 
mele, arance, pere, peperoni 
dolci e uva da tavola, mentre 
per altri è facoltativo. Nel ca-

so di confezioni con più va-
rietà, è necessario indicarle 
tutte; per le pesche, inoltre, 
va specifi cato anche il colore 
della polpa.

È richiesta anche la cate-
goria qualitativa (“extra”, “I 
categoria” o “II categoria”) 
per diversi prodotti, tra cui 
mele, agrumi, kiwi, pesche, 
pere, fragole, peperoni dolci, 
uva da tavola e pomodori. In 
alcuni casi devono essere in-
dicati anche il calibro, cioè la 
dimensione del frutto, oppu-
re la pezzatura o il numero 
di cespi, come per lattughe e 
indivie.

Non può mancare l’indi-
cazione dell’origine del pro-

dotto, con il Paese di prove-
nienza (ad esempio “Origi-
ne: Italia”) ed eventualmen-
te la zona di produzione. De-
vono inoltre essere riportati 
il nome e l’indirizzo dell’im-
presa che commercializza 
il prodotto, insieme a quelli 
dell’imballatore o dello spe-
ditore se diversi. È previsto 
anche il numero di iscrizio-
ne alla Banca Dati Nazionale 
dei Produttori orto-frutticoli 
(BNDO).

Vanno indicati eventua-
li trattamenti post-raccolta 
autorizzati, specificando se 
la buccia non è edibile, oltre 
al peso netto (salvo i casi di 
vendita al pezzo con quan-

tità visibile), al lotto di pro-
duzione e al prezzo al chi-
logrammo. Possono essere 
presenti anche ulteriori in-
formazioni come la certifi ca-
zione biologica, con il relati-
vo logo e organismo di con-
trollo oppure le indicazioni 
Dop, Igp o relative alla pro-
duzione integrata.

Per i prodotti ortofruttico-
li venduti sfusi, le informa-
zioni principali, come deno-
minazione, origine, prezzo 
e, quando previsto, varietà e 
categoria, devono comunque 
essere rese disponibili al con-
sumatore attraverso cartel-
li ben visibili nel punto ven-
dita.

CARNI BOVINE - Tracciabilità nel piatto, dalla nascita alla macellazione
Le carni bovine prevedono 

un’etichettatura obbligato-
ria che deve essere riportata 
anche tramite apposita car-
tellonistica nei punti vendi-
ta, con l’obiettivo di garanti-
re trasparenza e tracciabilità 
al consumatore.

In particolare, devono es-
sere sempre indicate la spe-
cie bovina e il numero iden-
tificativo dell’animale, che 
può corrispondere al nume-
ro auricolare oppure al lotto 
individuato dal macello. De-
vono inoltre essere riportati i 
luoghi di nascita, allevamen-
to, macellazione e seziona-
mento, indicando la Nazio-
ne per ciascuna fase. In al-

ternativa, è possibile utiliz-
zare una dicitura unica co-
me “nato, allevato, macella-
to e sezionato in … (Nazio-
ne)”. È obbligatorio anche il 
bollo CE dello stabilimento 
riconosciuto.

Accanto a queste informa-
zioni, esistono indicazioni 
facoltative che possono esse-
re utilizzate dalle organizza-
zioni che commercializzano 
carni bovine, a condizione 
che adottino un disciplina-
re di etichettatura approvato 
dal Ministero dell’Agricoltu-
ra e siano sottoposte ai con-
trolli di un organismo terzo 
autorizzato. 

Tra queste rientrano, ad 

esempio, la data di nascita 
dell’animale, la razza, il si-
stema di allevamento e al-
cune caratteristiche legate 

all’alimentazione, come l’as-
senza di grassi animali ag-
giunti, di additivi antibiotici 
o di fattori di crescita.

   STUDIO TECNICO LAMBERTI BISIO SAMPÒ    
Largo Vico n. 4      12044 CENTALLO

Tel e fax 0171/214048      e_mail:studiolamberti43@gmail.com

 progettazione;

 pratiche edilizie, catastali, 
successorie e divisorie;

pratiche agrarie;

 consulenze tecniche e agricole;

 amministrazione consorzi
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Uova, pane e latticini: il valore 
della qualità certificata dei prodotti
Dalle produzioni a chilometri 0 ai segreti della classificazione dei formaggi,
fino alla riscoperta dei grani antichi: una guida per leggere le etichette

UOVA - Come leggere il codice sul guscio e i tempi di vendita 

È consentita la vendita di 
uova sfuse direttamente dal 
produttore al consumatore fi -
nale nel luogo di produzione, 
ossia in un raggio massimo di 
10 chilometri. La vendita può 
avvenire in azienda, nei mer-
cati pubblici locali oppure 
tramite vendita porta a porta.

Le uova devono essere mar-
chiate con il codice del pro-
duttore. Fanno eccezione le 

aziende con un massimo di 
50 galline ovaiole: in questo 
caso è suffi ciente indicare su 
apposita cartellonistica il no-
me e l’indirizzo del produtto-
re, insieme alla data di depo-
sizione.

Per quanto riguarda le in-
dicazioni obbligatorie, le uo-
va destinate al consumato-
re finale rientrano nella ca-
tegoria A, denominate “uo-

va fresche”. Deve inoltre esse-
re presente il codice dell’im-
ballaggio rilasciato dal Mini-
stero dell’Agricoltura, previa 
richiesta alle autorità sanita-
rie regionali competenti, se-
condo le modalità previste da 
ciascuna Regione. A questo 
si aggiunge il codice distin-
tivo dell’allevamento, asse-
gnato dal servizio veterinario 
dell’ASL competente per ter-

ritorio, che svolge funzione di 
controllo sanitario.

Tra le indicazioni facolta-
tive rientrano le diciture “ex-
tra” o “extra fresche”, utilizza-
te per uova deposte da non ol-
tre 9 giorni. A partire dal de-
cimo giorno, se non sono sta-
te vendute, queste uova per-
do-no tale indicazione e ven-
gono semplicemente conside-
rate uova di categoria A.

FORMAGGI E LATTICINI - Dalla tipologia di latte ai segreti della stagionatura
I formaggi possono esse-

re classifi cati in base a diversi 
parametri, che aiutano il con-
sumatore a com-prenderne 
meglio caratteristiche e qua-
lità.

Una prima distinzione ri-
guarda il tipo di latte utilizza-
to, che può essere vaccino, ca-
prino o bufalino. Un altro cri-
terio è legato alle caratteristi-
che produttive: esistono, ad 
esempio, i formaggi erborina-
ti, che presentano muffe nel-
la pasta ottenute con l’aggiun-
ta di colture selezionate, i for-
maggi a pasta filata, come la 
mozzarella, ottenuti da ca-
gliata acidifi cata e lavorata in 
acqua calda, e i formaggi fusi, 
prodotti con l’ausilio di sali di 
fusione ed emulsionanti.

I formaggi si distinguono 
anche in base alla consisten-

za della pasta, cioè al conte-
nuto di acqua: si parla di pa-
sta molle quando l’acqua è 
compresa tra il 45% e il 60%, 
di pasta semidura tra il 40% e 
il 45% e di pasta dura quando 
è inferiore al 40%.

Un ulteriore criterio è rap-
presentato dalla temperatura 
di lavorazione della cagliata. 
I formaggi a pasta cruda non 
prevedono cottura dopo il ta-
glio, quelli a pasta semicot-
ta subiscono una cottura infe-
riore ai 48 °C, mentre nei for-
maggi a pasta cotta la tempe-
ratura è compresa tra i 48 °C 
e i 56 °C.

Si possono poi classificare 
in base al contenuto di grassi: 
si definiscono magri quando 
sono inferiori al 20%, leggeri 
tra il 20% e il 35%. Per i for-
maggi generici non è prevista 

una specifica indicazione ol-
tre il 35% di grassi, poiché la 
normativa stabilisce che deb-
bano avere una percentuale 
di materia grassa superiore a 
questo valore, con l’eccezione 
dei formaggi DOP e IGP.

Infi ne, un elemento impor-

tante è il tempo di maturazio-
ne o stagionatura: si distin-
guono formaggi freschissimi, 
con una maturazione di 48-
72 ore, freschi fi no a 15 gior-
ni, semistagionati da 40 gior-
ni a 6 mesi e stagionati oltre i 
6 mesi.

PANE - Fresco o conservato? Le regole e il ritorno ai grani antichi
Il pane viene classificato 

in base alla farina impiegata, 
come evidenziato nella pre-
cedente tabella, e al processo 
produttivo, distinguendo tra 
pane fresco e pane conserva-
to o a durabilità prolungata.

Il pane fresco deve essere 
ottenuto attraverso un pro-
cesso continuo, senza inter-
ruzioni, fatta eccezione per il 
possibile rallentamento della 
lievitazione. Non deve conte-
nere additivi conservanti né 
esse-re sottoposto a tratta-
menti con effetto conservan-
te. Per processo continuo si 
intende che tra l’inizio della 
lavorazione e la messa in ven-
dita non devono trascorrere 
più di 72 ore. Inoltre, il pane 
fresco non può essere conge-
lato o surgelato.

Il pane conservato, invece, 
è quello che ha subito proces-
si di congelamento o surge-
lazione e può con-tenere ad-

ditivi e conservanti. In que-
sto caso è obbligatorio indi-
care chiaramente in etichet-
ta la dici-tura “conservato” 
o “a durabilità prolungata”. 
Se vengono utilizzati ulterio-
ri metodi di conservazione, il 
consumatore deve essere in-
formato in modo chiaro sulle 
modalità adottate e sulle cor-
rette indicazioni per la con-
servazione e il consumo, at-
traverso quanto riportato in 
etichetta o nei cartelli presen-
ti nel punto vendita.

Quando vengono utilizza-
ti ingredienti aggiuntivi oltre 
a farina, acqua, lievito e sale, 
la denominazione di vendita 
deve essere integrata con l’in-
grediente caratterizzante, ad 
esempio “pane al latte”, “pa-
ne all’olio” o “pane di zucca”, 
indicando anche in etichet-
ta la percentuale dell’ingre-
diente stesso. Gli ingredienti 
devono sempre essere ripor-

tati in ordine decrescente di 
quantità.

Negli ultimi dieci anni il 
consumo di pane pro capite 
si è quasi dimezzato, ma si è 
registrata una crescente at-
tenzione alla qualità. Aumen-
ta infatti l’interesse per il pane 
biologico, per quello ottenuto 
da grani antichi e per prodot-
ti con caratteristiche nutrizio-

nali più attente alla salute, co-
me il pane a lunga lievitazio-
ne, senza grassi, con poco sa-
le o integrale. In questo con-
testo si inseriscono anche le 
esperienze a km 0, come il pa-
ne realizzato direttamente da-
gli agricoltori di Campagna 
Amica, spesso utilizzando va-
rietà locali recuperate e salva-
te dall’estinzione.
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di Sarale Gianpaolo e Villani Maurizio
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Conoscere l’origine degli alimenti 
per fare scelte più consapevoli
Sapere cosa mangiamo significa valorizzare il lavoro degli agricoltori, sostenere  
le filiere locali imparando a distinguere i prodotti di eccellenza e tutelare la salute

MIELE - Nettare o melata? Come leggere l’origine  botanica e territoriale
Alcune informazioni sul 

miele non sono obbligatorie 
per legge, ma possono essere 
comunque fornite al consu-
matore come valore aggiun-
to, ad esempio per rendere 
più chiara l’origine e le carat-
teristiche del prodotto.

Una prima distinzione ri-
guarda l’origine del mie-
le. Si parla di miele di fio-
ri o di nettare quando deri-
va dal nettare delle piante, 
mentre il miele di melata è 
ottenuto principalmente da 
sostanze prodotte da inset-
ti che si nutrono della linfa 
delle piante o da secrezioni 
presenti su parti vive delle 
piante stesse.

È possibile inoltre indica-
re l’origine botanica, cioè fl o-
reale o vegetale, ad eccezio-
ne del miele filtrato, purché 
il prodotto presenti caratteri-
stiche riconoscibili dal punto 

di vista organolettico, chimi-
co e microscopico, verifi cate 
attraverso analisi specifi che.

In questo caso si possono 
distinguere diverse tipologie. 
I mieli uniflorali, come aca-
cia, tiglio o castagno, sono 
ottenuti prevalentemente da 
una sola specie vegetale e de-
vono rispettare precisi requi-
siti. Il miele millefiori, inve-
ce, non ha un’origine botani-
ca predominante definita. Il 
miele di bosco è un miele di 
melata proveniente da essen-
ze forestali.

Esiste poi la possibilità di 
indicare una doppia origi-
ne fl oreale o vegetale, ma so-
lo a determinate condizioni: 
le specie indicate devono ave-
re lo stesso periodo di produ-
zione di nettare o melata e la 
stessa origine geografi ca, cia-
scuna deve essere presente in 
modo signifi cativo e il miele 

deve presentare caratteristi-
che coerenti con entrambe le 
origini. Non è invece corretto 
associare una specie specifi -
ca alla dicitura millefi ori, co-
me ad esempio “acacia e mil-
lefi ori”.

Ad esclusione del miele fi l-
trato e del miele per uso in-
dustriale, le denominazio-

ni possono essere completa-
te da indicazioni che fanno 
riferimento all’origine regio-
nale, territoriale o topografi -
ca, se il prodotto proviene in-
teramente da regioni, provin-
ce, comuni, valli, ecc. a pat-
to che il nome utilizzato non 
corrisponda a nomi legati a 
prodotti Dop e Igp. 

L’etichettatura ambientale è 
un sistema che fornisce indi-
cazioni utili per la corretta ge-
stione degli imballaggi e dei 
prodotti, alimentari e non, al 
termine del loro utilizzo. Serve 
in particolare ad aiutare il con-
sumatore a smaltire corretta-
mente i rifi uti e a comprende-
re meglio l’impatto ambientale 
del prodotto, anche in relazio-
ne alla salute e alla sicurezza.

A partire dal 1° gennaio 
2023, tutti gli imballaggi im-
messi sul mercato e i prodotti 
confezionati e commercializ-
zati in Italia devono rispettare 
questo obbligo. L’obiettivo del-
la norma è migliorare la quan-
tità e la qualità della raccol-
ta differenziata, che nel nostro 
Paese è già ben avviata ma an-
cora migliorabile, oltre a raf-
forzare la consapevolezza am-
bientale dei consumatori.

L’etichettatura ambienta-
le esisteva già dal 1997, ma su 
base volontaria. L’obbligo è 
stato introdotto con il decreto 
legislativo 116 del 2020 e reso 
pienamente operativo nel no-
vembre 2022, con la pubblica-
zione del Decreto Ministeriale 
n. 360 del 28 settembre 2022, 
che ha definito le linee gui-
da tecniche per l’etichettatura 
ambientale degli imballaggi.

Cosa prevede la normati-
va sull’etichettatura ambien-
tale?

Tutti gli imballaggi presen-
ti in commercio sul territorio 
nazionale devono riportare un 
codice alfanumerico che iden-
tifica il materiale utilizzato, 
in conformità alla Decisione 
129/1997/CE della Commissio-
ne europea. Quando l’imbal-
laggio è destinato al consuma-
tore fi nale, deve inoltre conte-
nere indicazioni utili per il cor-
retto smaltimento nella raccol-
ta differenziata.

Come indicato dal Conai 
(Consorzio Nazionale Imbal-
laggi), le informazioni obbli-
gatorie da riportare sugli im-
ballaggi destinati al consuma-
tore sono il codice del mate-
riale, che identifi ca la tipologia 

di composizione dell’imballag-
gio e le indicazioni per la rac-
colta, cioè le istruzioni su do-
ve conferirlo (ad esempio car-
ta, plastica, metallo), con l’in-
vito a verifi care le disposizioni 
del proprio Comune.

Accanto a queste informa-
zioni possono essere aggiun-

te indicazioni facoltative, utili 
a migliorare la gestione dei ri-
fiuti, come la tipologia di im-
ballaggio (bottiglia, tappo, va-
schetta, scatola) o suggerimen-
ti pratici per una raccolta diffe-
renziata più effi cace, ad esem-
pio schiacciare il contenitore, 
sciacquare la confezione o se-

parare eventuali componenti.
Nel caso di imballaggi com-

posti da più materiali, è neces-
sario distinguere tra le parti se-
parabili manualmente e quel-
le che non lo sono. Per ciascu-
na componente devono esse-
re indicati sia il codice del ma-
teriale sia le corrette modalità 
di conferimento nella raccolta 
differenziata.

Come comunicare le infor-
mazioni al consumatore?

Le informazioni relative 
all’etichettatura ambientale 
possono essere riportate diret-
tamente sull’imballaggio, ma 
non solo. Possono infatti es-
sere rese disponibili anche at-
traverso strumenti digitali, co-
me la scansione di un QR code 
presente sulla confezione, l’uti-
lizzo di app dedicate oppure la 
consultazione di siti web indi-
cati dal produttore.

In ogni caso, le indicazioni 
possono essere collocate sulle 
singole componenti separabi-
li, sul corpo principale dell’im-
ballaggio oppure sulla parte 
che già riporta l’etichetta, così 
da risultare facilmente leggibili 
per il consumatore. Un esem-
pio tipico è quello di una bot-
tiglia di spumante, composta 
da più materiali, come il vetro, 
il tappo in sughero, la gabbiet-
ta in acciaio e la capsula in al-
luminio, per i quali devono es-
sere fornite indicazioni corret-
te per la raccolta differenziata 
di ciascun elemento.

Tutti gli imballaggi e i prodotti confezionati devono fornire indicazioni sul corretto smaltimento

Differenziata di qualità: le regole sulle etichette

Etichette nutrizionali
Il dibattito sull’etichettatura trasparente non riguarda solo 

la presenza di informazioni sui prodotti alimentari legate al-
la tracciabilità, ma anche la qualità e la correttezza delle in-
formazioni riportate nell’etichettatura nutrizionale. È in que-
sto contesto che nasce la battaglia contro il Nutriscore, un si-
stema che, dietro la promessa di una trasparenza semplifi -
cata, rischia di introdurre un meccanismo distorsivo, capa-
ce di mettere in discussione i principi della dieta Mediterra-
nea e di favorire, paradossalmente, i prodotti ultra-proces-
sati a discapito delle eccellenze naturali. L’algoritmo classifi -
ca gli alimenti attraverso una scala di cinque colori e lette-
re, attribuendo un giudizio sintetico sulla qualità nutriziona-
le. Nonostante le perplessità sollevate da una parte del mon-
do scientifi co, il Nutriscore è stato adottato in Francia e si è 
diffuso in altri Paesi europei, incontrando però l’opposizio-
ne di diversi governi, tra cui quello italiano. “Prodotti simbo-
lo della nostra tradizione alimentare - sottolinea Coldiretti -, 
vengono valutati con criteri standardizzati che non tengono 
conto del loro reale valore nutrizionale all’interno di una die-
ta equilibrata. L’olio extravergine d’oliva, ad esempio, pilastro 
riconosciuto della salute per il suo contenuto di grassi mo-
noinsaturi e polifenoli, se valutato su 100 ml riceve punteg-
gi penalizzanti. Al contrario, bevande gassate senza zucche-
ro, ma ricche di edulcoranti, possono ottenere valutazioni fa-
vorevoli”. La vera trasparenza passa invece dalla possibilità 
di conoscere l’origine degli alimenti. Valorizzare il lavoro de-
gli agricoltori signifi ca introdurre l’obbligo dell’etichettatura 
d’origine su tutti i prodotti in commercio nell’Unione.
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Avvicinare i cittadini di og-
gi e di domani a una conoscen-
za più consapevole del cibo, 
del territorio e dell’ambiente: 
è questo l’obiettivo del nuovo 
progetto di educazione alimen-
tare e alla sostenibilità, realiz-
zato nell’ambito dello Svilup-
po Rurale Piemonte 2023-2027 
- Intervento SRG07.1, da Agri-
mercato Campagna Amica, in 
collaborazione con Agrisvilup-
po Soc. Coop. e promosso da 
Coldiretti Cuneo. L’educazione 
alimentare rappresenta un pi-
lastro fondamentale per la for-
mazione di cittadini consape-
voli, ovvero capaci di ricono-
scere l’importanza di scelte ali-
mentari sane e di comprende-
re quanto tali scelte possano ri-
sultare maggiormente rispetto-
se dell’ambiente.

I destinatari di questa im-
portante iniziativa sono gli 
alunni frequentanti le scuo-
le primarie della Granda: l’in-
clusione di 14 plessi scolastici 
appartenenti a 9 Istituti Com-
prensivi ha permesso di rag-
giungere in modo capillare il 
territorio, interessando i co-
muni di Alba, Bagnolo Pie-
monte, Centallo, Cuneo, Do-
gliani, Monticello d’Alba, Po-
capaglia, Roccaforte Mondovì, 
Sale delle Langhe, Santa Vitto-
ria d’Alba, Savigliano e Villa-
falletto.

Oltre mille bambini hanno 
avuto l’opportunità di intra-
prendere un percorso forma-
tivo articolato in tre momen-
ti: un incontro in aula, la degu-
stazione di frutta di stagione e 
la visita presso una fattoria di-

dattica accreditata. La promo-
zione di un modello alimenta-
re sano, orientato alla sosteni-
bilità e alla trasparenza, rap-
presenta il fi lo conduttore del-
le attività didattiche proposte, 
che vedono i più piccoli diven-
tare attori protagonisti e inter-
locutori attivi nell’individua-
zione delle buone pratiche da 
mettere in atto nella quotidia-
nità.

L’Oms (Organizzazione 
Mondiale della Sanità) e la 
Fao (Food and Agriculture Or-
ganization) sottolineano co-
me la promozione di adeguate 
abitudini alimentari, attraver-
so la creazione di una maggio-
re consapevolezza nella scel-
ta del cibo, non rappresenti so-
lo un benefi cio nella lotta all’o-
besità e alle patologie cardio-
vascolari che caratterizzano 
la nostra epoca, ma anche un 
importante incentivo verso l’a-
dozione di stili di vita sani che 
integrino qualità del cibo, atti-
vità fi sica, aggregazione socia-
le, integrazione culturale e so-
stenibilità ambientale.

L’agricoltura rappresenta 
il punto zero, l’origine di tut-
to il cibo che ogni giorno vie-
ne consumato: in quest’ottica, 
l’azienda agricola multifunzio-
nale, aprendo le proprie por-
te e ospitando al proprio in-
terno bambini, adulti e fami-
glie, rappresenta una prezio-
sa risorsa educativa e cultura-
le per far conoscere i processi 
di produzione e l’impegno nel-
la tutela e nella conservazione 
dell’ambiente che stanno alla 
base di ogni piatto.

L’accento posto sulla sta-
gionalità delle produzioni 
agricole rappresenta un mo-
mento fondamentale per fo-
calizzare l’attenzione sulla 
provenienza del cibo di cui ci 
si nutre ogni giorno e sul Ma-
de in Italy, risorsa fondamen-
tale per alimentarsi in mo-
do sano, vario e rispettoso 
dell’ambiente e della biodi-
versità che caratterizza il no-
stro territorio.

Nell’epoca contemporanea, 
in cui ogni settore della no-
stra vita è globalizzato, sia-
mo ormai abituati a trova-
re in commercio una gamma 
davvero vasta di frutta e ver-
dura in ogni periodo dell’an-

no. Si perde così di vista il ci-
clo naturale di semina, accre-
scimento e maturazione di 
questi alimenti. 

Per essere sempre disponi-
bili sugli scaffali di negozi e 
supermercati, molti di que-
sti alimenti arrivano da ter-
re lontane, percorrendo mi-
gliaia di chilometri prima di 
terminare il loro viaggio sul-
le nostre tavole. Un viaggio 
che comporta un impatto im-
portante sull’ambiente in ter-
mini di inquinamento atmo-
sferico, senza contare che la 
loro “maturazione” non av-
viene in campo ma durante i 
trasferimenti, con una conse-
guente perdita in termini di 

proprietà nutritive e organo-
lettiche.

La scelta di consumare i 
prodotti in base alla loro sta-
gionalità offre benefici im-
portanti sotto l’aspetto nutri-
zionale, permettendoci di as-
sumere “ciò che serve quan-
do serve”. La natura offre in 
ogni stagione gli alimenti più 
appropriati: ricchi di acqua 
e di betacarotene d’estate, 
quando caldo e sole domina-
no la scena; calorici e adatti 
alla conservazione in autun-
no, per fronteggiare il tempo 
freddo; generosi in vitamine 
in inverno, per contrastare i 
mali della stagione.

A tal proposito si inserisco-

no le attività di degustazione 
di frutta di stagione, in cui al 
semplice assaggio si affi anca 
un momento di osservazione 
e di descrizione del prodotto 
e delle sue particolarità, con 
un approccio orientato all’u-
tilizzo dei cinque sensi.

In un mondo frenetico, 
in cui il fast food e i cibi ul-
traprocessati occupano uno 
spazio importante, la degu-
stazione guidata di un pro-
dotto semplice e naturale of-
fre l’occasione per riappro-
priarsi della lentezza nell’ap-
proccio al cibo, sofferman-
dosi a rifl ettere con maggiore 
consapevolezza su ciò che si 
sta per gustare.

L’importanza di rispettare i cicli naturali per una dieta sana, varia e amica dell’ambiente

Stagionalità al centro per un viaggio tra i sensi

Educazione ambientale e sostenibilità
si imparano sui banchi della scuola 
Promossa da Coldiretti Cuneo in collaborazione con Campagna Amica, 
l’iniziativa porta gli alunni delle primarie alla scoperta della sostenibilità
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Il legame imprescindibile 
tra agricoltura, alimentazio-
ne e sostenibilità ambientale 
trova la sua massima espres-
sione proprio nel contatto di-
retto del cittadino consuma-
tore con il produttore agrico-
lo e i luoghi di produzione.

La visita in campo pres-
so una fattoria didattica ade-
rente al circuito Educazio-
ne alla Campagna Amica of-
fre a bambini e ragazzi un’e-
sperienza immersiva, con cui 
avvicinarsi al mondo agrico-
lo e sperimentare, attraverso 
i laboratori didattici, la quo-
tidianità del lavoro dell’a-
gricoltore, comprendendo-
ne appieno non solo l’aspetto 
pragmatico, ma anche le ra-
dici culturali e l’instancabile 
impegno nella tutela e nella 
conservazione della biodiver-
sità e dell’ambiente.

Giochi, attività di gruppo 
e sperimentazione in campo 
rappresentano gli strumen-
ti didattici più adeguati per 
riflettere insieme su concet-
ti complessi, quali il differen-
te impatto della filiera lun-
ga o corta, sia in merito alla 
salubrità del cibo in tema di 
educazione alimentare, sia in 
termini di sostenibilità am-
bientale, con attenzione al-
la qualità dell’aria e alla ridu-
zione degli sprechi.

Vivere concretamente lo 
sviluppo della fi liera corta, in 
molti casi cortissima, in cui i 
cibi freschi o trasformati di-
rettamente in azienda sono 
acquistabili nel luogo stes-
so in cui nascono, cresco-

no e maturano, offre ai bam-
bini una visione nuova e più 
consapevole dei benefi ci che 
ne derivano, sia in termini di 
qualità dell’alimentazione sia 
di minor impatto ambientale.

Diventa così evidente come 
l’allungamento del percorso 
dalla terra alla tavola, quindi 
l’aumento dei numerosi “pas-
saggi di mano” prima che un 
prodotto possa diventare di-
sponibile all’acquisto, crei la 
necessità di lunghi traspor-
ti, con conseguenti emissio-
ni atmosferiche di CO2 e un 
notevole impiego e dispersio-
ne di energia per il manteni-
mento della catena del fred-
do, indispensabile a garanti-
re la conservazione del pro-
dotto, senza dimenticare i ci-
bi che vengono scartati e but-
tati.

Portare l’educazione ali-
mentare nelle scuole signi-
fica costruire consapevo-
lezza fi n da piccoli, parten-
do da concetti concreti co-
me stagionalità, territorio e 
qualità del cibo. Un percor-
so che, attraverso attività 
pratiche e il contatto diretto 
con il mondo agricolo, aiu-
ta i bambini a comprende-
re ciò che portano in tavola 
ogni giorno.

A raccontare l’esperien-
za vissuta in classe è Ambra 
Fruttero, insegnante dell’I-
stituto Soleri, tra le realtà 
coinvolte nel progetto.

Quanto è importante in-
serire nei percorsi scola-
stici un’educazione ali-
mentare legata al territo-
rio e alla stagionalità?

Abbiamo deciso di aderire 
al progetto proprio perché 
era nostro interesse avvici-
nare i bambini al concet-
to di stagionalità della frut-
ta e della verdura, ma an-
che permettere loro di spe-
rimentare l’assaggio e la co-
noscenza di alimenti che 
non sempre entrano nel-
le case dei nostri alunni. In 
questa fascia d’età, soprat-
tutto nelle classi prime, ca-
pita spesso che ci sia una 
sorta di rifi uto all’assaggio, 
più per mancanza di cono-
scenza che per reale rifi uto. 
Proporre queste esperienze 
in classe e condividerle con 

i compagni le rende ancora 
più signifi cative.

Qual è oggi il rapporto 
dei bambini con il cibo?

Dipende molto dai singo-
li bambini, non esiste una 
regola generale. È vero che 
molti fanno ancora fatica 
ad avvicinarsi a quella che 
possiamo defi nire una “me-
renda sana” e preferiscono 
prodotti che danno una sod-
disfazione immediata, co-
me merendine o dolci. Al-
lo stesso tempo, però, ci so-
no tanti bambini che dimo-
strano di apprezzare la frut-
ta. Durante le attività, per 
esempio con mele e kiwi, al-
cuni inizialmente erano re-

stii, ma poi hanno scoper-
to nuovi gusti. È un percor-
so molto legato alla sogget-
tività.

Come si possono tradur-
re concetti come sosteni-
bilità e fi liera corta in at-
tività concrete per i bam-
bini?

È stata molto effi cace l’at-
tività proposta, che ha fatto 
rifl ettere i bambini sui tan-
ti passaggi che portano un 
frutto dall’albero alla tavo-
la. Attraverso il gioco hanno 
capito che ciò che noi tro-
viamo facilmente al super-
mercato è il risultato di un 
percorso complesso. In più, 
il fatto di vivere in una real-
tà come la nostra, dove al-
cuni bambini hanno genito-
ri che lavorano in agricoltu-
ra, ha aiutato molto: per lo-
ro è più immediato com-
prendere che si può acqui-
stare direttamente dal pro-
duttore e consumare un 
prodotto appena raccolto.

Che ruolo possono ave-
re le fattorie didattiche in 
questo percorso?

Hanno un ruolo fonda-
mentale perché i bambini 
hanno bisogno di esperien-
ze concrete. Vedere diretta-
mente il percorso, dal seme 
al frutto, aiuta a dare signi-
fi cato a ciò che viene spiega-
to in classe. Molti di loro so-
no abituati a trovare tutto al 
supermercato, senza porsi 

domande sull’origine del ci-
bo: vivere queste esperien-
ze li aiuta a comprendere 
davvero il valore di ciò che 
mangiano.

Avete notato cambia-
menti nei comportamenti 
dei bambini dopo queste 
attività?

Sì, soprattutto nell’ap-
proccio all’assaggio del-
la frutta. Se all’inizio mol-
ti erano restii, il fatto di 
aver affrontato questi te-
mi ha portato diversi bam-
bini a modifi care le proprie 
abitudini, almeno per quan-
to possiamo osservare nella 
merenda di metà mattina.

C’è un aspetto che ritie-
ne particolarmente signi-
ficativo di questo proget-
to?

Sicuramente il fatto che 
le attività siano proposte da 
persone esterne alla scuo-
la ha un impatto diverso sui 
bambini. Sono stati mol-
to coinvolti dai giochi e dal-
le testimonianze dirette. In 
particolare li ha colpiti il 
racconto dell’azienda agri-
cola, il fatto che chi coltiva 
possa portare direttamen-
te in tavola i propri prodot-
ti. Noi lavoriamo sull’edu-
cazione alimentare duran-
te tutto il percorso scolasti-
co, ma quando arriva qual-
cuno dall’esterno con un’e-
sperienza concreta, l’impat-
to è ancora più forte.

Ambra Fruttero, insegnante: “Importante permettere di sperimentare l’assaggio e la conoscenza”

L’educazione alimentare arriva nelle scuole

Giochi e laboratori per riflettere su 
filiere, salubrità del cibo e sostenibilità 
Attraverso le fattorie didattiche di Campagna Amica, i giovani scoprono il rispetto 
dell’ambiente, la tutela della biodiversità e l’importanza di una sana alimentazione 
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I principi su cui si basa l’a-
gricoltura assumono un’im-
portanza ancora più grande 
se inseriti nel panorama del 
contesto educativo naziona-
le e delle politiche volte a fa-
vorire un evidente migliora-
mento delle condizioni so-
ciali, economiche e ambien-
tali a livello globale.

Nel settembre del 2015 i 
governi dei 193 Paesi mem-
bri dell’Onu sottoscrissero 
l’Agenda 2030 per lo Svilup-
po Sostenibile: un program-
ma d’azione per le persone, il 
pianeta e la prosperità.

Questo ambizioso docu-
mento si articola in 17 Obiet-
tivi per lo Sviluppo Sosteni-
bile, declinati in 169 traguar-
di (target), che gli Stati ade-
renti si sono impegnati a rag-
giungere entro il 2030, per 
fare in modo che il nostro 
pianeta possa continuare a 
vivere e che tutti i suoi abi-
tanti possano avere condizio-
ni di vita migliori.

L’Agenda 2030 ha eviden-
ziato come il raggiungimen-
to di un risultato tanto im-
portante richieda la parteci-
pazione di ogni singolo cit-
tadino che, con le sue scelte 
e i comportamenti messi in 
campo ogni giorno, può con-
tribuire, anche inconsapevol-
mente, a rendere il mondo 
più sostenibile.

La scuola, forte del suo le-
game con il territorio e della 
ricchezza interculturale che 
la caratterizza, rappresen-
ta il luogo ideale per attivare 
progetti educativi su ambien-

te, sostenibilità e cittadinan-
za globale, attraverso il dialo-
go e l’osservazione quotidia-
na con i ragazzi.

È l’istituzione che, prima 
di ogni altra, può sostenere 
il percorso dei giovani ver-
so i 17 Obiettivi di Sviluppo, 
mediante l’inserimento all’in-
terno dei PTOF (Piano Trien-
nale dell’Offerta Formativa) 
di specifici percorsi didatti-
ci e progettualità mirate. Dal 
2020 è stata introdotta l’ob-
bligatorietà dell’Educazione 
Civica in ogni ordine e grado 
scolastico come materia ve-
ra e propria, che affronta te-
matiche interdisciplinari, in 
cui l’approfondimento dell’A-
genda 2030 rappresenta uno 

dei tre pilastri fondamentali, 
insieme alla conoscenza del-
la Costituzione italiana e alla 
costruzione della cittadinan-
za digitale.

Per concretizzare questi 
percorsi, il Ministero dell’I-
struzione e del Merito ha sot-
toscritto numerosi accordi 
con altri dicasteri, istituzio-
ni, organizzazioni naziona-
li e internazionali, enti e as-
sociazioni di settore, tra cui 
il protocollo d’intesa siglato 
con la Confederazione Na-
zionale Coldiretti ad aprile 
2023.

Questo riconosce all’agri-
coltura un ruolo importante 
nel raggiungimento di questi 
obiettivi, che si intrecciano 

inevitabilmente con la prati-
ca quotidiana, in riferimento 
a quattro parole chiave:

- Agricoltura: offre possibi-
lità di lavoro (ob. 8), contri-
buendo a sconfiggere la po-
vertà con redditi equi (ob. 1); 
diffonde la parità di genere, 
perché oggi sono sempre più 
numerose le aziende condot-
te da donne (ob. 5); contri-
buisce a ridurre le disugua-
glianze, offrendo opportu-
nità di lavoro anche a chi si 
trova ai margini della società 
(ob. 10).

- Ambiente: l’agricoltore la-
vora immerso nella natura e 
se ne prende cura (ob. 14 e 
15); con nuovi metodi e tec-
nologie avanzate contribui-
sce a ridurre lo spreco di ac-
qua e produce direttamen-
te in azienda energia da fon-
ti rinnovabili (ob. 7).

- Alimentazione: produce 
cibo sano e genuino (ob. 3), 
si impegna a garantire cibo 
per un numero sempre mag-
giore di persone (ob. 2), uti-
lizza metodi di coltivazione 
e allevamento sempre più ri-
spettosi dell’ambiente (ob. 
12), offrendo a tutti la possi-
bilità di scegliere prodotti lo-
cali e di stagione e favorendo 
scelte alimentari responsabi-
li (ob. 12).

- Alleanza con il territorio: 
supporta l’innovazione tec-
nologica e ne trae beneficio 
(ob. 9), impegnandosi attiva-
mente nella diffusione di una 
cultura del consumo consa-
pevole e della sostenibilità 
ambientale (ob. 4).

In un contesto agricolo 
sempre più complesso, se-
gnato da cambiamenti cli-
matici e dinamiche di mer-
cato in continua evoluzione, 
la multifunzionalità rappre-
senta una leva fondamentale 
per garantire sostenibilità e 
continuità alle imprese. Ac-
canto alla produzione, sem-
pre più aziende stanno inve-
stendo in attività educative, 
aprendo le proprie porte alle 
scuole e contribuendo a co-
struire una maggiore consa-
pevolezza sul valore del cibo 
e del lavoro agricolo. 

Ne parliamo con Daniele 
Occhetto dell’Azienda Agri-
cola Agrisistema Progetto 
Juppi, che accanto alla pro-
duzione frutticola ha svilup-
pato un’attività di fattoria di-
dattica, portando i bambini 
dentro la realtà aziendale.

La vostra realtà unisce 
produzione agricola e at-
tività educativa: quanto 
conta oggi la multifunzio-
nalità per la sostenibilità 
delle aziende agricole?

Credo che sia fondamen-
tale. Il modello tradizionale 
di azienda agricola, così co-
me era una volta, sta diven-
tando in parte obsoleto. Il 
cambiamento climatico e le 
dinamiche di mercato han-
no creato nuove difficoltà. 
Per questo oggi è necessa-
rio avere sempre un piano B, 
e a volte anche un piano C. 

La multifunzionalità ci aiuta 
proprio a rispondere a que-
ste sfi de.

Quando lavorate nelle 
scuole o in fattoria didat-
tica, cosa colpisce di più i 
bambini?

L’agricoltura è ancora le-
gata a uno stereotipo, quello 
del contadino “di una volta”. 
In realtà molti bambini non 
hanno più le basi delle co-
se semplici. Un tempo quasi 
tutti avevano un nonno con 
l’orto e imparavano senza 
accorgersene la stagionali-
tà o la differenza tra un pro-
dotto maturo e uno acerbo. 
Oggi spesso questo non suc-
cede più, perché la spesa si 
fa al supermercato e si trova 

tutto in ogni periodo dell’an-
no.

Che valore ha lavorare 
con i bambini su questi te-
mi?

I bambini hanno una ca-
pacità di apprendimento al-
tissima. Noi cerchiamo di 
piantare un “seme” che pos-
sa germogliare in futuro, co-
struendo una maggiore con-
sapevolezza sulla stagionali-
tà e sulla sostenibilità. Una 
sostenibilità che non è so-
lo ambientale, ma anche 
del territorio e delle azien-
de agricole. Partire da picco-
li permette di sviluppare una 
coscienza critica più solida.

Quali valori è importan-
te trasmettere oggi alle 
nuove generazioni?

Il ritorno alla semplicità. 
È importante insegnare a fa-
re scelte consapevoli, a rico-
noscere prodotti buoni, sa-
ni e del territorio. Sono va-
lori che spesso non vengono 
percepiti, ma che stanno alla 
base del nostro lavoro.

Parlate anche di trasfor-
mazione, una pratica che 
permette anche la riduzio-
ne degli sprechi, quanto è 
centrale questa tematica?

È fondamentale. Le nostre 
nonne evitavano gli sprechi 
per necessità, sia economi-
ca sia familiare. Oggi questo 
concetto va ripreso anche 
dal punto di vista ambien-
tale. Spiegare la fi liera e far 

capire che una filiera corta 
è più sostenibile è un primo 
passo per ridurre gli sprechi.

Che ruolo hanno le fat-
torie didattiche in questo 
percorso?

La fattoria didattica non 
è solo animali, è entrare in 
un’azienda agricola vera, nel 
nostro caso una realtà frutti-
cola ma anche diversifi cata, 
un po’ come una volta, con 
più tipologie di prodotti. Chi 
lavora in questo ambito cer-
ca di trasmettere la propria 
passione e lasciare un inse-
gnamento ai bambini, facen-
dogli vivere un’esperienza 
concreta.

Allo stesso tempo vediamo 
che spesso i loro riferimen-
ti alimentari sono legati a ci-
bi processati, fast food o me-
rendine. Il nostro obiettivo è 
quindi riportarli a riscopri-
re i gusti semplici: un frutto 
fresco raccolto al punto giu-
sto, una verdura di stagione, 
prodotti trasformati con po-
chi ingredienti sani.

Quanto è importante la 
vendita diretta nel rappor-
to con il consumatore?

È molto importante. Dopo 
anni di vendita all’ingrosso 
stiamo sviluppando sempre 
di più questo canale. La ven-
dita diretta permette non so-
lo di offrire prodotti a chilo-
metro zero, ma anche di cre-
are un rapporto diretto tra 
produttore e consumatore.

Daniele Occhetto, Agrisistema: “Ai bambini insegniamo il valore del tempo e della stagionalità”

Piantare semi di consapevolezza e coscienza critica 

Agricoltura, Ambiente, Alimentazione,  
Alleanza, 4 A per un’educazione civica
Le parole chiave della pratica agricola si intrecciano con le sfide dell’Agenda 
2030 per garantire cibo sano, energia rinnovabile e inclusione sociale 

Daniele Occhetto
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La salvaguardia delle aree 
rurali e della loro straordina-
ria biodiversità rappresen-
ta oggi una delle sfi de più im-
portanti per il futuro dell’agri-
coltura e dei territori. Un te-
ma che trova piena espressio-
ne anche nella nostra provin-
cia, dove la biodiversità non è 
un concetto astratto ma una 
realtà concreta che vive ogni 
giorno nei campi, negli orti e 
nelle stalle grazie al lavoro de-
gli agricoltori.

La ricchezza di varietà agri-
cole e di razze allevate nei di-
versi territori italiani rap-
presenta infatti uno dei trat-
ti distintivi del nostro sistema 
agroalimentare, riconosciu-
to a livello internazionale per 
qualità, identità e legame con 
i territori.

In un’epoca in cui sugli 
scaffali dei supermercati tro-
viamo spesso frutta e verdura 
tutte uguali, frutto di produ-
zioni standardizzate e di mo-
delli di consumo sempre più 
omologati, c’è chi ha scelto 
di andare controcorrente. So-
no i cosiddetti “contadini cu-
stodi”, agricoltori che si im-
pegnano a preservare varietà 
vegetali e razze animali locali 
che rischierebbero altrimenti 
di scomparire. Per valorizzare 
questo patrimonio, Coldiret-
ti insieme a Campagna Amica 
ha dato vita ai “Sigilli”, un si-
stema di riconoscimento che 
promuove e tutela i tesori del-
la biodiversità agroalimentare 
italiana, raccolti negli Atlanti 
dedicati al patrimonio agrico-
lo nazionale.

La provincia di Cuneo è 
protagonista di questo per-
corso di tutela.

Tra gli esempi più signifi ca-
tivi troviamo la patata della 
Bisalta coltivata nella zona di 
Peveragno, il fagiolo di Cuneo 
Igp e l’agnello sambucano, le-
gato alla storica razza ovina 
Sambucana allevata nelle val-
li alpine della provincia.

Prodotti diversi tra loro ma 
uniti dallo stesso obiettivo: 
conservare tradizioni e saperi 
agricoli che rischierebbero al-
trimenti di scomparire.

Questi sono soltanto alcu-
ni esempi di un patrimonio 
molto più ampio che caratte-
rizza la nostra provincia e che 
continua a vivere proprio gra-
zie al lavoro quotidiano degli 
agricoltori.

In molte aree rurali la con-
servazione delle varietà loca-
li rappresenta anche un’op-

portunità concreta di svilup-
po economico per le aziende 
agricole, contribuendo a raf-
forzare il valore delle produ-
zioni tipiche e a mantenere vi-
va l’agricoltura nelle aree più 
fragili del territorio.

La biodiversità, infatti, non 
riguarda soltanto ciò che ar-
riva sulle nostre tavole: è il ri-
sultato di un legame profon-
do tra ambiente, territorio e 
comunità locali. Sostenere i 
prodotti del territorio signi-
fica permettere agli agricol-
tori di continuare a presidia-
re le campagne, mantenen-
do vivi saperi, tradizioni e va-
rietà che raccontano la storia 
della nostra terra e garanten-
do allo stesso tempo opportu-
nità economiche per le impre-
se agricole.

La tutela della biodiversità 
rappresenta un elemento fon-
damentale delle attività porta-
te avanti da Coldiretti e Cam-
pagna Amica. Difendere la 
biodiversità significa anche 
sostenere il lavoro degli agri-
coltori che scelgono di colti-
vare varietà locali, spesso più 
complesse da gestire ma fon-
damentali per mantenere viva 
l’identità agricola dei territori.

Ogni scelta di acquisto con-
sapevole diventa così un gesto 
concreto a sostegno dell’eco-
nomia locale e della protezio-
ne del patrimonio agricolo.

Un ruolo importante in 
questo percorso di valoriz-
zazione è svolto anche dai 
mercati di Campagna Ami-
ca e dalla rete degli agrituri-
smi Terranostra, luoghi in cui 
è possibile conoscere diretta-
mente i produttori e scopri-
re prodotti che rappresentano 
l’identità del territorio.

Accorciare la distanza tra 
chi produce e chi consuma si-
gnifica rafforzare la traspa-
renza, la qualità e il valore del 
cibo italiano, sostenendo il la-
voro delle imprese agricole.

Custodire le varietà loca-
li signifi ca proteggere le radi-
ci della nostra terra e garan-
tire un futuro alle campagne 
della Granda. I “Sigilli” rap-
presentano anche la garanzia 
di un futuro in cui mangiare 
bene resta un diritto profon-
damente legato alle radici e al 
passato. Solo unendo le forze 
è possibile costruire un futuro 
in cui agricoltura, ambiente e 
comunità locali continuino a 
crescere insieme, garantendo 
benessere ai territori e a chi li 
vive ogni giorno.

La provincia di Cuneo rap-
presenta uno dei territori più 
rilevanti del panorama agro-
alimentare italiano anche 
dal punto di vista della bio-
diversità produttiva. La con-
formazione geografica del-
la Granda, caratterizzata dal-
la presenza di pianure, colli-
ne e aree alpine, ha favorito 
nel tempo lo sviluppo di un si-
stema agricolo estremamente 
diversifi cato, capace di espri-
mere un ampio patrimonio 
di coltivazioni, allevamenti e 
produzioni tipiche.

Questo mosaico di ambien-
ti e paesaggi agricoli ha con-
tribuito nel tempo a crea-
re condizioni ideali per la na-
scita di produzioni fortemen-
te legate al territorio, che rap-
presentano oggi uno degli ele-
menti distintivi dell’agroali-
mentare cuneese.

Questo patrimonio tro-
va una prima espressione nel 
numero elevato di produzioni 
certifi cate presenti sul territo-
rio. La provincia di Cuneo si 
colloca infatti tra le realtà più 
importanti a livello nazionale 
per numero di prodotti a de-
nominazione di origine, con 
ventinove produzioni ricono-
sciute tra comparto alimen-
tare e vitivinicolo. Di queste, 
undici appartengono al setto-
re agroalimentare mentre di-

ciotto riguardano il compar-
to del vino. Il valore economi-
co complessivo generato rag-
giunge circa 979 milioni di 
euro, confermando il ruolo 
strategico del sistema agroa-
limentare nella struttura eco-
nomica della provincia e per 
la tenuta delle imprese agri-
cole del territorio.

Il dato locale si inserisce in 
un contesto nazionale parti-
colarmente significativo dal 
punto di vista della biodiver-
sità alimentare. L’Italia si col-
loca infatti al primo posto in 
Europa per numero di pro-
dotti certifi cati tra Dop, Doc, 
Docg, Igp e Pat, con oltre 
6.500 eccellenze riconosciute.

Questo primato consente al 
Paese di posizionarsi davan-
ti a realtà agroalimentari sto-
ricamente molto competitive 
come Francia e Spagna, evi-
denziando il peso delle produ-
zioni di qualità all’interno del 
sistema agricolo italiano.

Un patrimonio che rappre-
senta uno dei punti di forza 
del Made in Italy agroalimen-
tare e che trova proprio nei 
territori agricoli la sua princi-
pale ricchezza.

La biodiversità del nostro 
Paese non riguarda però sol-
tanto le produzioni agricole, 
ma anche il patrimonio natu-
rale complessivo.

Sul territorio nazionale so-
no state censite oltre 58.000 
specie faunistiche e circa 
6.700 specie vegetali, con per-
centuali signifi cative di specie 
presenti quasi esclusivamen-
te in Italia. Questa ricchezza 
rappresenta un patrimonio 
ambientale, economico e cul-
turale di grande valore che ri-
chiede strumenti di tutela e 
valorizzazione, soprattutto al-
la luce delle trasformazioni 
legate ai cambiamenti clima-
tici, al consumo di suolo e ai 
processi di standardizzazione 
delle produzioni agricole a li-
vello internazionale.

In questo scenario il ruolo 
dell’agricoltura assume una 
funzione centrale nella gestio-
ne sostenibile del territorio.

Le aziende agricole contri-
buiscono infatti alla conserva-
zione degli ecosistemi rurali e 
al mantenimento della diver-
sità produttiva attraverso la 
coltivazione di varietà locali e 
l’allevamento di razze anima-
li legate ai diversi contesti ter-
ritoriali, svolgendo allo stesso 
tempo un’importante funzio-
ne di presidio delle aree rura-
li.

Il patrimonio agroalimen-
tare del territorio cuneese tro-
va espressione anche nelle 
numerose sagre e fiere dedi-
cate ai prodotti tipici locali.

In tutta la provincia, duran-
te l’anno, diversi Comuni or-
ganizzano manifestazioni le-
gate a specifiche eccellenze 
del territorio, contribuendo 
alla valorizzazione delle pro-
duzioni agricole e alla promo-
zione delle tradizioni gastro-
nomiche locali. Eventi dedi-
cati a prodotti come la frago-
la di Peveragno, il peperone 
di Carmagnola o la castagna 
di Cuneo rappresentano occa-
sioni importanti per promuo-
vere il legame tra agricoltura, 
territorio e comunità.

Queste iniziative svolgo-
no anche un ruolo importan-
te nel rafforzare il rapporto 
tra cittadini e mondo agrico-
lo, contribuendo a diffondere 
la conoscenza delle produzio-
ni locali e delle tradizioni ga-
stronomiche del territorio.

La biodiversità agricola 
rappresenta quindi non so-
lo un valore ambientale, ma 
anche un elemento strategico 
per la competitività delle im-
prese e per lo sviluppo econo-
mico delle aree rurali. La pre-
senza di produzioni differen-
ziate e fortemente legate al 
territorio consente infatti di 
rafforzare l’identità del siste-
ma agroalimentare locale e di 
sostenere modelli produttivi 
basati su qualità, distintività e 
legame con il territorio.

Per la Granda sono ventinove le produzioni riconosciute, di cui diciotto nel vino, e hanno un forte peso economico

Agroalimentare a denominazione: un miliardo di euro

La biodiversità come patrimonio 
e valore da tutelare ogni giorno
La provincia di Cuneo è ai vertici del percorso di valorizzazione avviato da Coldiretti 
con i “Sigilli”, grazie al lavoro svolto dai “contadini custodi” sull’agroalimentare
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L’agricoltura cuneese, co-
sì come quella nazionale, pre-
senta oggi molte opportuni-
tà, ma il percorso che ha por-
tato a questo risultato è stato 
lungo e non sempre sempli-
ce. Parlare di agricoltura può 
sembrare riduttivo, perché 
all’interno di questo termine 
esistono diverse realtà, legate 
in particolare ai metodi di col-
tivazione adottati.

È utile distinguere tra “me-
todo di lotta” e “metodo di 
coltivazione”: il primo riguar-
da la gestione delle patolo-
gie delle colture, mentre il se-
condo fa riferimento all’orga-
nizzazione complessiva dell’a-
zienda agricola.

Entrando più nel dettaglio, 
i metodi di coltivazione pos-
sono essere ricondotti a due 
grandi modelli. Il primo è 
quello dell’agricoltura conven-
zionale, oggi più correttamen-
te defi nita agricoltura integra-
ta. Questo approccio utiliz-
za in modo combinato diver-
si strumenti e tecniche per ge-
stire le colture e le criticità in 
campo. Si tratta di un sistema 
sicuro, attento all’ambiente e 
in continua evoluzione. Ven-
gono utilizzate, ad esempio, 
stazioni meteorologiche per 
monitorare il clima e preveni-
re problemi come gelate o ma-
lattie, trappole per il controllo 
degli insetti e tecniche natura-
li come la confusione sessua-
le, che sfrutta i feromoni per 
limitare la riproduzione dei 
parassiti. Il territorio cuneese 
rappresenta uno dei principali 
esempi di applicazione di que-
sta tecnica in Italia, soprattut-
to nel settore frutticolo e viti-
vinicolo.

Accanto a queste soluzioni 
si affi ancano metodi fi sici, co-
me la pacciamatura per il con-
trollo delle erbe infestanti, l’u-

tilizzo di reti di protezione e 
il ricorso agli insetti utili, ad 
esempio le coccinelle per con-
trastare gli afi di. Tutte queste 
pratiche, supportate dalla con-
sulenza tecnica, permettono 
di intervenire in modo sempre 
più preventivo, riducendo al 
minimo l’uso di prodotti fito-
sanitari, che sono comunque 
sempre più selezionati e sicu-
ri. In questo contesto l’agricol-
tore assume un ruolo centra-
le nella tutela dell’ambiente in 
cui vive e lavora.

Il secondo modello è rap-
presentato dall’agricoltura 
biologica, un sistema regola-
to da normative europee e ba-
sato esclusivamente su metodi 
naturali. In questo caso la fer-
tilizzazione avviene attraverso 
sostanze organiche come leta-
me, compost o humus, men-
tre per la difesa delle colture 
si utilizzano prodotti di ori-
gine naturale, come zolfo, ra-
me o piretro. Anche l’agricol-

tura biologica si fonda su un 
approccio preventivo, valoriz-
zando le caratteristiche del-
le colture e del territorio, ad 
esempio attraverso l’impiego 
di varietà locali o razze autoc-
tone.

All’interno di questo con-
testo è importante distingue-
re tra agricoltura biologica e 
lotta biologica: quest’ultima è 
una tecnica di difesa che uti-
lizza organismi naturali per 
contenere i parassiti e può es-
sere applicata anche nell’agri-
coltura integrata, mentre l’a-
gricoltura biologica è un vero 
e proprio sistema di gestione 
aziendale regolamentato.

Accanto ai metodi di col-
tivazione si affiancano poi le 
certifi cazioni, che rappresen-
tano una scelta volontaria del-
le aziende e possono offrire 
nuove opportunità economi-
che. Certificare i prodotti o i 
processi produttivi consente 
di accedere a nuovi mercati e 

di fornire al consumatore ul-
teriori garanzie. Tra queste si 
possono ricordare il marchio 
Sqnpi per la produzione inte-
grata certifi cata, il GlobalGAP 
per la sostenibilità nel settore 
ortofrutticolo, la certifi cazio-
ne Grasp per gli aspetti socia-
li e la tutela dei lavoratori, ol-
tre alla “Q di qualità” promos-
sa dalla Camera di Commer-
cio di Cuneo. Anche Coldiretti 
Cuneo ha sviluppato strumen-
ti come “The Green Experien-
ce”, dedicato alla sostenibilità 
nella viticoltura.

Alla luce di tutto questo, l’a-
gricoltura cuneese si confer-
ma una realtà sicura, soste-
nibile e al passo con i tempi. 
L’innovazione si integra sem-
pre più con le pratiche tradi-
zionali, grazie all’introduzio-
ne di nuove tecnologie, siste-
mi digitali di supporto alle de-
cisioni e anche nuove coltu-
re, come il mandorlo, il noce e 
l’arachide.

Negli ultimi anni l’inno-
vazione in agricoltura passa 
sempre più dalla conoscenza 
puntuale delle risorse di base, 
a partire dal suolo.

Il suolo rappresenta lo stru-
mento primario per l’azien-
da agricola, l’elemento base 
che determina la produzione 
primaria. La conoscenza del-
lo “stato di salute” dei propri 
appezzamenti è pertanto una 
condizione fondamentale per 
tutte le imprese agricole ed an-
che per gli hobbisti. L’anali-
si del suolo è infatti la lettura 
delle proporzioni e delle dota-
zioni di un terreno (sostanza 
organica, azoto, fosforo, po-
tassio e microelementi), una 
vera e propria carta d’identità 
che indica tutte le informazio-
ni necessarie per la conoscen-
za del nostro appezzamento e 
che pertanto aiuta a definire 
come comportarsi per la sua 
gestione.

Presso il laboratorio di Col-
diretti Cuneo è possibile effet-
tuare analisi chimico-fisiche 
sui suoli per valutazioni nutri-
zionali, risoluzione di proble-
matiche e/o valutazioni pro-
pedeutiche a nuovi impianti; 
analisi chimiche delle acque; 

analisi fogliari; analisi della ti-
tolazione dei fertilizzanti o dei 
refl ui zootecnici, su frutta, pol-
line e frutta secca, ma anche 
“analisi specifi che” a seconda 
delle necessità aziendali.

Le analisi del suolo sono un 
grande sostegno agli sforzi fi -
nalizzati ad ottenere prodotti 
di migliore qualità, conserva-
bilità e sicurezza; sono fonda-
mentali per prevenire caren-
ze nutrizionali e possono far 

emergere anomalie prima che 
queste rischino di danneggiare 
seriamente le colture.

Conoscere il proprio suo-
lo e i propri prodotti signifi ca 
poter ottenere il massimo pos-
sibile in termini di produttivi-
tà e idoneità degli alimenti al-
le lavorazioni, conservabilità 
delle proprie derrate, ma an-
che conseguire certificazio-
ni ambientali, ridurre al mas-
simo gli sprechi e l’uso di so-

Conoscere lo “stato di salute” degli appezzamenti per ottenere la massima produttività possibile

Analisi del suolo: meno sprechi e più qualità 

Agricoltura cuneese tra innovazione
e tutela: i modelli per il futuro
Un settore in continua evoluzione, tra stazioni meteo, insetti utili e nuove 
colture, le aziende del territorio scommettono sulla sostenibilità certificata

stanze chimiche. Ricordiamo 
infatti che alcune domande 
Psr (ACA01, ad esempio) pre-
vedono anche l’obbligo dell’a-
nalisi del suolo, così come al-
cune certificazioni di prodot-
to (GlobalG.A.P., SQNPI, ecc.).

Il laboratorio è a servizio 
di tutti i soci di Coldiretti, ma 
è aperto anche a tutti gli altri 
agricoltori e cittadini che vo-
gliono avere maggiore cono-
scenza del proprio suolo.
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Le politiche europee pon-
gono al settore agricolo 
obiettivi sempre più strin-
genti, in particolare in ter-
mini di riduzione dell’uso di 
prodotti chimici come fito-
farmaci e fertilizzanti e, più 
in generale, di sostenibilità.

Allo stesso tempo, è neces-
sario raggiungere questi tra-
guardi senza compromet-
tere la capacità produttiva, 
garantendo ai consumatori 
elevati standard di sicurez-
za alimentare. L’attuale con-
testo internazionale rende 
infatti ancora più evidente 
quanto sia importante man-
tenere una produzione agri-
cola solida e affi dabile. 

In questo quadro diventa 
fondamentale dotare le im-
prese agricole di strumen-
ti innovativi che consentano 
di affrontare le nuove sfide 
senza ridurre la competitivi-
tà del sistema agroalimenta-
re nazionale ed europeo.

Tra gli strumenti che pos-
sono contribuire a questo 
equilibrio si inseriscono le 
Tecniche di Evoluzione As-
sistita (Tea), che stanno 
aprendo nuove prospettive 
per lo sviluppo dell’agricol-
tura. Si tratta di un ambito 
sul quale si concentra sem-
pre più l’attenzione anche 
a livello istituzionale, nella 
consapevolezza che l’inno-
vazione può rappresentare 
un alleato concreto per un’a-
gricoltura più sostenibile.

Le Tea permettono di ot-
tenere in tempi più rapidi ri-
sultati che, con le tecniche 
tradizionali di miglioramen-
to genetico, richiederebbe-
ro molti anni. In concreto, 
consentono di intervenire in 
modo preciso sul Dna delle 
piante, ad esempio disatti-
vando geni che rendono una 
coltura più sensibile a deter-
minate malattie oppure raf-
forzando caratteristiche uti-
li, come la resistenza agli 
stress climatici.

Questo tipo di intervento 
avviene attraverso strumen-
ti molto precisi, spesso de-
scritti come “forbici moleco-
lari”, che permettono di mo-
dificare specifiche sequen-
ze genetiche senza alterare 
le altre caratteristiche della 
pianta. Il risultato è simile a 
quello che potrebbe avveni-
re naturalmente o attraverso 
incroci tradizionali, ma con 
tempi, costi e margini di in-
certezza molto ridotti. 

È importante sottolineare 
che le Tea sono diverse da-
gli Ogm, perché non preve-
dono il trasferimento di geni 
tra specie non compatibili. 
Questa distinzione è centra-
le anche nel dibattito pub-
blico, dove è necessario fa-
vorire una corretta informa-
zione per evitare confusio-
ne e garantire scelte consa-
pevoli.

Le applicazioni sono nu-
merose e riguardano, ad 
esempio, una maggiore re-
sistenza alle malattie e alla 
siccità, il miglioramento del-
la qualità delle produzioni e 
una migliore capacità delle 
piante di utilizzare i nutrien-
ti, con una conseguente ri-
duzione dell’impiego di fer-
tilizzanti. 

In questo modo le Tea 
possono contribuire concre-
tamente al raggiungimen-
to degli obiettivi ambientali 
europei, riducendo l’impatto 
delle coltivazioni senza pe-
nalizzare le rese produttive.

In questo contesto, le Tea 
rappresentano uno stru-
mento concreto per coniu-
gare sostenibilità e produtti-
vità, offrendo nuove oppor-
tunità alle imprese agrico-
le e contribuendo a raffor-
zare la sicurezza alimentare. 
Una prospettiva che richie-
de però un quadro norma-
tivo chiaro e basato su evi-
denze scientifi che, capace di 
accompagnare l’innovazio-
ne senza ostacolarla.

L’avvento della tecnologia 
sta apportando sempre mag-
giori novità al comparto agri-
colo ed alle imprese agricole. 
Nuove opportunità che posso-
no aiutare a garantire la capa-
cità produttiva e migliorare la 
qualità delle produzioni ridu-
cendo costi e utilizzo di input. 
Anche in questo caso, la sfida 
è trovare un equilibrio tra esi-
genze ambientali e sostenibi-
lità economica delle imprese 
agricole.

In questo scenario, l’Intelli-
genza Artifi ciale (IA) e gli stru-
menti digitali stanno assumen-
do un ruolo sempre più im-
portante nella gestione delle 
aziende agricole, contribuendo 
a rendere il settore più effi cien-
te e sostenibile. La digitalizza-
zione rappresenta infatti una 
delle principali leve di innova-
zione su cui si sta orientando 
l’agricoltura moderna.

Sistemi di supporto alle deci-
sioni, applicazioni e piattafor-
me digitali permettono infatti 
di raccogliere e analizzare da-
ti utili per programmare al me-
glio le operazioni in campo. In-
formazioni meteo, caratteristi-
che dei suoli, dati satellitari e 
banche dati sui prodotti fi tosa-
nitari possono essere integrati 
per fornire indicazioni puntua-
li agli agricoltori. Questo con-
sente di ottimizzare l’impiego 
delle risorse, riducendo sprechi 
e aumentando l’effi cienza com-
plessiva delle aziende.

Un esempio è rappresenta-

Le Tecniche di Evoluzione Assistita
alleate strategiche per il sistema
Le nuove tecnologie genetiche possono dare risposte concrete ad alcune delle sfide 
future dell’Unione Europea: più sostenibilità e resistenza ai cambiamenti climatici

Droni, app, algoritmi,
intelligenza artificiale
al lavoro nei campi

to da piattaforme come Deme-
tra, adottata da Coldiretti, che 
consente alle imprese associa-
te di gestire le attività azienda-
li attraverso strumenti avanza-
ti di analisi. Queste tecnologie 
permettono di prevenire rischi 
come gelate, eccessi o carenze 
idriche, di rispettare i discipli-
nari di produzione e di pianifi -
care gli interventi in modo più 
preciso. Si tratta di strumen-
ti che aiutano concretamente 
gli agricoltori nelle scelte quo-
tidiane, migliorando la gestio-
ne aziendale.

Un ulteriore sviluppo è rap-
presentato dall’integrazione 
tra strumenti digitali e mac-
chinari agricoli, ad esempio at-
traverso mappe di prescrizione 
che consentono di distribuire 
in modo mirato fertilizzanti e 
altri input. In prospettiva, l’uti-
lizzo di droni e tecnologie sem-
pre più evolute potrà rendere 
queste applicazioni ancora più 
diffuse ed effi caci. L’agricoltura 
di precisione rappresenta così 
un modello sempre più centra-
le per il futuro del settore.

In questo contesto, l’innova-
zione digitale rappresenta una 
leva strategica per accompa-
gnare l’agricoltura verso mo-
delli più sostenibili, senza ri-
nunciare alla produttività e al-
la qualità delle produzioni. Un 
percorso che richiede investi-
menti, formazione e un acces-
so diffuso alle tecnologie, affi n-
ché tutte le imprese possano 
benefi ciarne.

Flavio n 335-638.42.65

Onoranze Funebri

TALLONE
“Il Giglio”

f Tallone Onoranze Funebri - Il Giglio                    E.mail: info@talloneonoranzefunebri.com www.talloneonoranzefunebri.com

Servizio
     ovunque

         richiesto

Servizi funebri completi
La perdita di una persona cara è sempre motivo di forte disagio e soff erenza, soprattutto quando si tratta di 
aff rontare il diffi  cile compito dell’organizzazione dei funerali e della sepoltura.
In questo caso rivolgersi a un’agenzia competente e preparata è il primo passo per aff rontare questo diffi  cile 
momento con la minor preoccupazione possibile.
Onoranze Funebri Tallone è infatti un punto di riferimento, non solo per quanto riguarda l’organizzazione di 
funerali completi, ma anche per una vasta gamma di servizi inerenti, che includono cerimonie di commiato.

Reperibilità continuata H 24 festivi compresi
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In una provincia come 
quella di Cuneo, dove l’agri-
coltura rappresenta da sem-
pre uno dei pilastri econo-
mici e sociali del territorio, il 
passaggio generazionale non 
è un’eccezione, ma la regola. 
La storia agricola della Gran-
da, costruita nel tempo gra-
zie al lavoro di intere fami-
glie, ha dato vita a un tessu-
to produttivo fatto in larga 
parte di aziende a conduzio-
ne familiare, nelle quali il sa-
pere si tramanda di genera-
zione in generazione e il lega-
me con la terra si rafforza nel 
tempo.

È proprio in questo conte-
sto che il ruolo dei Senior as-
sume un valore ancora più si-
gnificativo. L’esperienza ac-
cumulata negli anni non vie-
ne dispersa, ma continua a 

vivere all’interno delle azien-
de, affiancando le nuove ge-
nerazioni nelle scelte pro-
duttive, organizzative e an-
che sindacali. Un patrimo-
nio di conoscenze fondamen-
tale in un settore complesso 
come quello agricolo, dove la 
capacità di adattarsi ai cam-
biamenti si costruisce anche 
sulla memoria e sulla conti-
nuità.

A livello nazionale, que-
sto modello trova conferma 
nei numeri: oltre 10 milioni 
di persone hanno più di 70 
anni e una parte significati-
va continua a rappresentare 
un punto di riferimento atti-
vo all’interno delle famiglie e 
delle imprese. Più di una fa-
miglia italiana su tre può 
contare sul contributo dei 
nonni, non solo dal punto di 

vista economico, ma anche 
nell’organizzazione quotidia-
na e nel supporto alle attività 
lavorative.

L’agricoltura consente ai 
pensionati di non andare mai 
davvero in pensione, se per 
pensione si intende un perio-
do della vita in cui si smette 
completamente di lavorare. 
L’invecchiamento attivo rap-
presenta invece una risorsa 
concreta per le aziende agri-
cole e per l’intera società. I 
pensionati non sono un co-
sto, ma contribuiscono al so-
stegno delle aziende e delle 
famiglie, mettendo a disposi-
zione esperienza, competen-
ze e conoscenze maturate in 
anni di lavoro nei campi.

Il settore agricolo, fondato 
su tradizioni antiche e su un 
forte legame con il territorio, 

non può fare a meno della 
presenza dei Senior. Gli an-
ziani diventano ambasciatori 
della cultura contadina e di-
fensori della biodiversità, cu-
stodi di saperi tramandati di 
generazione in generazione, 
fondamentali per preservare 
il patrimonio agricolo e am-
bientale.

L’Associazione Pensionati 
favorisce un ruolo attivo de-
gli anziani anche attraverso il 
confronto e l’apprendimento 
intergenerazionale con Don-
ne Coldiretti e Giovani Im-
presa. Vengono promossi in-
contri e momenti di confron-
to per individuare le diffi col-
tà del settore e costruire solu-
zioni condivise.

La sinergia tra queste real-
tà rappresenta un valore im-
portante per l’intero siste-

In un contesto in cui l’agricoltura è spesso 
percepita come un settore tradizionale, sempre 
più realtà dimostrano come anche i mestieri 
antichi possano essere riletti in chiave contem-
poranea, diventando attuali, attrattivi e capaci 
di generare nuove opportunità.  Professioni co-
me quella del malgaro, profondamente radica-
te nella storia e nella cultura dei territori, oggi 
si caricano di nuovi signifi cati: non solo produ-
zione, ma presidio ambientale, trasmissione di 
saperi e relazione con la società.

È proprio in questa evoluzione che si inseri-
sce il tema della multifunzionalità agricola. Le 
aziende non sono più solo luoghi di produzio-
ne, ma spazi aperti, capaci di integrare attività 
diverse: dall’ospitalità rurale alla didattica, fi no 
alla valorizzazione turistica del territorio. Un 
modello che consente di diversifi care il reddi-
to, ma anche di rafforzare il legame tra agricol-
tura e comunità, rispondendo a nuove esigenze 
sociali e culturali.

In questo scenario si colloca l’esperienza di 
Roberta Colombero, malgara dell’alta Val Mai-
ra, premiata a Roma, presso il Palazzo Rospi-
gliosi, in occasione della Giornata Internazio-
nale per l’eliminazione della violenza contro 

le donne, con il riconoscimento “Amiche della 
Terra – Donne che nutrono il Mondo” per la ca-
tegoria dedicata al ritorno degli antichi mestie-
ri. Un premio che valorizza il ruolo delle don-
ne capaci di coniugare impresa agricola, inclu-
sione, dignità del lavoro e tutela dell’ambiente.

La sua storia racconta una passione nata fi n 
da bambina, cresciuta tra stalla e pascoli, tra-
sformata nel tempo in una scelta di vita. All’Al-
peggio Valanghe, durante l’estate, Roberta ac-
cudisce le sue vacche e il territorio insieme ai 
genitori, custodendo tradizioni antiche e af-
frontando con determinazione le diffi coltà del-
la montagna. Accanto all’attività zootecnica, ha 
sviluppato un modello multifunzionale: dall’o-
spitalità rurale familiare ai trekking a caval-
lo, fi no alla produzione di formaggi d’alpeggio, 
tra cui il Nostrale a latte crudo. L’alpeggio è co-
sì diventato un luogo di incontro, capace di at-
trarre giovani e famiglie in cerca di autenticità, 
offrendo un’esperienza fatta di semplicità, rela-
zioni e contatto diretto con la natura.

Una testimonianza concreta di come l’agri-
coltura possa innovarsi senza perdere le pro-
prie radici, trovando proprio nei mestieri più 
antichi una chiave per costruire il futuro.

Una passione nata fin da bambina, cresciuta tra stalla e pascoli, che l’allevatrice della Valle Maira ha trasformato nel tempo in una scelta di vita

Il premio “Amiche della Terra” alla malgara cuneese Roberta Colombero

Il ruolo strategico dei pensionati, risorsa preziosa 
per le comunità e le aziende familiari del Cuneese
Tra supporto quotidiano alle nuove imprese, tutela della biodiversità e impegno sociale per i servizi nelle aree marginali, 
i Senior restano custodi fondamentali di un patrimonio che unisce tradizione, innovazione e tenuta del territorio

Roberta Colombero, malgara dell’alta Val Maira.

ma agricolo. In particolare 
per i giovani agricoltori, che 
hanno la possibilità di com-
prendere meglio cosa signifi -
chi fare agricoltura, non so-
lo dal punto di vista produtti-
vo ma anche da quello sinda-
cale e associativo. I Senior re-
stano un punto di riferimen-
to, profondamente legato al 
territorio e alle battaglie por-
tate avanti negli anni a tutela 
del settore.

Le proposte dell’Associa-
zione Pensionati vengono 
studiate a livello nazionale 
e poi sviluppate sui territo-
ri, trasformandosi in attivi-
tà concrete per migliorare la 
qualità della vita e rafforzare 
il ruolo degli anziani nelle co-
munità rurali.

Un’attenzione particolare è 
rivolta anche alla dimensione 

sociale. Oltre ai temi agrico-
li, si lavora su assistenza e so-
stegno alle categorie più fra-
gili, promuovendo momen-
ti di socialità e aggregazione, 
fondamentali per contrasta-
re la solitudine. Tra le priori-
tà emergono la necessità di 
ridurre le liste d’attesa sanita-
rie, garantire servizi adegua-
ti nelle aree montane e più 
isolate e rafforzare l’assisten-
za nei territori. Interventi che 
non riguardano solo i pensio-
nati, ma la tenuta stessa delle 
comunità rurali.

In questo quadro, l’Asso-
ciazione Pensionati continua 
a svolgere un ruolo impor-
tante, promuovendo la parte-
cipazione attiva degli anziani 
e valorizzando un contributo 
che resta fondamentale per 
l’agricoltura e per la società.
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Il valore dell’innovazione 
agricola italiana passa anche 
dal riconoscimento del merito 
e dalla capacità di fare rete. È 
in questo contesto che si inse-
risce il premio nazionale Oscar 
Green, promosso da Coldiretti 
Giovani Impresa, che quest’an-
no celebra il traguardo del ven-
tennale.

Da vent’anni, l’iniziativa rap-
presenta un punto di riferi-
mento per il mondo agricolo 
giovanile, valorizzando le mi-
gliori esperienze imprendito-
riali del Paese e portando sot-
to i rifl ettori aziende capaci di 
coniugare tradizione e innova-
zione. Le premiazioni non so-
no soltanto un momento sim-
bolico, ma assumono un ruo-
lo centrale nel riconoscere il la-
voro quotidiano degli agricol-
tori e nel promuovere modelli 
virtuosi di sviluppo. In un set-
tore in cui spesso l’attenzione è 
concentrata soprattutto sul fa-
re, diventa fondamentale an-
che imparare a comunicare, 
per raccontare il valore del la-
voro agricolo e renderlo com-
prensibile all’esterno.

L’Oscar Green si conferma 
così uno strumento fondamen-
tale attraverso il quale i giova-
ni imprenditori agricoli hanno 
la possibilità non solo di far-
si conoscere, ma anche di in-
contrarsi, confrontarsi e crea-
re nuove sinergie. Un’occasio-
ne concreta di crescita, in cui 
le esperienze individuali di-
ventano patrimonio collettivo 
e stimolo per ulteriori percor-
si di innovazione. In un setto-
re sempre più chiamato ad af-
frontare sfide complesse, dal-
la sostenibilità ambientale al-
la competitività sui merca-
ti globali, iniziative come que-
sta contribuiscono a rafforzare 
il ruolo dei giovani come pro-
tagonisti del cambiamento. La 
condivisione di idee, proget-
ti e visioni diventa così il mo-
tore di un’agricoltura capace 

di evolversi, restando al tempo 
stesso profondamente legata al 
territorio.

Il premio si articola in cin-
que categorie, pensate per ri-
specchiare le diverse tipolo-
gie dell’agricoltura contempo-
ranea: la categoria che premia 
chi tutela e valorizza la ric-
chezza del territorio; quella de-
dicata alle aziende che investo-
no in innovazione tecnologi-
ca e pratiche sostenibili; quella 
delle aziende che promuovono 
progetti di collaborazione e co-
munità; spazio anche per chi 
sa raccontare il mondo agrico-
lo attraverso nuovi linguaggi e 
strumenti digitali; e, infi ne, la 
categoria che valorizza la cre-
scita e lo sviluppo complessivo 
dell’azienda.

C’è un momento in cui un’i-
dea, nata dalla terra e dalla 
passione, riesce a farsi ricono-
scere a livello nazionale: An-
drea De Magistris ha ottenuto 
il premio nazionale Oscar Gre-
en con un’azienda che coltiva il 
bambù e ne trasforma l’estrat-
to delle foglie per creare tisane 
senza eccitanti e dolci, risul-
tando vincitore nella categoria 
“Ideando”. A seguire, tra i fi na-
listi nazionali, l’azienda agrico-
la Monge Giacomo di Villafal-
letto, nella categoria “Impresa 
digitale”, che ha saputo coniu-
gare innovazione tecnologica 
e sostenibilità ambientale nel 

pieno rispetto del territorio. 
L’azienda ha introdotto nuovi 
sistemi replicabili, pensati per 
ottimizzare le pratiche agrico-
le senza compromettere l’eco-
sistema locale, con innovazio-
ni signifi cative sia nel compar-
to frutticolo sia nell’allevamen-
to di conigli, adottando sistemi 
all’avanguardia.

Negli anni successivi, il pre-
mio è andato all’azienda agri-
cola Il Falco società semplice 
agricola, vincitrice nella cate-
goria “Custodi d’Italia”. Costi-
tuiscono la società i tre fratel-
li Falco, Elia, Emily e Dennis, 
che, con il loro progetto multi-
funzionale, sono riusciti a pre-
servare e valorizzare un terri-
torio ricco di biodiversità, in-
trecciando allevamento, pro-
duzione di formaggi, agrituri-
smo e vendita diretta.

“Con la nostra azienda vo-
gliamo essere custodi del pa-
trimonio agricolo e culturale 
del territorio - racconta Emily 
- e valorizzare l’agricoltura di 
montagna”.

“È un grande onore vedere 
premiata una nostra azienda, 
espressione dell’imprenditoria 
familiare e della caparbietà dei 
giovani nel preservare territori 
che altrimenti rischierebbero 
lo spopolamento” spiega Mar-
co Bernardi, delegato provin-
ciale Giovani Impresa.

Infi ne, il giovane Alessandro 

Bergese, che ha partecipato al-
le fi nali nazionali nella catego-
ria “Impresa digitale e sosteni-
bile”, con il primo latte da agri-
coltura simbiotica, ovvero un 
sistema di coltivazione certifi -
cata che mira al benessere del 
microbiota del suolo, con l’o-
biettivo di raggiungere la so-
stenibilità ambientale e socia-
le, tenendo sempre conto della 
salute dell’animale.

Per la premiazione interre-
gionale, insieme ad Alessan-
dro, sono stati protagonisti an-
che altri tre giovani del cunee-
se: Pietro Alasia, nella catego-
ria “+Impresa”, con Al.wood 
(denominazione della sua 
azienda) che unisce sostenibi-
lità e innovazione nella coltiva-
zione di piante forestali e piop-
pi.

Fabrizio Oggero, nella ca-
tegoria “Coltiviamo insieme”, 
con un’azienda agricola del 
cervaschese, affronta il tema 
dell’inclusione sociale con i 
“Tesori della Terra”, una colla-
borazione nata tra due aziende 
agricole, una zootecnica e l’al-
tra produttrice di frutta e or-
taggi ottenuti con metodo bio-
logico.

Infine, Mario Alifredi, nel-
la categoria “Campagna Ami-
ca”, con la sua azienda agrico-
la in zona montana, si occupa 
di allevamento caprino e attivi-
tà agrituristica.

In un’epoca in cui le sfi-
de dell’agricoltura superano i 
confini nazionali, gli incontri 
a livello internazionale si con-
fermano snodi cruciali per il 
confronto e la crescita del set-
tore. È proprio in questo equi-
librio tra dimensione locale e 
visione globale che si costru-
isce il futuro dell’agricoltura, 
dove esperienze e modelli di-
versi si incontrano per genera-
re innovazione e sviluppo con-
diviso.

In questo percorso, il sup-
porto di realtà come Coldiret-
ti e, in particolare, di Coldi-
retti Giovani Impresa diven-
ta fondamentale per permet-
tere anche alle aziende più le-
gate al territorio di partecipa-
re attivamente al dialogo inter-
nazionale.

Un esempio concreto di 
queste opportunità si è con-
cretizzato in occasione del-
la COP28 di Dubai, dove si è 
svolto il primo bilancio globa-
le nell’ambito dell’Accordo di 
Parigi, con particolare atten-
zione ai temi delle energie rin-
novabili e dell’effi cienza ener-

getica. Tra i partecipanti fi gu-
rava Nicolò Bertorello, gio-
vane frutticoltore di Revello 
e membro del Comitato pro-
vinciale Giovani Impresa di 
Coldiretti Cuneo, selezionato 
dall’Organizzazione Mondiale 
degli Agricoltori come uno dei 
20 agricoltori under 35 am-
messi al “Gymnasium”, pro-
gramma internazionale di for-

mazione dedicato ai futuri lea-
der del settore agricolo.

Laureato in Scienze Agrarie, 
Bertorello conduce l’azienda 
familiare introducendo inno-
vazioni signifi cative, come l’u-
tilizzo di serre sospese per la 
coltivazione dei kiwi, una so-
luzione che consente di ridur-
re l’insorgenza di malattie e 
batteriosi.

L’esperienza alla COP28 gli 
ha offerto l’opportunità di par-
tecipare a conferenze tecniche 
e momenti di confronto globa-
le su agricoltura, cambiamen-
to climatico e innovazione tec-
nologica. Il programma Gym-
nasium, inizialmente svilup-
pato online con moduli dedi-
cati al public speaking, alla 
negoziazione politica e al net-
working, si è concluso proprio 
a Dubai con incontri in pre-
senza, rafforzando competen-
ze fondamentali come la me-
diazione e il lavoro di squadra.

“Il modulo che mi ha real-
mente illuminato è stato quel-
lo del networking – sottolinea 
Bertorello – perché, dopo aver 
parlato, discusso e negozia-

to, è necessario arrivare a una 
sintesi condivisa. È proprio 
qui che la capacità di lavora-
re in squadra diventa essenzia-
le per raggiungere un obiettivo 
comune”.

Un’esperienza defi nita dallo 
stesso giovane agricoltore co-
me stimolante, emozionante 
e altamente responsabilizzan-
te: i partecipanti hanno porta-
to le proprie esperienze, met-
tendo in luce la resilienza ne-
cessaria per affrontare le sfi de 
dell’agricoltura contempora-
nea. Centrale, secondo Berto-
rello, resta il valore delle colla-
borazioni internazionali, fon-
damentali non solo per la cre-
scita personale, ma anche per 
lo sviluppo delle aziende, gra-
zie allo scambio di idee e visio-
ni diverse.

“Gli agricoltori devono esse-
re ascoltati e coinvolti nei pro-
cessi decisionali legati all’am-
biente e al cambiamento cli-
matico – conclude – perché so-
no i primi custodi del territo-
rio e spesso coloro che ne co-
noscono meglio le dinami-
che”.

Il frutticoltore di Revello presente alla Conferenza delle Nazioni Unite sui cambiamenti climatici  

Il giovane Nicolò Bertorello alla COP28 di Dubai 

Oscar Green, vent’anni del premio
che promuove l’innovazione 
Il riconoscimento nazionale rappresenta un punto di riferimento per il mondo 
agricolo giovanile valorizzando le migliori esperienze imprenditoriali del Paese

Nicolò Bertorello
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Per nutrire una popolazione 
mondiale in crescita, ma con 
meno terra coltivabile e meno 
acqua a disposizione è neces-
sario puntare su un’agricoltu-
ra basata su alta tecnologia, ri-
cerca, innovazione e forte ca-
pacità di adattamento ai cam-
biamenti.

Le città stanno diventando 
le nuove campagne ed è pro-
prio lì che stanno nascendo le 
Vertical Farm, strutture chiu-
se e controllate dove le piante 
vengono coltivate in strati so-
vrapposti verticalmente, otti-
mizzando lo spazio verso l’alto 
anziché estendersi sulla super-
ficie del suolo. Possiamo im-
maginarle come un magazzi-
no dove, invece di uffi ci o sca-
toloni, troviamo scaffalature 
di insalate, erbe aromatiche e 
micro-ortaggi, disposti su più 
livelli e seguiti costantemente 
da sistemi automatizzati.

Queste coltivazioni funzio-
nano senza suolo: le piante so-
no immerse in una soluzione 
d’acqua arricchita di sali mi-
nerali (idroponica) oppure so-
spese e irrorate da una nebbia 
nutritiva (aeroponica). L’illu-
minazione è artifi ciale e, gra-
zie a diverse frequenze di lu-
ce, è possibile accelerare la fo-
tosintesi o influenzare carat-
teristiche come sapore, colo-
re e croccantezza del prodotto. 
Tutto avviene in un ambien-
te controllato per temperatu-
ra, umidità, Co2 e ventilazio-
ne. Questo signifi ca che le sta-
gioni non incidono più sulla 
produzione ed è possibile rac-
cogliere durante tutto l’anno, 
con cicli produttivi continui e 
molto programmabili.

Essendo inoltre un ambien-
te chiuso, si riduce molto la 
presenza di malattie e questo 
rende più semplice la difesa 
fitosanitaria. Diminuisce an-

che l’esposizione agli eventi at-
mosferici estremi, come gran-
dine, gelate improvvise o lun-
ghi periodi di siccità, che og-
gi condizionano sempre di più 
l’agricoltura in pieno campo.

Si tratta di tecnologie rivo-
luzionarie: una Vertical Farm 
può produrre da 30 a 100 volte 
di più per metro quadrato ri-
spetto a un campo tradiziona-
le e permette un forte rispar-

mio idrico, perché l’acqua vie-
ne riciclata continuamente nel 
sistema, arrivando a ridurre i 
consumi fi no al 95-99% rispet-
to a un’irrigazione a pioggia.

Inoltre, potendo essere co-
struite in città, nei centri lo-
gistici o in aree industriali di-
smesse, queste strutture pos-
sono portare il cibo freschissi-
mo direttamente ai consuma-
tori, riducendo anche le emis-

sioni legate ai trasporti e ac-
corciando in modo signifi cati-
vo la fi liera. È un modo diver-
so di pensare la produzione 
agricola, più vicino ai luoghi 
di consumo e meno dipenden-
te dalle grandi distanze.

Non bisogna però aspettarsi 
il profumo della terra bagnata 
o il ronzio delle api: entrare in 
una Vertical Farm è più simi-
le a entrare in un laboratorio, 
dove luci rosa al neon illumi-
nano le pareti, tecnici in cami-
ce bianco analizzano dati sui 
tablet e il silenzio è interrotto 
solo dal fl uire dell’acqua puri-
ficata. È un’agricoltura diver-
sa da quella che immaginia-
mo tradizionalmente, ma che 
racconta bene quanto il setto-
re primario stia cambiando e 
quanta innovazione possa es-
serci oggi dietro la produzione 
di un semplice ortaggio.

Coltivare sul proprio balco-
ne non è solo una sfida agro-
nomica, ma anche un’oppor-
tunità per mettere in prati-
ca l’economia circolare tra le 
mura domestiche. Se le grandi 
Vertical Farm utilizzano ma-
teriali hi-tech, l’ortista urba-
no può ottenere risultati sor-
prendenti rigenerando oggetti 
destinati alla spazzatura, tra-
sformando lo scarto in risorsa 
e dando nuova funzione a ma-
teriali che sembravano aver 
esaurito il loro ciclo di vita.

Il primo passo del riciclo ri-
guarda i contenitori. Le cas-
sette della frutta in legno, se 
foderate con un telo di juta o 
con tessuto non tessuto, pos-
sono trasformarsi in rustiche 
fioriere. Anche i pallet inuti-
lizzati, se posizionati vertical-
mente, diventano pareti verdi 
dove alloggiare piccoli vaset-
ti di erbe aromatiche. Per chi 
ha spazi molto ridotti, persino 
le comuni bottiglie di plastica 
da due litri possono essere ta-
gliate e appese lungo una cor-
da, creando un sistema di ir-
rigazione a caduta che riduce 
lo spreco idrico e permette di 
sfruttare bene lo spazio dispo-
nibile.

Per la semina, invece di ac-
quistare vasetti di plastica mo-
nouso, si possono utilizza-
re gusci d’uovo svuotati oppu-
re i rotoli di carta igienica ter-
minati che, ripiegati sul fon-
do e riempiti di terra, diven-
tano contenitori ideali. Pos-
sono essere interrati diretta-
mente nel vaso fi nale: il carto-
ne si decomporrà naturalmen-
te, diventando nutrimento per 
il terreno e risparmiando alle 
radici lo stress del trapianto. 

È un piccolo gesto, ma rappre-
senta bene una fi losofi a dome-
stica del riuso semplice e intel-
ligente.

Il riciclo continua anche con 
la concimazione. L’acqua di 
cottura delle verdure, purché 
non salata, così come i fondi 
di caffè, senza eccedere, pos-
sono essere mescolati al ter-
riccio e offrire nutrienti utili 
alle piante. Si tratta di accor-
gimenti elementari, ma capa-
ci di ridurre gli sprechi e di re-

stituire valore a materiali che 
normalmente verrebbero eli-
minati.

Oggi esistono anche soluzio-
ni pensate per gli spazi dome-
stici, come le compostiere da 
balcone che utilizzano micror-
ganismi efficaci per fermen-
tare gli scarti senza produrre 
odori. Bucce di mela, torsoli e 
foglie esterne delle verdure su-
biscono una decomposizione 
controllata che restituisce un 
terriccio ricco di humus, utile 
per alimentare nuove coltiva-
zioni e chiudere davvero il cer-
chio.

È bene ricordare che in na-
tura non esiste il concetto di 
“rifi uto”: ogni scarto è il pun-
to di partenza per una nuova 
vita. Utilizzare questi materia-
li non è solo un risparmio eco-
nomico, ma anche un gesto 
di consapevolezza: chi coltiva 
impara che una buccia di pa-
tata non è spazzatura, ma una 
risorsa potenziale per il rac-
colto successivo. Ed è proprio 
da questa idea, semplice ma 
profondissima, che nasce un 
modo più responsabile di abi-
tare gli spazi urbani e di guar-
dare al rapporto tra consumo, 
natura e produzione del cibo.

Con un orto casalingo si può dare nuova vita a materiali che sembrano aver esaurito la loro funzione

Un’economia circolare tra le mura domestiche 

Coltivare verso il cielo, nelle città 
stanno nascendo le “Vertical Farm”
Con meno terra coltivabile e meno acqua a disposizione, è necessario puntare 
su un’agricoltura  sempre più basata su alta tecnologia, ricerca e innovazione

Non serve avere un ettaro di terra per risco-
prire il legame con la natura. Negli ultimi an-
ni la coltivazione non professionale sui balconi 
è passata da semplice passatempo a una vera e 
propria esigenza di benessere psicofi sico. 

Il segreto di un balcone rigoglioso sta nell’ot-
timizzazione degli spazi. Non potendo con-
tare sulla profondità del terreno, si ricorre al-
la coltivazione in contenitore. In questo caso la 
scelta del terriccio è fondamentale: deve esse-
re specifi co, leggero e drenante, così da evitare 
ristagni idrici, nemici numero uno delle radi-
ci nella coltivazione in vaso. Per chi ha pochis-
simi metri quadri la soluzione è il verticalismo: 
spalliere, scaffali e vasi appesi permettono di 
coltivare fragole, lattughe ed erbe aromatiche 
sfruttando l’altezza. 

Per chi è alle prime armi il consiglio è di par-
tire con le erbe aromatiche: basilico, rosmari-
no, salvia e menta, piante resistenti che rega-

lano soddisfazioni immediate. Chi vuole osa-
re di più può puntare sui pomodori ciliegino o 
sui peperoncini, che si adattano molto bene al-
la vita in vaso purché abbiano almeno 6-8 ore 
di sole diretto. Una tecnica curiosa, che unisce 
estetica e utilità, è quella di consociare fi ori co-
me calendula e tagete vicino agli ortaggi: aiuta-
no a tenere lontani alcuni parassiti e riducono 
la necessità di ricorrere a prodotti chimici. 

Il recupero dell’acqua piovana o l’uso dell’ac-
qua di lavaggio delle verdure per l’irrigazione 
consente di ridurre gli sprechi. Coltivare da sé 
signifi ca anche abbattere i costi di trasporto e 
limitare l’uso di imballaggi in plastica. 

Un balcone moderno però non ospita solo 
piante, ma può diventare anche rifugio per pic-
coli insetti utili. Con i cosiddetti “hotel per in-
setti si possono attirare api solitarie e coccinel-
le, trasformando il balcone in una piccola sta-
zione di sosta per gli impollinatori.

Per chi è alle prime armi il consiglio è di partire dalle erbe aromatiche

Orto sul balcone, esigenza e benessere

Con il contributo di:

In collaborazione con:

Voci velate
Visioni contemporanee dall’Iran

Abbas Bahrami _ Afsaneh Zarnegar _ Ali Ghasemi
Alireza Naseri _ Aref Adili _ Darius Mohammadi 
Eli Farahani _ Farbod Kamiab _ Farideh Alboghbish
Farshid Ashgar _ Fatemeh Ranjbar _ Fatemeh 
Tajik _ Ghazaleh Saidi _ Hadi Moghaddam  
Hedayat Saff ari _ Javad Zarrinpour _ Khadije Naseri 
Kourosh Khojir _ Mahbubeh Seif _ Manzar Aghdaei 
Maryam Izadi _ Mashid Saber Pour _ Masoud Salehi  
Mehdi Kazemi _ Mehrdad Etemadi _ Mehrdad Sanii 
Mikail Kazemi _ Milad Goli _ Mitra Poormjib 
Mohammad Ghorbani _ Mohammadi Taghi Dustkuhi
Mostafa Sepahvand _ Naiime Majzubi 
Naser Tavakoli _ Nima Jabraili _ Parham Sanei
Pouria Khalili _ Raha Asad Sangabi _ Raha Eshraghian 
Raha Haghi _ Rahim Sabaghi _ Reza Kardan _ Reza 
Moghadam _ Reza Tajik _ Saeedeh Hadi _ Saeid Anvari 
Saeid Ipki _ Sahar Seyyed Mohsen _ Saina Farzaneh 
Sabet _ Sara Naseri _ Sara Shafi q _ Shadi Khajavi
Shiva Zabolipour _ Siavash Ejlali _ Soraya Ejlal
Vahide Dashtipour _ Zahra Mohajer _ Zahra Rajestari

Museo Mallé 
Via Valmala, 9

12025 Dronero (CN)

Sabato e domenica ore 15-19

Possibilità di visite guidate 
e di aperture straordinarie 

su prenotazione:  
museo.malle@comune.dronero.cn.it

A cura di Alireza Naseri e Ivana Mulatero
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ALBA 0173 292739 
Corso Matteotti, 7

BRA 0172 429423
Via Mathis, 3

CEVA 0174 701103 
Via Consolata, 5

CUNEO 0171 601575
Piazza Europa, 9

                 0171 447227
Piazza Foro Boario, 16

FOSSANO 0172 698721
Via Foro Boario, 17

MONDOVÌ 0174 560216
Via Biglia, 5 

SALUZZO 0175 210219 
Via Circonvallazione, 25/h

SAVIGLIANO 0172 727020
Piazza Schiaparelli, 10

Affidati al
CAF Coldiretti!

Una risposta concreta 
a tutte le tue necessità

I NOSTRI SERVIZI
730 - CONSULENZA FISCALE

MODELLO REDDITI - ISEE
RED INVCIV - IMU

ASSISTENZA BONUS EDILIZI
DICHIARAZIONE

DI SUCCESSIONE

cuneo.coldiretti.it

Puntuali ed efficienti 
sempre al tuo fianco!

Problemi con il 730

Il Caf Coldiretti rappre-
senta, da oltre trent’anni, un 
punto di riferimento affida-
bile per cittadini e contri-
buenti. Costituito nel 1993, 
il Centro di Assistenza Fi-
scale di Coldiretti opera con 
l’obiettivo di offrire un sup-
porto concreto, competente 
e costante nella gestione de-
gli adempimenti fi scali e del-
le principali pratiche ammi-
nistrative che interessano fa-
miglie, pensionati, studenti, 
lavoratori e cittadini.

Grazie a una presenza ca-
pillare su tutto il territorio 
nazionale, il Caf Coldiretti 
raggiunge la maggior parte 
dei Comuni italiani, garan-
tendo un servizio puntuale 
e accessibile, assicurato dal-
la rete delle società di servizi 
Impresa Verde, espressione 
delle Federazioni provincia-
li e regionali, che gli consen-
te di essere sempre vicino al-
le esigenze dei cittadini.

Per la provincia di Cu-
neo, il Caf Coldiretti garanti-
sce un servizio tempestivo e 
competente grazie ai suoi uf-
fici di zona e ai recapiti ter-
ritoriali, assicurando la pro-
pria presenza anche nelle 
aree marginali con persona-
le specializzato: un valore ag-
giunto importante, da non 
sottovalutare.

Il vero punto di forza del 
Caf è rappresentato dal-
la professionalità degli ope-
ratori: personale qualifica-
to che, attraverso aggiorna-
menti costanti e una forma-
zione continua, ha matura-

to una solida esperienza in 
ambito fi scale, previdenziale 
e assistenziale. Questo con-
sente di offrire un’assisten-
za completa e personalizzata 
durante tutto l’arco dell’an-
no, non limitata alle sole sca-
denze fi scali.

Tra le attività principali ri-
entra l’elaborazione dei mo-
delli 730 che, con le miglia-
ia di dichiarazioni trasmes-
se ogni anno all’Amministra-
zione finanziaria, lo collo-
ca tra i Caf più rappresenta-
tivi del territorio, a testimo-
nianza della fiducia accor-
data dagli utenti e dell’effi-
cienza del servizio. Accanto a 
questo, il Caf Coldiretti si oc-

cupa anche della gestione del 
Modello Redditi (ex Unico), 
delle pratiche Imu, dell’as-
sistenza su accertamenti e 
controlli da parte dell’Agen-
zia delle Entrate-Riscossione 
e dei Comuni. Fornisce inol-
tre consulenze fiscali anche 
per interventi di ristruttura-
zione, risparmio energetico e 
assistenza per contratti di lo-
cazione ad uso abitativo.

Particolare attenzione è ri-
volta anche all’ambito previ-
denziale e sociale: grazie al-
le convenzioni stipulate con 
enti come Inps, il Caf offre 
gratuitamente l’elaborazio-
ne dei modelli Red, INV CIV 
e AS/PS per pensionati e cit-

tadini, indispensabili per la 
verifi ca dei requisiti legati a 
prestazioni integrative. Viene 
inoltre fornita assistenza per 
il rilascio delle certifi cazioni 
ISEE, fondamentali per ac-
cedere a numerose agevola-
zioni sociali, tra cui assegno 
unico, contributi per i nuo-
vi nati, riduzioni sui costi dei 
servizi pubblici (luce, telefo-
no, rifi uti), benefi ci legati al 
diritto allo studio e, dal 2026, 
il bonus psicologo.

Negli ultimi anni, il Caf 
Coldiretti ha ampliato e raf-
forzato le proprie competen-
ze anche in ambito succes-
sorio, diventando un punto 
di riferimento per la gestio-

ne delle dichiarazioni di suc-
cessione e per la consulenza 
dedicata. Un servizio sempre 
più richiesto, che comprende 
anche il supporto nella pia-
nificazione testamentaria e 
nella gestione degli aspetti fi -
scali collegati.

Non manca inoltre l’assi-
stenza e la consulenza per i 
bonus edilizi, un settore in 
continua evoluzione norma-
tiva, in cui è fondamentale 
poter contare su un supporto 
aggiornato e competente.

Il Caf Coldiretti collabo-
ra anche con sostituti d’im-
posta, enti locali, Regio-
ni e Università, contribuen-
do all’erogazione di servizi e 

prestazioni sociali agevola-
te e confermando il proprio 
ruolo di intermediario quali-
ficato tra cittadini e pubbli-
ca amministrazione. I prin-
cipali servizi offerti: Modello 
730; Modello Redditi (ex Uni-
co); Imu; Certifi cazioni Isee; 
Modelli RED – INV CIV – AS/
PS, dichiarazioni di succes-
sione e consulenza successo-
ria; assistenza per bonus edi-
lizi; consulenze fi scali.

Affidarsi al Caf Coldiretti 
signifi ca poter contare su un 
servizio completo, affidabi-
le, professionale e sempre ag-
giornato, capace di accompa-
gnare il cittadino in ogni fa-
se con attenzione, chiarezza 
e competenza.

Il Caf Coldiretti rappresen-
ta un’importante realtà in 
continua crescita, sia in ter-
mini di pratiche gestite sia di 
assistenza e consulenze ero-
gate, come dimostrano i con-
sensi e la fi ducia espressi da 
cittadini, studi professionali, 
associazioni, sindacati, ope-
ratori sanitari, forze dell’or-
dine, aziende e imprese che 
scelgono di avvalersi dei ser-
vizi del Caf anche attraverso 
specifi che convenzioni.

A Cuneo sono a disposi-
zione dell’utenza i seguen-
ti uffi ci: piazza Europa 9 (in-
gresso Galleria San Carlo), 
Centro Servizi alla Persona, 
tel. 0171-601575; piazza Fo-
ro Boario 16 (presso l’uffi cio 
di zona Coldiretti), tel. 0171-
447227; presso la sede della 
Coldiretti è presente l’uffi cio 
provinciale del Caf.

Al Caf Coldiretti non solo per il 730,  
ma anche per consulenze a 360 gradi
Dalle dichiarazioni di successione al supporto per i bonus edilizi e il bonus psicologo,
presso gli uffici di Cuneo e provincia un’assistenza su misura al servizio dei cittadini
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SE LA CAUSA
È IL LAVORO,

SAI CHE HAI DIRITTO
AD UN INDENNIZZO 

PER MALATTIA 
PROFESSIONALE?

CHIEDI A NOI PER
UNA VERIFICA 

GRATUITA

epaca.it
cuneo.coldiretti.itepacacuneo

Per info: 0171 447265

Patronato EPACA
sul territorio, vicino a te!

Alba
Bra

Ceva
Cuneo

Fossano
Mondovì

Saluzzo
Savigliano

 Ernie e protusioni 
         discali della 
            colonna

         Patologie
       delle spalle

         Patologie 
        del ginocchio

          Allergie
  respiratorie
   e dermatiti
professionali

Tunnel 
  carpale

L’attività formativa pro-
mossa da Inipa Nord-Ovest, 
ente di formazione ema-
nazione di Coldiretti e ac-
creditato presso la Regione 
Piemonte, prosegue anche 
quest’anno con l’obiettivo di 
offrire opportunità concre-
te di crescita e aggiornamen-
to per chi opera nel settore 
agricolo. Come accade ogni 
anno, l’ente propone un ca-
lendario di iniziative pensa-
to per rispondere sia alle esi-
genze della formazione ob-
bligatoria sia ai cambiamen-
ti che interessano sempre più 
da vicino il mondo dell’agri-
coltura. 

L’intento è quello di ac-
compagnare le aziende agri-
cole e i loro operatori ver-
so una gestione delle attività 
sempre più consapevole, ef-
ficiente e attenta all’utilizzo 
delle risorse, favorendo allo 
stesso tempo una maggiore 
sostenibilità e migliori risul-
tati economici.

Aggiornarsi e continuare 
a formarsi rappresenta oggi 
un elemento fondamentale 
per chi lavora in agricoltura. 
La formazione non è soltanto 
un’occasione per ampliare le 
proprie conoscenze e acqui-
sire nuove competenze pro-
fessionali, ma costituisce an-
che un importante strumen-
to per migliorare la sicurez-
za e il benessere nei luoghi 
di lavoro. Investire nel pro-
prio percorso formativo si-
gnifi ca infatti affrontare le at-
tività quotidiane con maggio-
re preparazione e responsa-
bilità, riducendo i rischi e au-
mentando la qualità del lavo-
ro svolto.

Per questo motivo Inipa 

Nord-Ovest continua a impe-
gnarsi nel proporre iniziati-
ve formative di qualità, rivol-
te a un pubblico ampio e di-
versifi cato: titolari di aziende 
agricole, soci, coadiuvanti fa-
miliari, lavoratori dipenden-
ti, società e, più in generale, 
a tutti coloro che desidera-
no approfondire temi legati 

all’agricoltura e allo sviluppo 
del territorio rurale. L’obiet-
tivo è quello di creare occa-
sioni di apprendimento utili 
e concrete, capaci di rispon-
dere alle esigenze reali delle 
imprese e degli operatori del 
settore.

La formazione rappresen-
ta uno degli strumenti più ef-

fi caci per accompagnare que-
sto percorso di crescita e in-
novazione. Attraverso cor-
si pensati per rispondere alle 
esigenze del momento e rea-
lizzati con un’attenzione par-
ticolare alla qualità dei con-
tenuti, è possibile offrire agli 
operatori del settore agricolo 
opportunità concrete di ag-
giornamento e miglioramen-
to professionale.

Per conoscere nel dettaglio 
tutte le opportunità forma-
tive proposte da Inipa Nord-
Ovest è possibile consultare 
il sito www.inipanordovest.it, 
rivolgersi agli uffi ci Coldiretti 
presenti sul territorio oppure 
contattare direttamente la se-
greteria di Inipa Nord-Ovest 
all’indirizzo e-mail cuneo@
inipanordovest.it o al nume-
ro telefonico 0171-447289. In 
questo modo sarà possibile 
ricevere tutte le informazio-
ni utili sui corsi in program-
ma e sulle prossime iniziative 
dedicate al mondo agricolo.

Inipa Nord-Ovest è l’ente 
di formazione promosso da 
Coldiretti che da oltre qua-
rant’anni lavora per soste-
nere la crescita professiona-
le nel settore agricolo e agro-
alimentare. Nato nel 1982 co-
me Istituto per la Formazione 
Professionale Agricola, opera 
con l’obiettivo di rafforzare le 
competenze delle persone che 
vivono e lavorano nelle aree 
rurali, contribuendo allo svi-
luppo economico e sociale 
dei territori. Nel tempo l’ente 
si è affermato come un punto 
di riferimento per la forma-
zione nel mondo agricolo del 
Nord-Ovest italiano. 

Le sue attività non riguar-
dano soltanto l’aggiornamen-
to professionale degli opera-
tori del settore, ma anche la 
diffusione di conoscenze uti-
li a favorire innovazione, so-
stenibilità e qualità delle pro-
duzioni. L’obiettivo è accom-
pagnare le imprese agricole e 
le comunità rurali in un per-
corso di crescita che metta al 
centro competenze, respon-
sabilità e attenzione al terri-
torio. 

Un elemento distintivo di 
Inipa Nord-Ovest è il forte le-
game con il territorio. L’ente è 
presente con diverse sedi ope-
rative distribuite nelle princi-

pali province piemontesi, una 
rete che consente di intercet-
tare i bisogni formativi loca-
li e di proporre iniziative mi-
rate per aziende, lavoratori e 
giovani interessati ad avvici-
narsi al settore agricolo. Que-
sta presenza diffusa permette 
di realizzare attività formati-
ve vicine alle realtà produttive 
e alle specifi cità delle diverse 
aree rurali.

La missione di Inipa Nord-
Ovest va oltre la semplice or-
ganizzazione di corsi. L’en-

te promuove iniziative di in-
teresse collettivo che mira-
no a migliorare la formazione 
professionale, sostenere l’im-
prenditorialità agricola e va-
lorizzare le risorse umane che 
operano nei comparti agrico-
lo, agroalimentare, forestale 
e ambientale. In questo modo 
contribuisce a costruire un si-
stema agricolo più moderno, 
competitivo e capace di af-
frontare le sfi de del futuro.

Particolare attenzione è ri-
volta anche ai temi che oggi 

interessano sempre di più il 
settore primario: dall’innova-
zione tecnologica alla soste-
nibilità ambientale, fino alla 
qualità delle produzioni e alla 
sicurezza alimentare. 

Attraverso attività forma-
tive e progetti dedicati, l’en-
te favorisce la diffusione di 
buone pratiche e nuove co-
noscenze utili a rendere le 
aziende agricole più resilien-
ti e preparate ad affrontare i 
cambiamenti in atto. 

La formazione, in questo 
contesto, diventa uno stru-
mento fondamentale per raf-
forzare il legame tra impre-
sa, territorio e comunità. Pro-
muovere competenze e ag-
giornamento continuo signi-
fi ca infatti sostenere non solo 
la crescita delle aziende agri-
cole, ma anche lo sviluppo 
delle aree rurali e la valoriz-
zazione del patrimonio agri-
colo e alimentare del territo-
rio.

Per conoscere nel dettaglio 
le attività e le iniziative pro-
mosse da Inipa Nord-Ovest 
è possibile consultare il si-
to www.inipanordovest.it op-
pure contattare gli uffici ter-
ritoriali per ricevere informa-
zioni sui percorsi formativi e 
sui progetti dedicati al mon-
do agricolo.

Inipa Nord Ovest, ente di formazione promosso da Coldiretti organizza corsi in diverse sedi

Aziende agricole più resilienti e più preparate 

Investire nella formazione significa
conoscenza, responsabilità, attenzione
Aggiornarsi rappresenta un elemento fondamentale per chi lavora in agricoltura, ma 
è anche uno strumento per migliorare la sicurezza e il benessere nei luoghi di lavoro
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La formazione obbligato-
ria rappresenta oggi uno degli 
strumenti più importanti per 
garantire ambienti di lavoro 
più sicuri e consapevoli. Non 
si tratta soltanto di un insie-
me di corsi da frequentare per 
adempiere a un obbligo, ma 
di un percorso che aiuta lavo-
ratori e imprese a svolgere le 
proprie attività con maggiore 
attenzione, preparazione e re-
sponsabilità.

In molti settori produtti-
vi - e in particolare in quello 
agricolo - il lavoro quotidiano 
comporta l’utilizzo di macchi-
nari, attrezzature e strumen-
ti che richiedono competen-
ze specifi che. Per questo mo-
tivo esistono percorsi forma-
tivi pensati per fornire le co-
noscenze di base necessarie 
a svolgere le diverse attività 
in modo corretto e sicuro. La 
formazione obbligatoria na-
sce proprio con questo obiet-
tivo: mettere le persone nel-
le condizioni di conoscere i ri-
schi legati al proprio lavoro e 
imparare a prevenirli.

I corsi possono riguarda-
re i lavoratori, ma anche i ti-
tolari delle imprese e altre fi -
gure coinvolte nell’organizza-
zione delle attività. Il loro sco-
po è fornire informazioni uti-
li sul funzionamento delle at-
trezzature, sull’organizzazio-
ne del lavoro e sui comporta-
menti da adottare per ridurre 
al minimo le situazioni di pe-
ricolo.

Nel settore agricolo questi 

aspetti assumono un’impor-
tanza particolare. Le aziende 
agricole, infatti, sono ambien-
ti di lavoro molto dinamici, in 
cui si utilizzano macchinari, 
trattori, attrezzature da cam-
po e strumenti di diversa tipo-
logia. A questo si aggiungono 
fattori come le condizioni cli-
matiche, il lavoro all’aperto e 
la presenza di strutture speci-
fi che come magazzini, stalle o 
impianti di conservazione dei 
prodotti. Conoscere il modo 
corretto di operare in questi 
contesti è fondamentale per 
tutelare la salute di chi lavora 
e garantire attività più sicure.

La formazione obbligato-
ria serve proprio a diffonde-

re questa consapevolezza. At-
traverso momenti di forma-
zione, aggiornamento e ap-
profondimento, i partecipan-
ti possono imparare a ricono-
scere le situazioni di rischio, 
utilizzare correttamente le at-
trezzature e adottare compor-
tamenti più sicuri nelle diver-
se fasi del lavoro. Non si trat-
ta quindi solo di apprendere 
nozioni teoriche, ma anche di 
acquisire buone pratiche utili 
nella vita professionale di tut-
ti i giorni.

Investire nella formazione 
signifi ca quindi investire nel-
le persone. Allo stesso tempo, 
la diffusione di una cultura 
della sicurezza contribuisce 

a ridurre gli incidenti sul la-
voro e a migliorare la qualità 
dell’ambiente lavorativo.

La formazione obbligatoria 
non deve quindi essere con-
siderata soltanto un adem-
pimento, ma un’opportuni-
tà concreta per migliorare il 
proprio lavoro. Conoscere 
meglio ciò che si fa ogni gior-
no, imparare a utilizzare cor-
rettamente gli strumenti e la-
vorare con maggiore consa-
pevolezza signifi ca protegge-
re le persone, valorizzare l’at-
tività svolta in azienda e con-
tribuire a costruire un setto-
re agricolo sempre più atten-
to alla sicurezza e alla qualità 
del lavoro.

L’accesso alla formazione 
continua fi nanziata (gratuita) 
è uno strumento fondamenta-
le, in particolar modo per chi 
opera nei settori agricolo e fo-
restale, poiché permette di 
formare ed aggiornare le pro-
prie competenze senza soste-
nere costi diretti. 

Questa opportunità è parti-
colarmente preziosa per im-
prenditori, addetti e operato-
ri, poiché consente di acce-
dere a corsi mirati e qualifi-
cati che favoriscono la cresci-
ta professionale e lo sviluppo 
sostenibile delle aziende. La 
formazione fi nanziata preve-
de che tutti i costi del percor-
so sono coperti da enti pub-
blici o dallo Stato, dalla Re-
gione e dall’Unione Europea, 
rendendo possibile partecipa-
re anche alle microimprese o 
ai singoli operatori che desi-
derano migliorare le proprie 
capacità tecniche e professio-
nali. 

Per quanto riguarda l’agri-
coltura, Coldiretti Cuneo ed 
Inipa Nord-Ovest hanno pro-
posto, negli ultimi anni, cor-
si che hanno affrontato una 
gamma molto ampia di te-
matiche, spaziando dalla ge-
stione sostenibile dei terreni 
e delle coltivazioni alla pro-
tezione del suolo, dall’otti-
mizzazione delle risorse idri-
che alla riduzione dei prodot-
ti chimici. L’obiettivo è rende-
re le pratiche agricole più ef-
ficienti e rispettose dell’am-
biente, senza trascurare l’in-

novazione tecnologica e di-
gitale, con percorsi dedicati 
all’agricoltura 4.0, alla gestio-
ne digitale delle aziende agri-
cole e delle cantine e all’utiliz-
zo dei dati per prendere deci-
sioni più consapevoli e otti-
mizzare le risorse. I corsi han-
no affrontato inoltre i temi le-
gati al cambiamento clima-
tico e alla sostenibilità, aiu-
tando gli operatori a sceglie-
re colture adattabili, a utiliz-
zare l’acqua in modo respon-
sabile, a ridurre le emissio-
ni e a promuovere pratiche di 
economia circolare. Non so-
no mancati infine approfon-
dimenti relativi alla valorizza-
zione del territorio e delle fi -
liere locali, sulla gestione del 
patrimonio enologico e ga-
stronomico, sull’ospitalità so-
stenibile e sulle certifi cazioni 
green per gli agriturismi, co-
sì come sulla gestione econo-
mica delle aziende attraverso 

analisi di costi e ricavi, svilup-
po di comunità energetiche e 
approcci cooperativi. 

Tutto questo ha permesso 
agli imprenditori agricoli di 
conciliare tradizione e inno-
vazione, rafforzando le pro-
prie competenze per rispon-
dere efficacemente alle esi-
genze del mercato e dei con-
sumatori moderni. 

Per gli operatori foresta-
li, la formazione finanziata 
ha previsto percorsi sia stan-
dard, orientati alla sicurezza 
sul lavoro e alla gestione del-
le attrezzature, sia corsi di ag-
giornamento specialistici che 
hanno affrontato temi come 
la pianifi cazione del cantiere 

forestale, la gestione sosteni-
bile delle biomasse, la manu-
tenzione del verde urbano e 
le tecniche operative avanza-
te come il tracciamento delle 
linee di esbosco e la selvicol-
tura pratica. Questi corsi mi-
rano a rafforzare la sicurez-
za, l’efficienza e l’innovazio-
ne tecnica degli operatori, ga-
rantendo al contempo un ap-
proccio rispettoso dell’am-
biente e delle risorse naturali. 

Partecipare a corsi di for-
mazione finanziata significa 
quindi accrescere le proprie 
competenze senza sostenere 
costi, aggiornarsi su tecnolo-
gie e pratiche innovative, mi-
gliorare l’effi cienza e la soste-
nibilità delle proprie attività 
e aumentare le possibilità di 
successo nel mercato. Grazie 
a queste iniziative, imprendi-
tori agricoli, addetti e opera-
tori forestali hanno l’occasio-
ne concreta di trasformare la 
formazione in un vero investi-
mento per il futuro, crescere 
professionalmente, innovare 
e contribuire allo sviluppo so-
stenibile del territorio, diven-
tando più competitivi e pron-
ti a rispondere alle sfide am-
bientali, economiche e tecno-
logiche che caratterizzano il 
settore.

Dalla gestione sostenibile alle risorse idriche, dalle coltivazioni alla riduzione dei prodotti chimici 

Corsi per imprenditori, addetti e operatori

La sicurezza riduce gli incidenti 
e migliora la qualità dell’ambiente 
La formazione obbligatoria non è solo un adempimento, ma un’opportunità per 
imparare a utilizzare correttamente gli strumenti e lavorare con consapevolezza  
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La riforma della disabi-
lità (D.Lgs. 62/2024) ha in-
trodotto importanti cam-
biamenti in materia di tute-
la e assistenza, ma soprat-
tutto nelle modalità di rico-
noscimento della disabili-
tà. In questo nuovo sistema 
l’Inps diventa il titolare uni-
co dell’accertamento sani-
tario attraverso la cosiddet-
ta “valutazione di base”, che 
prende avvio con la trasmis-
sione all’Istituto del nuo-
vo certificato medico intro-
duttivo. Dal 1° marzo 2026 
prende il via la fase di speri-
mentazione anche nella pro-
vincia di Cuneo.

La riforma introduce inol-
tre un approccio più am-
pio al riconoscimento del-
la disabilità: la valutazione 
non riguarda più soltanto 
gli aspetti medico-legali, ma 
tiene conto anche delle di-
mensioni sociali e psicologi-

che della persona. 
In quest’ottica la condi-

zione di disabilità viene ac-
certata con l’Inps come uni-
co ente titolare del ricono-
scimento, con l’obiettivo di 
semplificare le procedure e 

accentrarne la gestione.
La nuova Unità di Valuta-

zione di Base sarà composta 
da quattro membri per tutte 
le tipologie di disabilità: due 
medici nominati dall’Inps, 
di cui uno specializzato in 

medicina legale con funzio-
ne di presidente, un profes-
sionista sanitario in rappre-
sentanza delle associazio-
ni di categoria (Anmic, Ui-
ci, Ens e Anffas) e una fi gura 
professionale appartenente 

all’area psicologica o sociale.
Il nuovo percorso di rico-

noscimento prevede la re-
dazione del certificato me-
dico introduttivo e l’eventua-
le invio dei dati socioecono-
mici necessari per accede-
re alle prestazioni economi-
che. Successivamente la per-
sona interessata sarà con-
vocata per la visita medica 
presso l’Unità di Valutazio-
ne di Base dell’Inps, duran-
te la quale, per i maggioren-
ni, viene compilato anche il 
questionario Whodas. Al ter-
mine della procedura il Cen-
tro medico-legale dell’Inps 
defi nisce e invia il certifi ca-
to unico, che sostituisce il 
precedente verbale, e, se so-
no presenti i requisiti previ-
sti dalla legge, può essere av-
viata l’erogazione delle pre-
stazioni economiche.

Contestualmente o succes-
sivamente alla trasmissio-

ne del certifi cato medico in-
troduttivo è possibile comu-
nicare all’Inps i dati socioe-
conomici necessari per ot-
tenere le prestazioni econo-
miche. I cittadini e le cittadi-
ne possono rivolgersi alle se-
di del patronato Epaca per 
ricevere supporto nella tra-
smissione di questi dati.

Una volta riconosciuta la 
condizione di disabilità, su 
richiesta della persona inte-
ressata viene inoltre elabora-
to un progetto di vita indivi-
duale, personalizzato e par-
tecipato, con l’obiettivo di 
migliorare la qualità della vi-
ta e promuovere la piena in-
clusione e integrazione so-
ciale. Il progetto viene atti-
vato presso gli Ambiti Terri-
toriali Sociali (Ats), i Comu-
ni o i Punti Unici di Accesso 
(Pua) ed è costruito insieme 
alla persona con disabilità e 
alla sua famiglia.

Le malattie professiona-
li sono patologie che si svi-
luppano a causa del lavoro 
svolto o dell’ambiente in cui 
si lavora. Possono compari-
re anche dopo molti anni di 
attività e, in diversi casi, non 
vengono subito riconosciu-
te come collegate alla profes-
sione.

Tra gli esempi più comuni 
ci sono i problemi alla schie-
na causati da lavori pesanti, 
le malattie respiratorie do-
vute all’esposizione a polve-
ri o sostanze chimiche, i di-
sturbi muscolo-scheletrici 
provocati da movimenti ri-
petitivi e alcune patologie 
dell’udito per chi lavora in 
ambienti molto rumorosi. In 
alcuni settori possono inol-
tre manifestarsi malattie le-
gate alla continua esposizio-
ne ai raggi solari.

A partire da novembre 
2023 l’Inail ha aggiornato 
le tabelle delle malattie pro-
fessionali. Le principali no-
vità riguardano il riconosci-
mento di nuove patologie, in 
particolare di alcuni tumo-
ri legati all’attività lavorati-
va. Tra questi rientrano, ad 
esempio, il carcinoma naso-
faringeo causato dall’esposi-
zione alle polveri di legno, il 

tumore maligno della larin-
ge e il tumore dell’ovaio tra 
le malattie correlate all’espo-
sizione all’asbesto.

Quando una malattia è 
collegata al lavoro, il lavora-
tore ha il diritto di chiedere 
il riconoscimento della ma-
lattia professionale e di ot-
tenere eventuali indennizzi. 
Tuttavia il percorso per otte-

nere questo riconoscimento 
non è sempre semplice, per-
ché è necessario presentare 
una domanda corredata da 
documentazione medica e 
certifi cati e dimostrare il le-
game tra la patologia e l’atti-
vità lavorativa svolta.

Per questo motivo è mol-
to importante farsi assistere 
da un patronato. Rivolgersi 

al nostro Patronato signifi ca 
poter contare su professio-
nisti che aiutano a verifi care 
se la malattia può essere ri-
conosciuta come professio-
nale, a raccogliere e prepa-
rare la documentazione ne-
cessaria, a presentare corret-
tamente la domanda all’Inail 
e a seguire l’intero iter della 
pratica fi no alla conclusione. 
È inoltre possibile usufruire 
della presenza di un consu-
lente medico che può valu-
tare la situazione e proporre 
eventuale ricorso in caso di 
reiezione della domanda.

Molti lavoratori, infatti, 
non sono a conoscenza dei 
propri diritti oppure rinun-
ciano a fare domanda per-
ché temono procedure com-
plicate. Con la nostra assi-
stenza è possibile affronta-
re il percorso con maggiore 
tranquillità e con una guida 
esperta.

La tutela della salute sul 
lavoro è un diritto fonda-
mentale. Informarsi e chie-
dere assistenza quando si so-
spetta una malattia profes-
sionale può fare la differen-
za, sia per il riconoscimen-
to della patologia sia per ot-
tenere le prestazioni previste 
dalla legge.

Con la riforma nuove modalità
di riconoscimento della disabilità
Il decreto legge del 2024 ha introdotto un approccio più ampio nella valutazione che 
non riguarda più solo gli aspetti medico legali, ma anche l’ambito sociale e psicologico

Il supplemento di pensione,
un’integrazione all’assegno

Il pensionato che, dopo la 
liquidazione della pensio-
ne, continua a lavorare, può 
chiedere all’Inps che la pen-
sione venga ricalcolata con 
l’aggiunta dei contributi ma-
turati successivamente. Que-
sto avviene attraverso la li-
quidazione del supplemen-
to di pensione, un’integra-
zione all’assegno già perce-
pito. Il supplemento può es-
sere richiesto quando siano 
trascorsi almeno 5 anni dal-
la decorrenza della pensione 
o dall’eventuale precedente 
supplemento. In alternativa 
è possibile presentare la do-
manda anche dopo due an-
ni, purché l’interessato abbia 
già raggiunto l’età prevista 
per la pensione di vecchiaia. 
Questa possibilità, però, può 
essere utilizzata una sola vol-
ta.

Nel caso in cui la persona 
sia già titolare di pensione 
come lavoratore dipendente 
e possa far valere anche con-
tributi versati nelle gestioni 
speciali dei lavoratori auto-
nomi (coltivatori diretti, arti-
giani o commercianti) il sup-
plemento può essere richie-
sto solo dopo aver raggiun-
to l’età pensionabile previ-
sta per la pensione di vec-

chiaia nelle gestioni speciali 
e a condizione che siano tra-
scorsi almeno 2 o 5 anni.

Se invece il pensionato è 
titolare di una pensione co-
me lavoratore parasubordi-
nato, liquidata nella gestione 
separata, e continua a svol-
gere questa attività, può co-
munque ottenere il supple-
mento. In questa gestione, 
infatti, i supplementi pos-
sono essere liquidati anche 
senza aver raggiunto l’età 
pensionabile di vecchiaia. In 
questo caso la liquidazione 
può essere richiesta una so-
la volta dopo 2 anni dalla de-
correnza della pensione o del 
precedente supplemento e 
successivamente ogni 5 anni.

I contributi versati dopo la 
decorrenza della pensione o 
del precedente supplemen-
to, se non sono stati richiesti 
in aggiunta dal pensionato 
prima della sua scomparsa, 
vengono comunque conside-
rati nel calcolo della pensio-
ne ai superstiti. In questo ca-
so vengono inseriti automa-
ticamente nell’importo della 
pensione di reversibilità.

Il supplemento decorre dal 
primo giorno del mese suc-
cessivo a quello di presenta-
zione della domanda. 

La Carta europea della di-
sabilità, o Disability Card, è 
una tessera che consente l’i-
dentificazione delle perso-
ne con disabilità e permette 
di accedere a servizi gratui-
ti o a costo ridotto in diversi 
ambiti, tra cui trasporti, cul-
tura e tempo libero, oltre ad 
altri benefi ci utili alla promo-
zione dei propri diritti sia sul 
territorio nazionale sia in al-
tri Paesi dell’Unione europea. 
L’obiettivo è contribuire alla 
piena inclusione delle perso-
ne con disabilità nella vita so-

ciale delle comunità.
La Carta europea della di-

sabilità viene rilasciata ai 
soggetti con disabilità me-
dia, grave o in condizione di 
non autosufficienza, appar-
tenenti alle categorie indivi-
duate nell’allegato 3 del de-
creto del Presidente del Con-
siglio dei ministri 5 dicembre 
2013, n. 159. La Carta è pro-
dotta dall’Istituto Poligrafi-
co e Zecca dello Stato e vie-
ne spedita da Poste Italia-
ne direttamente all’indirizzo 
di residenza del richiedente 

o a un altro recapito indica-
to nella domanda. La validità 
della Carta è legata alla per-
manenza della condizione 
di disabilità e, in ogni caso, 
non può superare i dieci anni 
dal momento del rilascio. La 
Carta europea della disabili-
tà viene rilasciata dall’Inps su 
richiesta dell’interessato. La 
domanda può essere presen-
tata tramite il servizio online 
oppure attraverso una delle 
associazioni di categoria ri-
conosciute, come Anmic, Ui-
ci, Ens e Anffas.

Quando si verifica un in-
fortunio sul lavoro, oltre alle 
conseguenze fi siche e perso-
nali, il lavoratore deve spes-
so affrontare anche una se-
rie di pratiche burocratiche 
non sempre semplici. 

Errori o imprecisioni nella 
documentazione allegata o 
nella presentazione delle do-
mande possono rallentare il 
riconoscimento delle tutele 
previste dalla legge e di con-
seguenza rallentare il perco-
ro per l’ottenimento dei rico-
noscimenti.

Per questo motivo può es-
sere molto utile rivolgersi 
a un Patronato, come quel-
lo della Coldiretti, che può 
offrire supporto nella veri-
fica che l’infortunio sia sta-
to correttamente denuncia-
to, nel controllo della docu-
mentazione sanitaria e am-
ministrativa e nel seguire la 
pratica con l’Inail, oltre ad 
assistere il lavoratore nella 
richiesta delle eventuali in-
dennità o prestazioni spet-
tanti. 

L’assistenza del Patrona-

to diventa particolarmente 
importante quando l’infor-
tunio provoca conseguenze 
più gravi, come la riduzione 
della capacità lavorativa o 
la presenza di postumi per-
manenti. Proprio per la va-
lutazione dei postumi per-
manenti, oppure in caso di 
aggravamento delle condi-
zioni, viene garantita anche 
una consulenza medica de-
dicata.

Per fissare un appunta-
mento è possibile telefonare 
al numero 0171-447264.

Da novembre 2023 l’Inail ha aggiornato le tabelle inserendo il riconoscimento di nuove patologie

Malattie professionali, le novità da conoscere 

Per contribuire alla piena inclusione nella vita sociale delle comunità

La Carta europea della disabilità 
Il Patronato può offrire spporto nella presentazione della documentazione

Infortunio sul lavoro, cosa fare? 



MARTEDÌ
31 MARZO 2026 51La Guida

CROSETTO S.R.L. - Via Roma, 126 - 12030 Marene (CN) - Italy - Tel.: +39 0172 742118
www.rimorchicrosetto.com

90 ANNI
UNA STRADA LUNGA TRE GENERAZIONI

Apertura cancelli
Presentazione gamma 2026 
Buffet
Evento celebrativo
Apericena

 ORE 9.00
 ORE 11.00
 ORE 12.30
 ORE 17.00
 ORE 19.00

-
-
-
-
-

  PROGRAMMA  

Siamo nati insieme alla “Topolino”.
Lei ha motorizzato l’Italia del dopoguerra, noi l’agricoltura.

Lei ha fatto tanta strada, noi tante giornate.
Per questo importante traguardo vogliamo dedicare a voi,
che avete reso possibile tutto questo, una giornata di festa

sabato 18 aprile 2026

Vi aspettiamo a Marene! 
Per partecipare è obbligatorio registrarsi

tramite QR CODE o sul sito www.rimorchicrosetto.com
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