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Il “Rapporto sul Turismo Enogastronomico ltaliano " tracciai contorni della metaperfetta

Hub enogastronomici vincenti

Imprescindibile il link turismo-territorio-agricoltura-cibo

DI ANDREA SETTEFONTI

’ sempre piu impre-

scindibile il legame

tra turismo, territo-

rio, agricoltura, cibo.
Un legame che deve diventare
strutturato attraverso gli hub
enogastronomici. I1 "Rappor-
to sul Turismo Enogastrono-
mico Italiano" curato da Ro-
berta Garibaldi, docente di
Tourism Managment all'Uni-
versita di Bergamo, evidenzia
come gli hub diventano una
possibile soluzione per facili-
tare la scoperta della cultura
enogastronomica e delle espe-
rienze della meta visitata. Se-
condo il rapporto, infatti, il
60% degli italiani gradirebbe
trovarne nella meta visitata
non solo per avere informazio-
ni e prenotare le esperienze in
loco, ma anche per vivere espe-

rienze. Il 66% vorrebbe svol-
gervi degustazioni, il 56% uti-
lizzare percorsi multimediali
e il 55% partecipare a labora-
tori e corsi di cucina. Purtrop-
po, avolte, i turisti non riesco-
no a godere pienamente di
quanto un territorio sa offrire
poiché le informazioni sono
difficili da reperire. Come sot-
tolinea la stessa Garibaldi,
«gianel 2019 avevamo riscon-
trato come la scarsa conoscen-
za di cio che il territorio offre
fosse fra le principali ragioni
della mancata partecipazione
alle esperienze enogastrono-
miche». A tre anni di distan-
za, «€ sempre pill necessario
mettere il turista nelle condi-
zioni di trovare facilmente le
proposte, prenotarle e parteci-
parvi. Non solo prima della
partenza, ma anche durante
il viaggio. Gli hub sono spazi

polifunzionali che possono fa-
vorire la scoperta del territo-
rio e allo stesso tempo, mette-
reinreteiproduttori, garanti-
re loro visibilita e facilitare
Parrivo dei turisti».

Alcune realta gia esistono.
Tra queste il Tempio del Bru-
nello, museo espressione del
pitt ampio progetto culturale
L’Oro di Montalcino del Comu-
neilcinese. Unainiziativa che

prevede, oltre a venire intro-
dotti alla cultura enologica
della terra del Brunello, an-
che la possibilita di noleggia-
re biciclette elettriche e tradi-
zionali, avere indicazione dei
percorsi che conducono alla
scoperta della zona, essere ac-
compagnati attraverso
un’app dedicata, Oro di Mon-
talcino.

Il rapporto, poi, evidenzia
come il 67% degli italiani vor-
rebbe trovare informazioni di
dettaglio sulle esperienze eno-
gastronomiche da vivere ed
avere la possibilita di preno-
tarle direttamente. Il 75%,
inoltre, gradirebbe trovare de-
gli spazi dedicati all’acquisto
dei prodotti agroalimentari e
vitivinicoli locali. Ma anche la
possibilita di svolgere tour. E
gli hub possono diventare veri
e propri intermediari tra ne-

cessita dei turisti e offerta del-
le aziende, una prima tappa
quasi obbligatoria, di un per-
corso di scoperta del territorio
e del suo patrimonio enoga-
stronomico. Un ruolo che pos-
sono svolgere anche le enote-
che regionali, come quella del
Trentino al cui interno ospita
una cucina didattica e organiz-
za laboratori di degustazione
per conoscere dal vivo produt-
tori e tecniche di produzione
dei vini del territorio.

All’estero l'idea e stata im-
plementata a Porto con il
World of Wine-WOW un hub
culturale e turistico diffuso
con 6 musei interattivi legati
al mondo del vino e 9 ristoran-
ti dislocati in tutta la citta. E
con Planet Cork, un’esperien-
za interamente digitale sul
mondo del sughero.
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Combi Mais, risparmio idrico
5 'SP
grazie all’irrigazione a goccia

~

La ricerca guarda ai portainnesti
per combattere in vigna la siccita

DI ARTURO CENTOFANTI

Risparmio idrico con soluzioni per l'ir-
rigazione a goccia e la micro-irrigazio-
ne. Ma anche utilizzo di fertilizzanti
innovativi per la tutela biofisica del
suolo e di concimi organo-minerali. So-
no due degli aspetti del protocollo
Combi Mais che utilizza prodotti che
esaltano non solo la parte nutriziona-
le, ma anche la fisiologia della pianta.
Un protocollo che favorisce la diminu-
zione delle spese di lavorazioni, diser-
bi e gestione fitosanitaria, ottimizza-
zione delle unita fertilizzanti distri-
buite. Combi Mais é finalizzato ad ot-
tenere una granella che assicura un
prodotto finale piu salubre ed esente
da micotossine. Recentemente poi, il
protocollo & diventato 4.0 grazie alla
digitalizzazione dei processi agricoli.
A illustrare l'idea a ItaliaOggi, ¢ Ma-
rio Vigo, azienda agricola a Mediglia
alle porte di Milano, presidente di In-
novagri e ideatore di Combi Mais uni-
co del settore maidicolo ad essere sta-
to presentato durante Expo 2015. «Ab-
biamo raccolto dati dal 2015 ad oggi e
in sette anni ci sono sempre meno piog-
ge e sempre pit bombe di calore. Gli
agricoltori devono pensare in manie-
ra diversa. Ad iniziare dall’irrigazio-
ne». Combi Mais_prevede il sistema
goccia a goccia. <K il metodo israelia-
no applicato ai cereali. Finora siimpie-
gava su insalate e pomodori, ma non
sulle grandi coltivazioni. Con questa

tecnica, nella nostra azienda riuscia-
mo a risparmiare fino al 35% del con-
sumo di acqua». La tecnica e il proto-
collo hanno fatto si che «anche con que-
sta siccita si salvi almeno un raccolto
nella nostra azienda, riusciamo a pre-
vedere un po’ di reddito». Combi Mais,
al nono anno di sperimentazione, ha
visto quest’anno la presenza di Bayer,
per selezione delle sementi, diserbo,
difesa e supporto digitale e Agriserv,
per precision farming e gestione dei
dati. Il protocollo «& strategico per I'ac-
qua ma tiene conto anche di altri
aspetti. Le piante vengono trattate
con con aminoacidi per dare loro forza
e resistenza ad un clima sempre piu
tropicale. E previsto anche di nutrire
il terreno con ammendanti naturali
ed ecologici e si ha un risparmio del
20% di uso della chimica». Protocolli
come questi servono garantire la pro-
duttivita alle aziende agricole. L'Ita-
lia importa tra il 15% e il 20% di mais
e grano proprio dall'Ucraina. Inoltre e
stato stimato che a seguito del blocco
delle esportazioni di Ucraina, Russia
e Bielorussia siano circa 378 i milioni
di chili di concime che mancheranno
all'ltalia per la fertilizzazione delle
prossime semine. «Gli enti pubblici de-
vono credere in queste iniziative e fi-
nanziarle perché alle aziende agricole
occorrono fondi per realizzarli. Ma oc-
corre anche un salto di mentalita da
parte degli imprenditori».
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DI ANDREA SETTEFONTI

Ricercatori dell’'Universita di Mi-
lano hanno sperimentato una
nuova generazione dei “portain-
nesti M” che si rileva una soluzio-
ne efficace per gestire le conse-
guenze del climate change ed of-
frire, nel contempo, ai viticoltori
un assist prezioso per avviarsi
sulla strada di una viticoltura so-
stenibile. Soprattutto in estati co-
me questa, caratterizzata da sicci-
ta e da temperature estreme. Lo
dicono i risultati del monitorag-
gio effettuato dalla Facolta mila-
nese di Agraria e da Winegraft
(start-up di aziende vitivinicole
italiane nata per sostenere la ri-
cerca sulla nuova generazione di
portainnesti) su oltre cento etta-
rivitatiin tutt’Italia. Prodotti dai
Vivai Rauscedo, ’'obiettivo e di ar-
rivare a 1600 ha/anno di nuovi im-
pianti con gli M. I vigneti che uti-
lizzanoi“portainnesti M” mostra-
no una miglior resilienza a condi-
zionidi stressidrico grazie allalo-
ro maggiore efficienza nell’'uso
dell’acqua. «Chi ha impiantato le
vigne con questi portainnesti di
nuova generazione fara la diffe-
renza nella prossima vendem-
mia»,commenta Lucio Brancado-
ro, docente e ricercatore della fa-
colta di Milano. «Riescono infatti
a sostenere, anche in queste

drammatiche condizioni climati-
che, una discreta attivita fotosin-
tetica della pianta, che si traduce
in sviluppo dell'uva evitando e li-
mitando le perdite produttive e
qualitative che si registrano in
gran parte del vigneto di tutta Ita-
lia».Icontrolli del team diricerca
avvengono da oltre 15 anni in al-
cuni dei principali areali viticoli
di Lombardia, Toscana e Sicilia
su vitigni diversi. «<In Franciacor-
ta e in Chianti Classico mostrano
un’attivita fotosintetica superio-
re del 35% e del 20% rispetto ai piu
comuni portainnesti». Eugenio
Sartori, direttore generale dei Vi-
vai Cooperativi Rauscedo, sottoli-
neacomeiviticoltori abbiano «ve-
rificato direttamente il notevole
risparmio nei consumi idrici,
quindi in sostenibilita economi-
ca e ambientale insieme ad una
forte resistenza agli stress termi-
ci». Dal 2015 la produzione di por-
tainnesti M ¢ aumentata di 80 vol-
te per un totale di 4,8 milioni di
barbatelle prodotte. «<Potremo ar-
rivare a coprire quasi il 25% della
dote di nuovi impianti vitati an-
nui permessa dal sistema autoriz-
zativo e rafforzare la resilienza
del sistema vitivinicolo. Possia-
moriparmiare fino al 40%del con-
sumo di acqua», dice Marcello Lu-
nelli, presidente Winegraft.
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