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A
ll’inizio del 2005 le aziende cer-
tificate biologiche, nel mondo,
erano 558.449, in 108 paesi, per
un ammontare di oltre 26 milioni
di ettari e con un valore di mer-

cato superiore ai 25 miliardi di euro. Milioni
di “attori” sono coinvolti nella produzione,
nel marketing, nella trasformazione e nella
distribuzione di prodotti biologici. Ifoam (In-
ternational federation of organic agriculture
movements) ha sottolineato, in occasione
del World food day, la rilevanza dell’agricol-
tura biologica nel promuovere e incrementa-
re la biodiversità e la sicurezza alimenta-
re, e nel creare un futuro ecologico, so-
ciale ed economicamente sostenibile
per tutti. 

Noi italiani nel campo del biologi-
co occupiamo il primo posto in Eu-
ropa e il terzo nel mondo come
produttori, ma siamo consumato-
ri modesti e svogliati. Coltivia-
mo frutta e ortaggi fantasti-
ci ma li riserviamo so-
prattutto al mercato

Nasce una nuova stagione del biologico. 
È un consapevole ritorno alla tradizione. 
Ma attraverso la ricerca, la sperimentazione e l’innovazione. 
Per avere prodotti buoni, sani e rispettosi dell’ambiente

a cura di Cristina Galassi

Un ritorno (scientifico)
alla natura

Si apre il 23 settembre la 36a edizione della “Mostra
Mercato dei prodotti della Val di Gresta”. 
Un’occasione per avvicinarsi al mondo agricolo. 
E gustare, sul campo, le produzioni biologiche trentine. 

L’orto biologico
del Trentino

Torna la Mostra Mercato dei prodotti della Val di Gresta, che dal
23 settembre proporrà un intenso programma di appuntamenti
per grandi e bambini. Il programma prevede, fino all’1 ottobre,

anche l’esposizione e la vendita dei prodotti tipici, la fiera dei prodot-
ti biologici e la visita al Consorzio Ortofrutticolo Val di Gresta, duran-
te la quale sarà possibile vedere non solo come i prodotti vengono
conferiti e lavorati, ma anche la macchina della cosiddetta quarta
gamma, cioè quella che lava, taglia e confeziona gli ortaggi renden-
doli “pronti per l’uso”. La manifestazione proseguirà nei fine settima-
na di ottobre, con itinerari e eventi.

Durante tutto il periodo della manifestazione sono previsti
molti appuntamenti con l’agricoltura biologica, nei quali sarà
possibile assaggiare gli ortaggi, grazie alle visite in campo: un
modo diverso per presentare le produzioni biologiche e parlare di am-
biente, di tutela della biodiversità, di salute, di alimentazione e gusto,
di benessere, di consumo critico e responsabile. La vendita dei pro-
dotti ortofrutticoli si protrae per tutto ottobre (sabato e domenica

del Centro Europa, lasciando che in Italia
prevalga la diffidenza. Questa contraddizio-
ne è legata alla nascita della nuova stagione
del biologico, cioè il biologico non più come
evoluzione scontata di millenni di agricoltu-
ra, ma come ritorno consapevole alla tradi-
zione dopo la ubriacatura da eccesso di chi-
mica degli ultimi decenni del secolo scorso. 

Il biologico rappresenta oggi una voce in
espansione (costituisce il 7 per cento delle
nostra entrate agricole) ma con una doman-
da interna modesta (80 euro di spesa media
annuale per famiglia). Una tendenza appena
scossa negli anni Novanta dalla conversione
della grande distribuzione: Coop, ad esem-
pio, nei suoi negozi ha visto il suo biologico
in crescita da un decennio, un settore che ha



compresa) presso le sedi di tutti i produttori della valle; molte le ma-
nifestazioni previste (concerti, degustazioni curate dagli chef locali,
animazione e laboratori per grandi e piccini).

In Val di Gresta i campi si aprono tra i boschi, sui pianori e su
piccoli appezzamenti ricavati sui pendii della valle e sostenuti da
chilometri di muri a secco: una sorpresa per chi cammina in ambienti
tipicamente montani, con l’occhio alle cime dei monti e l’altro attento
alla bellezza del sottobosco. La coltivazione qui è a pieno campo, con-
dotta da piccole aziende agricole, in un ambiente ricco di siepi e di al-
berature naturali che permettono di ottenere prodotti genuini, di ele-
vata qualità in pieno rispetto della biodiversità e della salute dei pro-
duttori e dei consumatori. La Valle, infatti, presenta tre microclimi e
uno sviluppo in altitudine che va dai 400 m di Loppio ai 1300 di passo
Bordala. Una varietà geografica e morfologica che, unita alla purezza
dell’aria, sempre mitigata dall’Ora del Garda, e ad una zonazione na-
turale assicura le condizioni ideali per una coltivazione agricola di qua-
lità, con le singole specie e varietà collocate nell’ambiente più adatto.

Dalla fine degli anni ’70 si sono diffusi in Val di Gresta metodi
di coltivazione sempre più rispettosi dell’ambiente, con il pas-
saggio alle tecniche del biologico. Questo assicura ai prodotti gre-
stani qualità e pregio assai riconosciuti. In particolare, meritevole di

considerazione e di un presidio gastronomico specifico è proprio la
patata grestana, a cui si affiancano più di venti ortaggi tra cui il cavo-
lo, la carota, il sedano rapa, il porro, il cavolfiore, il cetriolo, la cipolla,
il fagiolino, la lattuga, il pomodoro, il radicchio e la zucchina. 

Durante la Mostra mercato
prosegue anche l’incontro
tra il mondo dell’artigianato
e quello dell’agricoltura, e
quest’anno sarà protagoni-
sta la lana. Sarà infatti possibi-
le percorrere, passo dopo pas-
so, tutta la filiera della lana: dal
taglio del pelo della pecora al
capo finito. E domenica 24 settembre, nel padiglione fieristico, pren-
derà la scena la lavorazione della lana, dalla filatura alla cardatura, fi-
no alla sfilata di abiti fatti in lana. Fuori, un piccolo gregge di pecore
in un recinto aspetterà i visitatori più piccoli. (C.G.)

Per informazioni
Comitato Mostra Mercato Val di Gresta
0464 802915 – 320 4313608
mail@valdigresta.info - www.valdigresta.info
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“Modalità di produzione basata sull’adozione di tecniche di colti-
vazione e di allevamento a basso impatto ambientale. I prodotti
che si ottengono sono sani, ad alto valore nutrizionale ed esenti
da contaminazione, provenienti da aziende polifunzionali ed otte-
nuti cercando di ridurre al minimo l’utilizzo di energie ausiliarie, se
non quelle previste dal Reg. Cee 2092/91. L’agricoltura biologica
è l’unica forma di agricoltura controllata in base a leggi europee e
nazionali: ci si basa su un Sistema di Controllo uniforme in tutta
l’Unione Europea. L’azienda che vuole avviare la produzione bio-
logica notifica la sua intenzione alla Regione e ad uno degli Orga-
nismi di controllo e certificazione autorizzati dal Ministero delle
politiche agricole e forestali. Le aziende agricole che producono
con il metodo biologico devono documentare ogni passaggio
della produzione assicurando la totale tracciabilità del prodotto
biologico”. (dal sito del Ministero delle politiche agricole e forestali)

Cos’è l’agricoltura biologica resistito pure alla crisi economi-
ca dello scorso anno (che ha rad-
doppiato la resistenza a pagare
di più per aver un prodotto biolo-
gico).

Il biologico si trova dunque
di fronte ad una nuova sfida:
battere l’agricoltura tradizio-
nale sul terreno della ricerca
e della tecnologia. Affidarsi al-
la scienza e all’innovazione per
risolvere i problemi inerenti ai
prodotti bio: rese ridotte e mag-
giore deperibilità. Superare il
concetto di agricoltura tutta zap-
pa e innaffiatoio e innervare il
concetto di “natura al cento per
cento” con gli aspetti più avanza-
ti delle scienze agrarie: uso degli
insetti o dei microrganismi buoni
contro quelli cattivi, rotazione
delle colture, utilizzo razionale
dei fertilizzanti, risparmio dell’ac-
qua e scelte di tecniche di con-
servazione non nocive alla salu-
te. 

L’Italia, terzo produttore al
mondo di frutta, ortaggi e ce-
reali biologici è sul podio an-
che per quanto riguarda ri-
cerca, sperimentazione e in-
novazione. A Pozzuoli l’Istituto
di chimica e tecnologia dei poli-
meri sta sperimentando un nuo-
vo metodo di fertilizzazione del
suolo, che utilizza capsule biode-
gradabili che rialsciano il fertiliz-
zante in maniera graduale, ga-

rantendo un livello di nutrizione
costante nel tempo. Un fungo
mescolato a melasse naturali sta
contribuendo in Grecia a sconfig-
gere la mosca olearia; cosparso
su 1700 ettari di olivi dell’Isola di
Citera si è mostrato un degno so-
stituto dei pesticidi a base di fo-
sforo. Un altro fungo, hanno di-
mostrato gli agronomi dell’Uni-
versità di Neuchatel e del politec-
nico di Zurigo, è in grado di neu-
tralizzare due malattie della vite
molto diffuse: il mal dell’esca e
l’eutipiosi. Ma di biologico in
agricoltura non esistono solo
concimazione e lotta ai parassiti
tramite funghi, altri microrgani-
smi o insetti utili. Anche la con-
servazione dei prodotti è un pas-
so da curare con particolare at-
tenzione, per far arrivare al con-
sumatore frutta e ortaggi che per
loro natura deperiscono più rapi-
damente rispetto a quelli trattati
chimicamente. «Per le vaschette
per i prodotti da consumare fre-
schi – spiega Sebastiano Vana-
dìa, ricercatore dell’Istituto di
scienze delle produzioni alimen-
tari del Consiglio nazionale per le
ricerche – sperimentiamo delle
pellicole cosiddette “intelligenti”,
che fanno respirare il vegetale
ma evitano un eccesso di ossige-
no che accellererebbe l’ossida-
zione. Si tratta di polimeri di deri-
vazione industriale, tutti ancora a

segue a pag. 12

Coccinelle contro i parassiti, funghi contro 
la mosca olearia. La nuova sfida del biologico: superare il
concetto di agricoltura tutta zappa e innaffiatoio per integrarlo
con gli aspetti più avanzati delle scienze agrarie, come l’uso
degli insetti o dei microrganismi buoni contro quelli cattivi. 
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livello sperimentale. Il costo per il
momento è elevato, certo, ma si 
tratta di un settore di mercato in
via di sviluppo. Questo porterà
probabilmente ad un aggiusta-
mento dei prezzi».

Oltre alla pellicola anche il ma-
teriale della vaschetta ha il suo
compito. «Alcuni materiali dalla
struttura spugnosa assorbono
etilene» spiega Roberto Balduc-
chi, responsabile della sezione
Sviluppo sostenibile del sistema
agroindustriale dell’Enea. «Que-
sta sostanza viene sprigionata
dai prodotti in decomposizione, e
a sua volta accelera il processo
di deperimento. Usando vaschet-
te che assorbono etilene, pellico-
le intelligenti o prodotti naturali
che rallentano l’ossidazione co-
me l’acido citrico, possiamo au-
mentare la vita dei prodotti biolo-
gici anche del 20 per cento. In
pratica due o tre giorni più del
normale».

Dei pro e contro dell’agricoltu-
ra biologica si è interessata an-
che l’università di Stanford, che
lo scorso 7 marzo ha pubblicato
un articolo sulla rivista scientifica
Preceedings of the National Aca-
demy of Sciences. 

I frutteti biologici, è la con-
clusione dello studio ameri-
cano, hanno un impatto am-
bientale pari a un quinto ri-
spetto alle coltivazioni tradi-
zionali. «L’aumento della produ-
zione agricola degli ultimi 60 anni
– scrive nell’articolo Sasha Kra-
mer, ricercatrice dell’università di
Stanford – e l’aumento dei ferti-
lizzanti a base di azoto hanno
provocato un notevole inquina-
mento. Il problema è ancor più
grave se di pensa che l’uso dei
concimi azotati raddoppierà o
triplicherà entro il 2050». 

Il biologico dunque, grazia alla
ricerca, si migliora e assicura
sempre maggiori garanzie al con-
sumatore. Già, ma come essere
sicuri dei marchi che compaiono
sui prodotti biologici? Quali sono
i passaggi a cui un’azienda viene
sottoposta per garantire la bontà
dei suoi prodotti biologici?

Con ispezioni, controlli e
certificati: la strada per rice-
vere il marchio di produzione

I prodotti Coop 
oltre ad essere 
soggetti ai 
controlli di legge 
e dell’ente 
certificatore 
(Ccpb), 
sono inseriti 
nel piano 
di controllo 
di tutti 
i prodotti 
a marchio, 
per cui hanno
effettivamente 
un doppio 
regime di controllo.

continua da pag. 11

Sono tantissimi i prodotti da agricoltura biologica a marchio Coop. 
Ci si può alimentare bio dalla prima colazione alla cena. 
Con la sicurezza di un doppio controllo. Ecco perché.

Bio e Coop: 
doppia sicurezza

Le produzioni da agricoltura biologica
non sono più considerate una nicchia,
ma si sono guadagnate uno spazio nel

mercato e sulla tavola. Dal 1994 al 2004 una
crescita costante e consistente ha caratterizza-
to i prodotti biologici in Italia e, in modo an-
cora più marcato, nella grande distribuzione
dove la scelta di prezzi più contenuti ne ha fa-
vorito le vendite.
I consumatori che scelgono biologico lo fanno
nel 58 per cento dei casi perché sono convinti
che siano più sicuri per la salute, il 18 per cen-
to li sceglie perché non contengono prodotti
chimici, e l’11 per cento perché li vede come
un valido supporto ad uno sviluppo ecologico.
I prodotti più conosciuti, familiari e consuma-
ti restano gli ortofrutticoli, ma hanno guada-
gnato terreno e credibilità anche le carni di
animali allevati secondo i parametri dell’agri-
coltura biologica, come pure le uova e il latte
con tutti i suoi derivati.

COSA OFFRE COOP

I prodotti Coop da agricoltura biologica sono
tantissimi:nella linea bio-logici si va dalle mele
alla passata di pomodoro, dalle uova ai biscot-
ti. Ne troviamo 20 anche nella linea crescen-
do, dedicata ai bambini, dagli omogeneizzati ai
nettari di frutta, e 6 nella linea solidal: banane,
zucchero di canna, tavolette di cioccolato, caf-
fè.

Si è puntato non solo ad avere prodotti sicuri
ma anche convenienti. Un lavoro molto accu-
rato è stato effettuato per garantire anche pro-
dotti con buone caratteristiche sensoriali, co-
me confermato dai test effettuati presso i con-
sumatori.
Coop ha scelto volontariamente di assogget-
tarsi al regime di controllo Ce ai sensi del Reg.
2092/91 e per questo riceve gli audit di un en-
te di certificazione accreditato dal Ministero, il
Ccpb, il quale controlla tutta la movimentazio-
ne del prodotto a Marchio Coop biologico che
deve essere coerente con le autorizzazioni alle
ristampe delle etichette e dunque con le quan-
tità di prodotto biologico effettivamente pro-
dotto e commercializzato.
I prodotti biologici a Marchio Coop, oltre ad
esser conformi a quanto previsto dalla legisla-
zione comunitaria, offrono ai consumatori le
stesse garanzie dei corrispondenti prodotti
convenzionali; su questi prodotti sono effet-
tuate verifiche di tipo chimico, fisico, micro-
biologico, organolettico e nutrizionale.
Coop effettua, sui fornitori e sul prodotto bio-
logico a Marchio Coop, attività di controllo
che affiancano quanto già è svolto dagli enti di
certificazione del biologico.
Opera innanzitutto la selezione e qualifica dei
fornitori effettuata con una rigorosa procedu-
ra di ingresso; i fornitori sono poi controllati
periodicamente tramite verifiche ispettive “de-
dicate”.
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L
a mattina del 10 luglio, mentre mez-
za Italia si alzava assonnata per la
notte passata a festeggiare la vitto-
ria della nazionale ai mondiali di cal-
cio, dieci ciclisti stavano già peda-

lando lungo la ciclabile della val Rendena. Il
cielo, azzurro come la maglia della nazionale,
e il rosa di una Gazzetta dello sport che spun-
tava dal bagaglio di uno di loro, erano proba-
bilmente le uniche cose che legavano due
esperienze che non avrebbero potuto essere
più diverse. 

I ciclisti con la gazzetta erano partiti 4 gior-
ni prima da Trento, per fare “Giusto un Giro”,
come lo hanno chiamato loro: 300 chilometri
sulle strade di val di Non, val di Sole, val Ren-
dena, val del Chiese, val di Gresta, piana di
Arco e Val di Gresta per poi tornare a Trento
dopo poco meno di 4000 metri di dislivello
complessivo. 

Scopo del “giro”, promuovere la seconda
edizione della fiera “Fa’ la Cosa Giusta!”, an-
dare ad incontrare alcune delle realtà dell’e-
conomia solidale sparse sul territorio del
Trentino occidentale, e testare il “Giro dell’or-
so bruno”, uno dei 12 percorsi cicloturistici

progettati da Trentino Arcobaleno per permet-
tere ai turisti con le due ruote di percorrere
palmo a palmo quasi tutta la provincia.

I mondiali, si diceva. È sembrato quasi un
segno del destino che la sera della finale, l’e-
terogenea comitiva di ciclisti tuttaltro che pro-
fessionisti, si trovasse forse nell’unica zona
del Trentino dove il segnale della Rai tv non
arrivava. All’agritur La Trisa, dove il gruppo
era ospite di Manuel Cosi per visitare la sua
azienda di yogurt biologico (unica in Italia a
poter garantire tutto il latte da Razza Rende-
na) e ristorarsi con le sue minestre di verdure,
la finale arrivava solo attraverso la radio, in
un’atmosfera anni ’60, ben lontana da quella
delle piazze con il maxischermo. Lontana al-
meno quanto è sembrata lontana dall’euforia
effimera dei festeggiamenti nelle strade con i
clacson e le bandiere, soddisfazione profonda
che ha accompagnato i cicloturisti. Soddisfa-
zione che hanno ritrovato in loro in cima ad
ogni salita e al termine di ogni giornata gua-
dagnata pedalata dopo pedalata, ma anche
nelle molte persone incontrate, protagonisti di

Ma non solo. Lungo i 300 chilometri di “Giusto un Giro” 
si incontrano tante realtà dell’economia solidale trentina. 
Dal commercio equo alla cooperazione sociale, 
fino alla bioedilizia e all’eco museo.

di Dario Pedrotti

Biologico in bicicletta

segue a pag. 14

biologica è lunga. Tanti i pas-
saggi: per conoscerli seguiamo
la giornata di un tecnico control-
lore, colui che va fisicamente sul
campo a ispezionare le coltiva-
zioni che accertarsi che queste
siano davvero biologiche come
vengono dichiarate dall’azienda.
«Esistono due tipi di ispezioni –
spiega Nino Paparella, presiden-
te di Icea, l’Istituto di certificazio-
ne etica e ambientale – ci sono
quelle preannunciate, di concer-
to con l’azienda, e quelle che in-
vece avvengono a sorpresa. In
ogni modo, per ricevere il mar-
chio di certificazione, un’azienda
deve innanzitutto presentare una
richiesta all’organismo di con-
trollo: in Italia ce ne sono 19 e
uno di questi è Icea. Dopo aver
valutato la completezza delle in-
formazioni contenute nella ri-
chiesta (ad esempio dove sono
localizzate le aziende, che tipo di
colture vengono praticate), av-
viene la verifica sul campo. Per
vedere se dove viene dichiarato
un uliveto, questo esiste davve-
ro». 

È qui allora che entra in gioco il
tecnico controllore che ha il com-
pito di raccogliere dei campioni
da sottoporre poi ad analisi chi-
miche. Quindi la palla passa a
una commissione di certificazio-
ne, composta da rappresentanti
di produttori, consumatori e
mondo tecnico-scientifico che
decide se l’azienda merita o no di
ricevere il marchio biologico. 

Ma non finisce qui. Perché pri-
ma di commercializzare un pro-
dotto come biologico passano
come minimo due o tre anni, du-
rante i quali sul prodotto deve es-
sere scritto che questo è «in con-
versione all’agricoltura biologi-
ca». 

«E comunque il consumatore
ha sempre la possibilità di verifi-
care se il prodotto è veramente
biologico: basta infatti chiamare
l’organismo di controllo indicato
sull’etichetta di ciascun prodotto
e comunicargli il codice che
compare sulla stessa etichetta:
se questo corrisponde a quello
rilasciato dall’organismo di con-
trollo ogni ulteriore dubbio viene
dissipato».

(Tratto da “L’Italia è bio, ma non lo sa”,
La Repubblica 22/4/2006)


