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le tendenze evolutive del seftore orticolo seguono diversi
percorsi, manfenendo un delicato equilibrio tra tradizione

ed innovazione

Dalla vendita diretta in fattoria alle
proposte di “quinta gamma” della
grande distribuzione, passando

per i mercati ortofrutticoli, i negozi
rionali, 1 punti di ristoro di vario
genere, le rassegne fieristiche
agroalimentari, i chioschi stradali,
senza peraltro dimenticare le
cucine domestiche, tanti sono gli
ambiti di promozione, distribuzione,
preparazione e consumo dei prodotti
orticoli, arricchiti da una sentita
riscoperta delle tradizioni antiche,
ma anche da tante interessanti

proposte innovative.

Appare perfino superfluo soffolineare la grande
importanza che i prodotti orticoli da foglia, fusto,
radice o frutto rivestono in una dieta equilibrata
e salutare, come pure pud sembrare banale ri-
chiamare le innumerevoli forme di preparazione
e consumo degli stessi che si sono evolute fin
dagli albori della civilta umana, ma in questa
sede si vuole richiamare I'attenzione su alcuni
aspetti particolari, falora contrastanti, che han-
no caratterizzato I'evoluzione del settore ortficolo
negli ultimi decenni.

Nell'epoca di grande sviluppo economico ini-
ziata attorno alla mefd degli anni "50 del se-
colo scorso e proseguita in modo pit o meno
infenso fino a tutti gli anni ‘80, si & assistito ad
una transizione piuttosto rapida da un’orficoltura
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condotta a livello familiare o di piccola azienda
agricola, i cui prodotti venivano commercializ-
zati e consumati in ambiti territoriali ristretti, ad
un'orficoltura praticata su vasta scala da grandi
aziende specializzate, atta a rifornire in modo
efficace le grandi aree urbanizzate sempre piv
esfese e popolate, dove le reti commerciali della
grande distribuzione organizzata acquisivano
un ruolo sempre piv importante, prima affian-
cando e poi sostituendo in maniera sempre piv
pervasiva il preesistente sistema commerciale,
basato su punti vendita di piccola o media di-
mensione, posseduti e gestiti a livello locale e
riforniti direttamente dai produttori o da grossisti
operanti in prossimitd.

In quegli anni a seguito di un pit diffuso be-
nessere, ma in parfe anche come riscatto dalle
passate miserie di tanta parte della popolazione
e dalle pesanti ristrettezze imposte dal secon-
do conlflito mondiale, i consumi aumentarono
in modo vertiginoso e le abitudini alimentari
cambiarono profondamente, con un maggiore
utilizzo di prodotti a base di came, mentre il
consumo di prodotti orfofrutticoli, pur rimanendo
cospicuo, subl profonde frasformazioni qualitati-
ve sosfenute dal cambio di sfili di vita e dall'evo-
luzione del sistema produttivo e distributivo.

Si assistette alla focalizzazione della produzic-
ne ortofrutticola su vasta scala su un numero al-
quanto limitato di varietd selezionate, rispetto al
numero pressoché infinito di variefd locali colti-
vate nei sistemi tradizionali, fatto che ha portato
nel fempo ad una significativa semplificazione e
standardizzazione dell'offerta, con conseguente
livellomento dei gusti dei consumatori e perdita
di biodiversita colturale.

Sono aliresi comparse nuove forme di presen-
fazione commerciale e confezionamento dei
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prodotti orfofrutticoli e fra gli addetti al settore &

enfrata in uso una classificazione composta da

cinque “gamme”:

* Prima gamma: prodotti orfofrutticoli freschi
che non hanno subito lavorazioni o trafta-
menti.

* Seconda gamma: frutta e verdura in conser
va o semi-conserva (soft'olio, sotto aceto).

e Terza gamma: frutta e verdura congelata o
surgelata.

* Quarta gamma: prodofti freschi, lavafi e
confezionati, pronti al consumo (crudi o da
cuocere).

*  Quinta gamma: frutta e verdura semilavora-
fa, gid cofta, confezionata e pronta al con-
sumo.

Il consumatore si & quindi gradualmente abituato

a poter scegliere fra piv forme di offerta commer-

ciale dei prodotti orficoli, a seconda delle spe-

cifiche preferenze o delle necessitd contingenti.

Verso la fine del periodo di grande crescita eco-

nomica, con il miglioramento delle condizioni di

vita e 'incremento del livello di istruzione della

popolazione, si & registrata una maggiore presa

di coscienza dei problemi ambientali e salutistici

che uno sviluppo rapido e caotico ha compor-

fato e nel confempo si & assistito alla crescita di

una domanda, all'inizio in forma piuttosto timida

e legata alle persone pit accorte, ma con dli

anni divenuta sempre piv vigorosa e diffusa, di

prodofti orfofrutticoli di elevata qualitar nutrizio-

nale e organolettica, salubri ed offenuti con me-
todologie colturali a basso impatto ambientale.

Negli ultimi decenni del secolo scorso e oltre,

fino ai giomi nostri, & maturata in maniera sem-

pre pib evidente la riscoperta dei sapori fradizio-
nali, fedeli alle ricefte originali o piv o meno rivi-
sitafi in chiave moderna, in streffo rapporto con

il territorio e gli ambiti culturali in cui sono nati

e si sono evolufi e nel contempo, faffo questo

che pud apparire contradditorio, ma che denota

I'estrema ricchezza e complessita culturale della

societd odierna, & anche aumentata la curiositd

intellettuale di conoscere nuovi prodotti e prepa-
razioni alimentari provenienti da alfri contesti na-
zionali e culturali, anche molto lontani dai nostri.

Va altresi preso atto che per vari motivi un nume-

ro sempre maggiore di persone assume i pasti

fuori casa, anche in ambiti diversi dai ristoranti,
frattorie e pizzerie tradizionali, come ad esempio

ristobar, tavole calde, punti di ristoro veloce di di-

versa impronta efico-culturale, “osterie” e birre-
rie con cucina, ristori agrituristici, chioschi per la
distribuzione del cosiddetto “street food" o cibo
da strada, aree di somministrazione di spuntini e
pasti caldi presenti in molti supermercati e alire
forme ancora, il tutto in continua evoluzione.
Lintero settore orticolo con le relative prepara-
zioni alimentari ha partecipato in tanti modi @
questo complesso processo di evoluzione socio-
culturale: da una parte sono state riscoperte e
valorizzate numerose varietd orficole locali di
nofevole qualitd organoleftica che rischiavano
I'estinzione, ad esempio per la nostra regione
I'aglio di Resia, la cipolla rosa della Val Cosa, il
radicchio “Rosa di Gorizia”, i fagioli borlotti di
Carnia, la rapa di Verzegnis e tante altre ancora,
rispolverando e rendendo note alle generazioni
pib giovani numerose ricette di antica memoria,
mentre dall'alira si sono moltiplicate le proposte
culinarie innovative ad opera di cuochi di alto
livello che utilizzano ortaggi di elevata qualita
per la creazione di specialita gastronomiche di
grande raffinatezza, da proporre in rinomati lo-
cali di ristorazione e in manifestazioni culinarie
di livello, ma che vengono via via conosciute ed
apprezzate da un pubblico sempre pit vasfo,
entrando cosi gradualmente a far parte della
grande fradizione culinaria italiana.

Va anche osservato che negli ultimi anni si assiste
ad un rinnovato interesse per |'orficoltura familia-
re, che consente di avere prodotti freschi vera-
mente a “chilometro zero” e di favorire il contatto
delle nuove generazioni con I'elemento terra e
con le sue forme di vita vegetale ed animale, ma
ancor piv per |'orticoltura praticata in compagnia
negli orti civici parcellizzati o collettivi, come di-
mostrato dal sorgere e dal consolidarsi di tante
vitali associazioni di appassionati e dal moltipli-
carsi delle iniziative formative, di aggiornamento
e confronto, promozionoh, ricreative variamente
collegate a questo genere di orficoltura, che ol
frefutio presenta un elevato valore sociale, anche
come valida forma di ausilio per la mofivazione
esistenziale e il reinserimento sociale delle perso-
ne con disagio fisico o psicologico.

Qui di seguito vengono segnalati alcuni interes-
santi elaborati reperibili sul web che possono
aiutare il lettore a farsi un'idea, ovviamente non
esaustiva, della complessitar evolutiva dell'intero
seffore ortficolo.
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E molo difficile ipotizzare le dimensioni colturali “giuste” per un'orticoltura rispondente alle necessita odieme. In
effetti non ci sono delle risposte univoche, ma la scelta delle specie orficole da coltivare e delle superfici aziendali da
dedicarvi sono questioni da valutare attentamente caso per caso, a seconda delle dimensioni aziendali, della forza
lavoro disponibile, delle condizioni locali e generali di mercato, della filiera produttiva e distributiva, dell’eventuale
trasformazione e/o vendita direfta in azienda dei propri prodotti e di altri parametri ancora, vera e propria sfida
per gli imprendifori agricoli e compito non facile per gli operatori della consulenza agraria generale e specialistica.

Wikipedia
“Filiera dei prodotti ortofrutticoli”
https: / /it.wikipedia.org/wiki//Filiera_dei_prodotfi_orfofrutficoli

“Ortoterapia”
https: //it.wikipedia.org/wiki/Ortoferapia
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