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Dolomiti Unesco La proposta

Prodotti localinei rifugi trentini,
gestori incoro:«Già lo facciamo»
Gli addetti rispondono aTonina: «Il legame con il territorio è saldo, sì alla valorizzazione»

TRENTO Prodotti locali nei rifu-
gi delle Dolomiti Unesco? Già
si fa, rispondono in coro i ge-
stori dei rifugi del Trentino.
La proposta di valorizzare del-
la produzione agroalimentare
del neo presidente della Fon-
dazione Dolomiti Unesco e as-
sessore provinciale Mario To-
nina incontra il favore di chi
vive e lavora in quota acco-
gliendo ogni anno migliaia di
turisti e trentini. Ma per un
motivo preciso: l’assoluta ade-
renza con quanto viene già
messo in atto. «Lo facciamo
già, sia noi sia alcuni colleghi
che conosco — conferma Ro-
berta Silva del rifugio Roda di
Vael sul Catinaccio — e ciò è
dovuto anche a deimotivi pra-
tici. Molti rifugi non sono rag-
giungibili da strade, e per ri-
fornirci dobbiamo scendere a
valle. A quel punto, piuttosto
che far arrivare i camion dal-
l’altra parte dell’Italia, è più fa-
cile affidarsi a distributori lo-
cali per acquistare i prodotti e
portarli in quota».

Motivazioni logistiche ma
anche la volontà di parlare la
lingua agroalimentare del
luogo: «Non solo trentini, i
nostri prodotti sono spesso
locali dello specifico territorio
— aggiunge—C’è chi al posto
delle consuete marche da su-
permercato usa la pasta Feli-
cetti o il Puzzone di Moena.
C’è un forte legame con la no-
stra terra. Alcuni rifugi cerca-
no cose ancor più particolari,
provenienti da piccoli produt-
tori». Qualche esempio rende
l’idea: «Noi talvolta per offrire
qualcosa di un po’ diverso ser-
viamo paste speciali, aroma-

tizzate o colorate con erbe e
verdure, che provengono dal-
l’Alto Adige — spiega — Non
è Trentino, ma si cerca di ri-
manere sul territorio. L’unica
eccezione sono i prodotti che
nelle nostre zone proprio non
esistono, come i pinoli. Quelli
li prendiamo al supermercato
come tutti».
Anche il risvolto turistico

auspicato da Tonina è, nei fat-
ti, già realtà. «Il turista è con-
tento di mangiare cose tipi-
che, è quello che si aspetta. A
parte alcuni rifugi che pro-
pongono piatti leggermente
più elaborati, la maggior parte
offre “polenta e luganiga”, è
quello che si cerca quando si
sale in quota».
A identificare delle criticità,

e quindi dei margini di mi-
glioramento, è Mariano Lott
che gestisce il rifugio «Roset-
ta» alle Pale di San Martino:
«Particolarmente nel Primie-
ro è difficile garantire l’esclu-
siva presenza di prodotti tren-
tini, perché la distribuzione

non sempre riesce a raggiun-
gerci. Per quanto riguarda le
bevande noi ci appoggiamo a
Partesa, e accanto ai vini treni-
ni abbiamo anche il Merlot ve-
neto». Insomma, se si volesse
intervenire, rafforzare la rete
di distribuzione sarebbe un
buon punto di partenza. An-
cora una volta, l’impegno del
rifugio di offrire l’enogastro-
nomia del territorio si rispec-
chia nella soddisfazione del
cliente visitatore. «Il turista
vuole i prodotti trentini e li sa
apprezzare».
Ulteriore nota dolente, i co-

sti. Valorizzare la diversità del-

la cultura gastronomica potrà
ripagare in termini di succes-
so del rifugio e immagine del-
le Dolomiti nel loro comples-
so, ma si fa anche pagare caro.
Ad affermarlo è Ezio Alimon-
ta, presidente dell’Associazio-
ne Rifugi Trentini e gestore
del rifugio Alimonta nelle Do-
lomiti di Brenta: «Sono due
anni che utilizziamo solo pro-
dotti trentini, è difficile trova-
re i prodotti e i prezzi sono
molto più alti. È un esperi-
mento voluto damio figlio e ci
siamo accorti che se su alcuni
prodotti la differenza di prez-
zo non è particolarmente rile-
vante, in altri casi, come per la
birra, i costi aumentano mol-
tissimo. Inoltre se si vuole es-
sere rigorosi e proporre solo
cibo e bevande trentine biso-
gne eliminare molte cose. Dal
punto di vista dell’ammini-
strazione potrebbero aiutare
dei regolamenti per ottenere
sconti da ditte e produttori».
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Il sindaco Zanotelli

«Lago Santo,
un progetto
che riqualifica»

C ontro la petizione in
difesa del lago Santo,
che forte di centinaia

di firme sarà consegnata
lunedì prossimo nelle mani
del presidente del
Consiglio provinciale
Walter Kaswalder, scende
in campo il sindaco di
Cembra Lisignago Damiano
Zanotelli, sostenuto da
tutta la sua giunta: «Scrivo
questa nota con intento
chiarificatore, a seguito
delle recenti iniziative di
contestazione del progetto
di riqualificazione del Lago
Santo».
E spiega: «Pur

trattandosi di un luogo di
incredibile bellezza, è
quantomeno scorretto
ritenere il lago che vediamo
oggi frutto unicamente di
dinamiche naturali.
Rappresenta piuttosto
l’esito di una continua
progressiva gestione
umana che si è sostanziata
in interventi più omeno
felici nel corso degli anni.
Raggiungibile in macchina
tutto l’anno, il lago è
circondato da case e baite
edificate a partire dagli
anni ‘70, oggi servite di
acqua corrente ed energia
elettrica. Proprio gli
scarichi di dette abitazioni
hanno causato per anni il
deterioramento del livello
qualitativo delle acque». Il
sindaco osserva che «è
stata completata la rete
fognaria a servizio di tutte
le abitazioni del luogo che
ha contribuito in maniera
significativa al ripristino
della qualità delle acque».
Il ritorno ad una
«eccellente qualità delle
acque» ha favorito una
sempre maggiore
frequentazione del lago:
«Nella precedente
legislatura è stata realizzata
una capanna con bagno
pubblico poi regolarizzata
per la distribuzione di
bevande. Questi interventi
non hannomai seguito una
vera e propria
pianificazione ma hanno
cercato di mettere una
toppa alle criticità che
persistono sul lago. Questa
— afferma Zanotelli — è la
situazione del “laghetto
alpino” su cui si innesta il
tanto contestato progetto».
Spiega poi che «l’intero

percorso intrapreso
dall’attuale
amministrazione comunale
è partito all’insegna del
massimo coinvolgimento
di tutte le autorità,
associazioni e portatori di
interesse», comprese le
associazioni ambientaliste
Wwf e Italia Nostra.
Difende il progetto anche
dall’accusa di
cementificazione per
l’ipotesi di realizzazione dei
pontili: «La modalità
tecnica di realizzazione dei
pontili garantisce il miglior
compromesso tra durata e
riduzione dell’impatto
ambientale».

Donatello Baldo
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Vignaioli-caseifici, no all’obbligo
«Èunpercorso culturale»
TRENTO «Le persone che fre-
quentano la montagna cer-
cano esperienze genuine. Il
vino e il cibo sono ovvia-
mente una componente im-
portantissima di questa
esperienza. A maggior ra-
gione non basta parlare di
vino e cibo prodotti sul terri-
torio, ma di vino e cibo “di
territorio”».
A parlare è Lorenzo Cesco-

ni, presidente dei Vignaioli
del Trentino e proprio in
questi giorni impegnato in
vendemmia. Il tema è la pro-
posta del neo presidente
della Fondazione Dolomiti
Unesco e assessore provin-
ciale Mario Tonina di valo-
rizzare i prodotti che vengo-
no serviti nei rifugi del grup-
po montano, indirizzando
l’offerta verso la produzione
locale. Cesconi, pur appro-
vando l’idea in linea di prin-

cipio, sottolinea come l’edu-
cazione al «buon mangiare
trentino» non possa limitar-
si all’imposizione di regole.
«Bisogna qualificare l’intera
filiera produttiva e lavorare
sulla formazione del perso-
nale del settore turistico. Co-
me Vignaioli abbiamo ini-
ziato un’importante collabo-
razione con l’associazione
degli agriturismi e avviato
un dialogo con gli albergato-
ri. Il miglioramento del si-
stema non può che partire
dalla collaborazione fattiva
di tutti gli attori».
A guardare al sistema del-

l’offerta turistica, e non solo,
nel suo complesso, è anche
Andrea Merz, direttore di
Trentingrana-Consorzio dei
Caseifici sociali trentini: «È
un bene sostenere i prodotti
del territorio e incentivare il
loro consumo in determina-

te tipologie di attività, ma
questo può essere solo un
consiglio, non un obbligo. È
una conseguenza che deve
scaturire da un percorso vir-
tuoso di cultura del cibo che
deve necessariamente parti-
re dall’istruzione. Mangiare
prodotti del territorio fa be-
ne sia all’economia locale sia
allo stile di vita e all’ambien-
te circostante, temi di estre-
ma attualità. A livello pro-
vinciale il connubio tra pro-
duzione e strutture ricettive
in alcune vallate già c’è con
ottimi risultati, ma si po-
trebbe fare di più. Per esem-
pio premiando in fase di va-
lutazione di bandi le propo-
ste alimentari per asili,
scuole e ospedali, che inse-
riscano nell’offerta prodotti
del territorio».
A essere invece sincera-

mente entusiasta dell’idea è

Vigilio Giovanelli, presiden-
te dell’associazione Agrino-
vanta che raccoglie gli agri-
coltori della Valle del Chiese
nota soprattutto per la po-
lenta di Storo. «Sono felicis-
simo, è un’ottima idea. Non
solo per la polenta, ma per
tutti i nostri prodotti: un po-
tenziale che abbiamo in tut-
te le valli del Trentino. Turi-
smo e agricoltura bastereb-
bero a sostenere l’economia,
non servirebbe nemmeno
l’industria». Anche nella
soddisfazione emergono al-
cune criticità.
«Attenzione però, servo-

no i controlli. Abbiamo sa-
puto di rifugi in cui mesco-
lano la nostra farina, facil-
mente riconoscibile per la
crusca, con altre di diverse
qualità». Giovanelli rilancia
la proposta di Tonina e la al-
larga ad altre categorie di
ospitalità turistica. «Perché
non fare lo stesso con gli
agriturismi? Nelle 350 strut-
ture del Trentino vengono
serviti solo il 20% di prodotti
locali. È ora di puntare i pie-
di e sostenere il consumo di
qualità».

Ch. Mar.
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❞Giovanelli (Agri 90)
Ottima iniziativa. Nei
350 agritur del Trentino
i prodotti locali
sono soltanto il 20%

❞Roda diVael
È più facile affidarsi
a distributori locali
per acquistare i prodotti
e portarli in quota

❞Alimonta
I costi però sono più alti
Si potrebbero studiare
sconti e agevolazioni
se si acquista locale
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