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IL PROGETTO DEI PRESIDI

Il progetto dei Presidi & nato oltre dieci anni fa per salvare razze autoctone, varieta vegetali e trasformati artigianali che
rischiano di scomparire, rafforzando I'organizzazione dei produttori, valorizzando territori di origine, preservando tecniche
e saperi tradizionali, promuovendo pratiche sostenibili.

| Presidi coinvolgono comunita di piccoli produttori disponibili a collaborare e decidere insieme regole di produzione e
forme di promozione del prodotto.

Slow Food accompagna i produttori (organizzando momenti di formazione e scambi di esperienze), valorizza i prodotti
attraverso il racconto (dei produttori, dei saperi, dei territori, delle tecniche di produzione) e, grazie alla sua rete, mette
in contatto i produttori con i consumatori (tramite gli eventi, il coinvolgimento dei cuochi e il sostegno di forme di
commercializzazione diretta come i mercati contadini e i gruppi di acquisto solidali).

Oggi i Presidi sono oltre 400 in 50 Paesi del mondo.

I loro obiettivi sono riconducibili a tre livelli:
e socioculturale: migliorare il ruolo sociale dei produttori, rafforzare la loro capacita organizzativa, la loro identita
culturale e la loro autostima; valorizzare il territorio di produzione;

e ambientale: salvaguardare la biodiversita, migliorare la sostenibilita delle produzioni;

e economico: migliorare la remunerazione dei produttori, sviluppare un indotto locale, aumentare |'occupazione,
promuovere filiere corte.

| PRESIDI SLOW FOOD E LA MONTAGNA

Negli ultimi trent’anni la popolazione agricola delle Alpi si € ridotta del 40% e meta delle aziende attive all'inizio degli anni
'80 ¢ stata chiusa. Sulle Alpi francesi, in un secolo e mezzo, & andato perso addirittura il 75% delle coltivazioni. | proprietari
delle aziende agricole alpine, per ben due terzi, hanno pit di 45 anni; solo in Baviera i giovani sono piu presenti. Senza un
ricambio, entro venti anni due terzi delle aziende agricole delle Alpi europee cesseranno I'attivita (e gia oggi I'agricoltura
€ quasi sempre un'attivita secondaria, accessoria). La situazione & simile sulle altre principali catene montuose europee.
['abbandono delle montagne ha gravi conseguenze ambientali, sociali ed economiche. Non si deve infatti pensare ai
pascoli montani come zone selvagge, capaci di autoregolarsi: gli alpeggi richiedono una gestione costante e oculata.
Non bisogna gravarli troppo né troppo a lungo, e occorre tenerli libero da infestanti. Senza pastori e casari, i pascoli
inselvatichiscono e scompaiono.

Un po’ piu a valle, I'abbandono significa per i pochi che rimangono una vita quotidiana sempre pit difficile e impoverita:
chiudono scuole, uffici postali, alberghi, bar e ristoranti, ospedali, negozi. E molti giovani preferiscono abbandonare il paese
d’origine per le citta.

Slow Food ha esaminato la sostenibilita ambientale, economica e sociale dei Presidi delle montagne europee per capire
se il modello del Presidio sia riuscito a trovare nuove strade e opportunita in contesti complessi, apparentemente destinati
all"abbandono; per individuare le potenzialita e i problemi legati alla vita e al lavoro agricolo in montagna.

Sono stati presi in esame 44 Presidi di montagna che appartengono ai Paesi dell’'Unione europea, piu Svizzera e Armenia.
Le catene montuose interessate sono le Alpi, gli Appennini, i Pirenei, i Carpazi e il Caucaso.

Sono stati analizzati Presidi di formaggi di montagna, ma anche di altre categorie merceologiche. Il campione & cosi
suddiviso: 24 Presidi di formaggi, 11 Presidi di varieta vegetali, 5 Presidi di salumi, 3 Presidi di razze da carne e 1 Presidio
di mieli.



| 44 Presidi analizzati
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NOME DEL PRESIDIO

Agri di Valtorta

Asiago stravecchio

Bagoss di Bagolino

Bitto storico

Botiro di Primiero di malga

Branza de Burduf dei Monti Bucegi
Cacioricotta del Cilento
Castelmagno d'alpeggio

Cevrin di Coazze

Fatuli della Val Saviore

Formadi Frant

Formaggi di malga del Béarn
Formaggio verde di Tcherni Vit
Graukdse della Valle Aurina
Macagn

Mascarplin or Mascarpel della Val Bregaglia
Monte Veronese di malga

Motal

Pecorino della Montagna pistoiese
Puzzone di Moena

Saras del fen

Stracchino all'antica delle Valli Orobiche
Toma di pecora brigasca

Vacherin Fribourgeois a latte crudo

Agnello d'Alpago
Agnello sambucano

Suino nero dei Nebrodi

Cicitt delle valli del locarnese

Mustardela delle Valli Valdesi
Pitina

Signora di Conca Casale

Soppressata di Gioi

Aglio di Resia

Aglio di Vessalico

Fagiolo gialet della Val Belluna

Fagiolo di Sorana

Farina bona

Lenticchia di Santo Stefano di Sessanio
Manna della Madonie

Mele rosa dei Monti Sibillini

Radic di mont

Roveja di Civita di Cascia

Segale dei Tauri del Lungau

Mieli di alta montagna

PAESE

Lombardia, Italia
Veneto, Italia
Lombardia, Italia
Lombardia, Italia
Trentino Alto Adige, Italia
Romania
Campania, ltalia
Piemonte, Italia
Piemonte, Italia
Lombardia, Italia
Friuli Venezia Giulia, Italia
Francia
Bulgaria
Trentino Alto Adige, Italia
Piemonte, Italia
Svizzera
Veneto, Italia
Armenia
Toscana, Italia
Trentino Alto Adige, Italia
Piemonte, Italia
Lombardia, Italia
Liguria, Italia

Svizzera

Veneto, Italia
Piemonte, Italia

Sicilia, Italia

Svizzera

Piemonte, Italia
Friuli Venezia Giulia, Italia

Molise, Italia

Campania, Italia

Friuli Venezia Giulia, Italia
Liguria, Italia
Veneto, Italia
Toscana, Italia

Svizzera
Abruzzo, Italia
Sicilia, Italia
Marche, Italia

Friuli Venezia Giulia, Italia
Umbria, Italia

Austria

Arco alpino

CATEGORIA

Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi

Formaggi

Razze
Razze

Razze

Salumi

Salumi
Salumi

Salumi

Salumi

Vegetali
Vegetali
Vegetali
Vegetali
Vegetali
Vegetali
Vegetali
Vegetali
Vegetali
Vegetali
Vegetali

Prodotti apistici

TIPOLOGIA

Latte vaccino
Latte vaccino
Latte vaccino
Latte caprino/vaccino
Burro di latte vaccino
Latte ovino/vaccino
Latte caprino
Latte vaccino
Latte caprino/vaccino
Latte caprino
Latte vaccino
Latte ovino/vaccino
Latte ovino/vaccino
Latte vaccino
Latte vaccino
Latte caprino
Latte vaccino
Latte caprino
Latte ovino
Latte vaccino
Latte vaccino
Latte vaccino
Latte ovino

Latte vaccino

Qvina
Qvina

Suina

Trasformati di carne caprina

Trasformati di carne suina

Trasformati di carne suina/caprina/
ovina e di selvaggina

Trasformati di carne suina

Trasformati di carne suina

Ortaggi
Ortaggi
Legumi
Legumi
Cereali
Legumi
Dolci
Frutta
Erbe spontanee
Legumi

Cereali

Dolci



L'analisi su ogni Presidio del campione si basa su circa 50 indicatori, un numero sufficientemente elevato per spiegare
il sistema Presidio nella sua complessita, ma allo stesso tempo, contenuto entro certi limiti per garantire una facile
applicabilita.

L'ipotesi di partenza prevede che sia possibile quantificare i vari indicatori di un sistema agricolo complesso (Presidio)
tramite |'assegnazione di un punteggio numerico, di ponderare/pesare tale punteggio e infine di aggregare le informazioni
ottenute per assegnare un punteggio di sostenibilita per ogni singolo Presidio

 stato elaborato un questionario da sottoporre ai vari referenti di progetto per conosceme la situazione al tempo To (anno
di awvio del Presidio) e al momento Ty (luglio 2013).

Le domande del questionario sono state definite tenendo conto di una griglia di valutazione che si articola in tre scale:

e la scala socioculturale prende in considerazione le caratteristiche del prodotto, il suo valore culturale, il ruolo dei
giovani, il livello di organizzazione, le relazioni fra i produttori e con soggetti esterni (istituzioni, universita, altri produttori),
la comunicazione e la visibilita del Presidio;

e |a scala agroambientale analizza il lavoro del Presidio per la salvaguardia della biodiversita (recupero di una o piu
razze, di una o piu varieta), la tutela del paesaggio, la sostenibilita delle tecniche colturali o di allevamento, I'uso di
energie rinnovabili e di materiali riciclabili;

* |la scala economica valuta le quantita prodotte, il numero dei produttori, la tipologia di mercati, i prezzi di vendita.
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La sostenibilita totale

| dati relativi al tempo To rappresentano
la situazione al momento della nascita
del Presidio, mentre i dati relativi al tem-
po T+ sono una rappresentazione della
situazione esistente nel luglio 2013, mo-
mento della raccolta dati.

Nella figura 1 emerge chiaramente come
tutti i Presidi analizzati abbiano netta-
mente migliorato la loro posizione nella
scala di sostenibilita totale, grazie alle
azioni intraprese lungo il percorso.

> Figura 1
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La sostenibilita socioculturale

| progressi pit significativi registrati da questa ricerca
riguardano la scala socioculturale (figura 2).

| Presidi esaminati, infatti, si trovano perlopiu in aree
marginali, nella migliore delle ipotesi legate a forme di
turismo stagionale, ma piu spesso povere, disagiate,
difficili da raggiungere, isolate. In questi contesti era
molto piu difficile, per i produttori, creare relazioni,
collaborare, riunirsi in organizzazioni, avere contatti con
le istituzioni, la stampa, gli enti di ricerca. Su questo
fronte i Presidi sono stati particolarmente incisivi e in
pochi anni hanno raggiunto ottimi risultati. La forbice fra
il livello registrato sulla scala socioculturale al momento
della nascita del progetto (To) e il livello registrato oggi
(T1) & mediamente alta, con punte per prodotti poveri
come I'aglio di Resia, I'aglio di Vessalico, la lenticchia
di Santo Stefano di Sessanio, la mela rosa dei Sibillini,
il radic di mont, la segale dei Tauri, la manna delle
Madonie, ma anche per diversi formaggi: il formaggio
verde di Tcherni Vit, il cevrin di Coazze, il Bitto storico,
il Saras del fen.

> Figura 2
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Ma il problema dei giovani non é risolto

Se pero estrapoliamo dalla scala socioculturale I'indicatore sulla presenza attiva di giovani nelle aziende, emerge uno dei
problemi principali della montagna. A fianco di molti casi interessanti, di storie di ragazzi che tornano in montagna (dopo
il diploma o la laurea o dopo un periodo trascorso a tentare altri percorsi professionali) e di altri che decidono di restare,
purtroppo € ancora troppo alto il numero di Presidi che non registrano miglioramenti.

In 14 Presidi (su 44) la situazione relativa alla presenza di giovani & invariata dalla nascita del progetto a oggi. £ pur vero
che nei restanti 30 Presidi il numero di produttori con un'eta al di sotto dei 35 anni & aumentato — e che quindi il dato
complessivo & positivo — ma questo indicatore fatica a decollare, a differenza di molti altri (come il prezzo, I'accesso al
mercato, la capacita organizzativa) che crescono nettamente in tutti i Presidi analizzati.

In generale, dai risultati di questa ricerca, pare sia piu facile coinvolgere giovani nei Presidi di montagna focalizzati su
produzioni vegetali (legumi, cereali, frutta). Completamente negativo il dato sui Presidi dei salumi, produzioni che paiono
non interessare le nuove generazioni. In risalita |'attenzione per il lavoro in malga: molti figli di pastori decidono di
restare o di tornare per riprendere il lavoro dei genitori dopo aver abbandonato la montagna per qualche tempo: ¢ il caso
dell’Asiago stravecchio, del Bagoss di Bagolino, del Bitto storico (uno dei Presidi d'ltalia con il maggior numero di giovani),
dei formaggi di malga del Béarn. Tra le principali ragioni di questo ritorno alla montagna, la migliore remunerazione che
possono ottenere dalla vendita del formaggio, grazie al lavoro di promozione del Presidio.

Il ricambio generazionale va dunque considerato con grande attenzione. Una strategia per il rilancio della montagna dovra
probabilmente partire dall’analisi del disagio dei giovani e dalla capacita di garantire loro una remunerazione adeguata,
servizi, formazione e accompagnamento.




Esempio di Presidio con ottimi risultati sulla scala socioculturale

Botiro di Primiero di malga - Italia, Trentino — Anno di avvio 2008

Prima del Presidio esistevano gia un caseificio comprensoriale e una cooperativa di 40 allevatori, ma con |'awio del
progetto — che ha rilanciato il botiro di malga a panna cruda — & stato redatto un disciplinare di produzione per il burro
crudo, ed € iniziato un percorso estremamente interessante che ha visto il recupero di malghe in aree piu impervie dove in
precedenza si portavano animali al pascolo ma il latte veniva trasferito a valle per la lavorazione. Il primo passo del Presidio
e stato riportare la fase dell'affioramento della panna direttamente in malga (la panna é poi trasformata in caseificio
usando una zangola antica in legno). L'obiettivo del Presidio & di realizzare in futuro anche il burro in malga e, soprattutto,
dedicare anche altre malghe alla produzione di burro, come avveniva secoli fa. Oggi Il Presidio ha ricevuto il supporto
della Provincia di Trento (per I'acquisto di attrezzature) e I'assistenza tecnica dell'Istituto Agrario San Michele all’Adige.
| produttori hanno avuto modo di confrontarsi con altri Presidi, hanno visto crescere I'attenzione dei consumatori e dei
ristoratori. Slow Food ha organizzato diverse degustazioni; gli studenti dell’Universita di Scienze Gastronomiche di Pollenzo
hanno visitato le malghe; la stampa ha dedicato a questo prodotto diversi servizi. In particolare & stato dato grande rilievo
al recupero delle malghe storiche, che sono diventate anche mete turistiche.

Questi aspetti sono evidenti nel grafico sottostante che rileva i progressi nelle relazioni interne ed esterne e nell’uso del
prodotto (scala socioculturale).

Per quanto riguarda gli aspetti della trasformazione, delle pratiche di allevamento in alpeggio, dell’energia (uso di impianti
fotovoltaici in malga) e della tutela del territorio, tutti elementi della scala agroambientale, i valori erano gia alti all’awvio
del Presidio.

Uso del prodotto
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L'importanza di presidiare il territorio

Negli ultimi sessant'anni industrializzazione e urbanizzazione hanno progressivamente spopolato le montagne di tutta
Europa. La conseguenza dell’abbandono & un degrado ambientale diffuso: frane, incendi, valanghe prodotte dalla neve
che scivola sui pascoli non sfalciati, torrenti che esondano e trascinano a valle i tronchi di foreste lasciate a se stesse...
Uno dei principali elementi di sostenibilita dei Presidi di montagna & proprio il loro ruolo di tutela e manutenzione del
territorio.

| pastori dei Presidi, sia di razze da carne (come I'agnello d'Alpago e I'agnello Sambucano), sia di razze da latte e formaggio
(come il Bitto storico, il Monte Veronese, il Puzzone di Moena, il Graukase, i formaggi di malga del Bearn, il Botiro di
Primero di malga, il Fatuli, il Vacherin, ecc.) hanno una funzione di controllo costante. Il loro lavoro (che prevede la pulizia
dei boschi e dell'alveo dei torrenti, la manutenzione delle opere idrauliche come i canali di scolo e gli argini) & decisivo
per la prevenzione da incendi e frane, e per mantenere vivi prati e pascoli, che sarebbero altrimenti invasi e soffocati da
arbusti. Gli zoccoli degli animali smuovono il terreno, che cosi assorbe meglio I'acqua piovana, gli escrementi agiscono da
concime, assicurando un’abbondante produzione di erba, il consumo di foraggio evita che si formino strati di erba secca
che in estate possono provocare incendi e in inverno lo scorrimento della neve, e quindi pericolose slavine. Gli animali di
piccola taglia (pecore e capre), inoltre, contribuiscono a tenere pulito il sottobosco.

In alcuni casi, i Presidi hanno promosso il recupero o la manutenzione delle strade che portano agli alpeggi; e hanno
previsto la ristrutturazione di ricoveri e di locali di caseificazione e stagionatura (ad esempio il Branza de burduf o il Bitto
storico, che si prende cura della manutenzione degli antichi calecc di pietra).

E importante anche il ruolo degli apicoltori (Presidio dei mieli di alta montagna), il cui reddito @ indissolubilmente legato
alla sopravvivenza di un paesaggio incontaminato e alla ricchezza della flora selvatica.

Meno significativo, invece, il legame con la tutela del territorio nel caso dei Presidi dei salumi, con I'eccezione di trasformati
a base di carni ovine e caprine.

I Presidi non cedono alle lusinghe dei fermenti industriali

| fermenti sono quei batteri che trasformano il latte in formaggio. Si trovano naturalmente nel latte, sulle mani del casaro,
sulle mammelle degli animali, sul secchio usato per la mungitura, sugli attrezzi in legno.

Oggi, pero, la maggioranza dei casari non munge piti @ mano, il legno & spesso bandito dai caseifici, il latte scorre in tubi di
acciaio: attraversa un ambiente igienicamente perfetto, che azzera la flora batterica. Cosi molti produttori hanno iniziato
ad aggiungere fermenti anche nel latte crudo, proprio come accade nellindustria casearia che lavora latte pastorizzato.
Una comoda scorciatoia che azzera i difetti ma omologa il gusto, facendo la fortuna delle multinazionali che producono
le bustine di fermenti. In moltissimi casi si utilizzano i fermenti, anche se non sarebbe necessario, perché cosi facendo il
processo di caseificazione & piu sicuro, il risultato & costante e si riduce il rischio di difetti finali. Ma si possono produrre
fermenti anche in azienda, mantenendo in questo modo la flora batterica autoctona e I'identita organolettica dei propri
formaggi. Slow Food da anni invita i produttori a non usare fermenti o perlomeno ad evitare quelli acquistati, producendoli
in azienda (un po’ come si pud preparare in azienda o in casa la madre del lievito o dell'aceto...).

La ricerca sui Presidi di montagna ha indagato anche questo aspetto, chiedendo ai produttori se utilizzano fermenti
industriali o latte innesto. Il dato che & emerso & estremamente positivo. Benché sia una pratica ormai consolidata tra
la maggior parte dei produttori europei (anche artigianali), i Presidi della montagna, nella stragrande maggioranza dei
casi, non usano fermenti o usano latte innesto autoprodotto. Solo alcuni produttori di tre Presidi (Vacherin fribourgeois a
latte crudo, Asiago stravecchio e Monte Veronese di malga) su 24 usano fermenti e in tutti e tre i casi, i produttori stanno
iniziando un percorso per sostituirli con latte innesto autoprodotto.

| produttori di 15 Presidi (Bagoss di Bagolino, Bitto storico, Castelmagno d'alpeggio, Saras del fen, graukase della valle
Aurina, Botiro di Primiero di malga, Macagn, Agri di Valtorta, Toma di pecora brigasca, pecorino della Montagna pistoiese,
Motal, Mascarplin o Mascarpel della Val Bregaglia, Cevrin di Coazze, Branza de burduf dei monti Bucegi e cacioricotta
del Cilento) invece non li usano del tutto, affidandosi semplicemente alla flora batterica naturalmente presente nel latte e
nell’ambiente di lavorazione.
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Le stagionature sono piu lunghe, ma si perdono i locali storici

| formaggi evolvono nel tempo e sviluppano — con Iaiuto delle temperature, dell’'umidita e della flora batterica presente
nei locali di stagionatura — profumi, sapori, sentori complessi che contribuiscono a fare di un particolare formaggio
un’esperienza sensoriale unica. La ricerca ha appurato due aspetti: quanto i Presidi abbiano contribuito ad allungare i
tempi di stagionatura e quanto siano cambiati nel tempo gli ambienti in cui si affinano i formaggi.

Tutti i Presidi hanno messo a punto disciplinari volti a stabilire tempi di stagionatura minimi piu lunghi rispetto a quelli
comunemente previsti prima dell’avvio dei progetti. Tempi che in alcuni casi si erano abbreviati per andare incontro alle
esigenze del mercato: il gusto del consumatore medio, addomesticato dalle produzioni casearie industriali, privilegia infatti
formaggi freschi e dolci. | dati sugli ambienti di stagionatura confermano pero che i locali di stagionatura sono le principali
vittime delle leggi igienico-sanitarie. Sono andati persi molti dei locali antichi (grotte e cantine in pietra) che in passato
erano impiegati per conservare e stagionare il formaggio.

Alcuni Presidi hanno conservato o ristrutturato questi locali, mantenendo inalterate le condizioni che garantivano lo
sviluppo di muffe buone, fondamentali per garantire la qualita finale dei formaggi. Alcuni hanno ricostruito locali di
stagionatura naturali, come un tempo. Tra questi, il Bitto storico, il Castelmagno d'alpeggio, i formaggi di malga del Bearn,
il Mascarplin, il Motal, il pecorino della montagna pistoiese, il Branza de burduf dei Monti Bucegi, lo stracchino all’antica
delle valli Orobiche, il Graukase della valle Aurina, il Saras del fen.

Altri — come il Cevrin di Coazze, I'Asiago stravecchio, le tome di pecora brigasca e il Fatuli della val Saviore — hanno
conservato alcuni locali tradizionali, che usano ancora a fianco delle nuove celle climatizzate. In alcuni casi invece la
stagionatura awviene in cella climatizzata: si tratta del cacioricotta del Cilento, del Formadi frant, del Puzzone di Moena,
del Vacherin fribourgeois, del Monte Veronese di malga, del botiro di Primiero di malga.

Cosa mangiano gli animali dei Presidi?

| disciplinari dei Presidi dei formaggi di montagna prevedono sempre il pascolo nel periodo estivo ad alte quote e il divieto
della somministrazione di insilati di mais e di leqguminose geneticamente modificate (soia). Per quanto riguarda i fieni, i
produttori impiegano perlopiu fieni di provenienza locale, se non autoprodotti.

Le integrazioni a base di mangimi sono consentite solo laddove il pascolo, per ragioni ambientali o climatiche particolari,
non sia sufficiente. L'alimentazione a base di essenze dei pascoli di montagna é infatti un presupposto fondamentale
per garantire la qualita organolettica dei formaggi ma € anche I'elemento che rende profondamente diversi — e unici — i
formaggi garantendo loro una precisa identita.

| Presidi piu virtuosi da questo punto di vista — perché non somministrano integrazioni di mangimi, oppure perché li
impiegano solo in caso di necessita - sono il Bitto storico, il Branza de burduf dei Monti Bucegi, il Mascarplin, la toma
di pecora brigasca, il Fatuli della val Saviore, il Formaggio verde di Tcherni Vit, il cacioricotta del Cilento, il Vacherin
fribourgeois, il Castelmagno d‘alpeggio, il graukdse della valle Aurina, il bagoss di Bagolino.
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Due esempi di Presidi con risultati ottimi sulla scala agroambientale

Bitto storico — Italia, Lombardia — Anno di avvio 2003

Il disciplinare di produzione del Presidio prevede il rispetto dei metodi di produzione tradizionali, un‘alimentazione naturale
sui pascoli (senza mangimi), la tutela delle razze autoctone di vacche e capre (il recupero della capra orobica é pressoché
riuscito; ora gli allevatori si stanno concentrando sulla salvaguardia della vacca bruno alpina), I'esclusione assoluta di
fermenti. In particolare va segnalata la pratica del pascolo turnato: durante i mesi estivi le mandrie sono sono condotte,
attraverso un percorso a tappe, dalla stazione piu bassa a quella piu alta, consumando cosi in modo razionale I'erba dei
pascoli. Il latte, appena munto, deve essere trasportato velocemente ai calecc (baite di lavorazione) e lavorato subito,
quando & ancora tiepido. Durante il pascolo, gli animali pernottano nei barech, recinti di muretti a secco.

Il Presidio ha coinvolto un importante numero di giovani nel lavoro in alpeggio: diversi figli dei produttori hanno deciso di
rimanere in azienda e di continuare a fare il formaggio, compresa una casara giovanissima, che ha 18 anni. Le forme piu
stagionate di Bitto sono spesso premiate in occasione di concorsi. Le relazioni tra i produttori sono fortissime, grazie ad
anni di battaglie sostenute dall’associazione Valli del Bitto che li ha riuniti per affermare la storicita del loro formaggio e
la necessita di distinguersi dalla produzione di altre valli, fatte con il latte di vacche alimentate anche con mangimi. A dieci
anni dall’awvio del Presidio, i produttori del Bitto storico possono vantare una fitta rete di relazioni esterne che li sostiene
non solo per la commercializzazione. La stessa societa che gestisce la stagionatura collettiva del Bitto storico € composta
da soci simpatizzanti che non solo acquistano il formaggio, ma sostengono anche la gestione della loro casera.

Le componenti che esprimono la sostenibilita agroambientale crescono molto e rapidamente, grazie a un disciplinare di
produzione che prevede il rispetto di metodi di lavorazione del latte tradizionali, alimentazione naturale sui pascoli, pascolo
turnato, conservazione delle razze autoctone di vacche e di capre, oltre a prevedere |'esclusione assoluta di fermenti e
di mangimi sui pascoli. | principali contributi alla scala della sostenibilita economica sono dati dalla realizzazione di una
struttura per la stagionatura collettiva (alla quale i produttori conferiscono il 50% della produzione) dall’acquisizione
di autonomia nella vendita del Bitto (prima del Presidio i produttori vendevano a grandi commercianti/affinatori), dal
miglioramento qualitativo del prodotto (che viene stagionato dopo un’attenta selezione delle forme migliori) e anche dallo
sviluppo di proposte commerciali creative (chi vuole una forma di Bitto puo chiedere un marchio a fuoco personalizzato,
oppure pud usare la casera come una banca del formaggio, comprando una forma fresca e lasciandola in stagionatura
per ritirarla piu avanti o rivenderla al Presidio). La lieve flessione del numero dei produttori (da 16 a 14) & compensata
dalla crescita del prezzo, che migliora, non solo come prezzo al kg, ma anche perché il meccanismo della stagionatura
collettiva e della societa che la gestisce, alla quale aderisce anche I'associazione dei malgari, fa si che alla fine di ogni anno
i produttori percepiscano utili.
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Agnello Sambucano - Italia, Piemonte — Anno di avvio 2000

Il Consorzio Escarun, che ha dato vita a questo Presidio, innanzitutto ha salvato questa razza: passando da un ultimo
gregge di 80 capi agli attuali 4000 animali presenti in alta valle Stura. Il recupero dell’allevamento ovino in montagna ha
significato un maggiore presidio del territorio, la cura dei pascolj, la realizzazione o la ristrutturazione di piccole malghe
in pietra. Il Presidio ha lavorato molto per migliorare la situazione relativa al benessere animale: sono state ampliate le
stalle, gli agnelli sono svezzati secondo i loro tempi naturali; le pecore sono protette dai lupi con ampi recinti leggermente
elettrificati (alimentati con pannelli solari), non si pratica nessun tipo di mutilazione. Il Presidio non ha modificato di molto
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la pratica tradizionalmente seguita in valle, gia altamente sostenibile. Ma ¢ stata comunque perfezionata, con il divieto
di somministrare mangimi contenenti Ogm e I'obbligo di tenere sotto controllo gli incroci al fine di ridurre sempre di piu
il numero di capi meticci nelle greggi. Per il confezionamento non si usa praticamente nulla: i capi di sambucana sono
venduti interi. Sono poi le macellerie che, a seconda dei casi, porzionano ed eventualmente mettono sotto vuoto.

Tutti questi aspetti sono ben rappresentati dal punteggio ottenuto nella scala agroambientale (vedi le voci “allevamento
animale” e anche “biodiversita”).

Ma tutte tre le scale di sostenibilita superano la soglia limite e salgono in modo considerevole. La scala socioculturale
raddoppia i suoi valori e quella economica li triplica. Sono soprattutto le relazioni esterne — con la partecipazione dei
produttori a moltissimi eventi e la costruzione di una rete di rapporti con Slow Food e con i consumatori — a contribuire
alla crescita della sostenibilita socioculturale, oltre al recupero di una forte identita locale legata alla tradizione pastorale
(e stato costruito a Pontebernardo un bell’ecomuseo dedicato alla pastorizia e sono molti gli scambi con realta analoghe
e le attivita di formazione organizzate con numerose scuole). Anche la ristorazione locale ha recuperato ricette tradizionali
legate alla cucina pastorale e ha inserito il sambucano nei menu.

Mentre, sul piano economico, I'ampliamento delle strutture aziendali con la costruzioni di nuovi ricoveri, la sistemazione
di nuovi alpeggi (messi a disposizione degli allevatori), I'aumento del numero degli allevatori (a meta degli anni Ottanta
erano tre, al momento della nascita del consorzio Escaroun i soci erano 10, oggi gli aderenti sono 60) e del numero di
ovini (dall'ultimo gregge rimasto composto di soli 80 capi si & passati agli attuali 4000 presenti in alta valle Stura), la
diversificazione produttiva (oggi anche le lane sono in commercio ed ¢ stato realizzato un laboratorio per produrre anche
formaggio con il latte di pecora sambucana), I'individuazione di nuovi canali commerciali: la carne di agnello sambucano
un tempo era reperibile solo nelle macellerie della valle, ora si trova anche in una catena della grande distribuzione e in
diverse macellerie. | ristoratori locali, ma anche molti ristoratori piemontesi la propongono a prezzi interessanti. E stata
vincente, in particolare, la realizzazione di una cooperativa — Lou Barmaset — che si occupa della macellazione dei capi, di
garantire la tracciabilita e di collocare le carni a prezzi vantaggiosi.
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La sostenibilita economica
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| valori della scala economica sono mediamente positivi, in particolare per i Presidi che ai blocchi di partenza avevano un
mercato quasi nullo e che ora invece sono presenti sul mercato nazionale (e talvolta internazionale) con prezzi remunerativi
(ad esempio la roveja, I'aglio di Resia, |'aglio di Vessalico, il radic di mont, il formaggio verde di Tcherni Vit, il cacioricotta
del Cilento).

L'indicatore relativo al prezzo cresce nella quasi totalita dei casi. Garantire un’adeguata remunerazione a chi lavora in
condizioni difficili e faticose, infatti, & uno degli obiettivi del progetto. Spesso il prezzo dei prodotti dei Presidi & piu
alto rispetto alla media del mercato, perché tiene conto dei tempi di produzione (lunghi e lenti), delle difficili condizioni
lavorative (in alpeggio, anche a 2000 metri, in solitudine per tutta |'estate), della complessita e della fatica della produzione
(fare il casaro significa lavorare anche per 16 ore al giorno), dell’unicita dei sapori (dovuta al latte crudo, alle razze
autoctone, alle erbe dei pascoli). | Presidi cercano da un lato di definire prezzi per garantire la sopravvivenza dei produttori,
dall'altra di spiegare ai consumatori la storia, le complessita della tecnica di lavorazione, i costi di produzione... ovvero le
ragioni di quel prezzo. Facciamo un esempio. Circa 10 anni fa, tra Piemonte e Lombardia, nasceva il Presidio dei mieli di
alta montagna (rododendro, millefiori e melata di abete): mieli prodotti al di sopra dei 1200 metri secondo la tradizionale
pratica del nomadismo (ovvero la pratica di quei produttori che risiedono in pianura o in collina e che, nella bella stagione,
portano i loro apiari in montagna). Grazie al Presidio, il loro prezzo ¢ piu alto rispetto ai mieli tradizionali (tra i 6 e gli 8
euro anziché i normali 4-5 euro). Le ragioni sono molte. Innanzitutto, la produzione non ¢ costante data I'instabilita degli
eventi meteorologici e, comunque, una buona stagione (che cade ogni 4-5 anni), a causa delle basse rese ad alveare,
offre una produzione quantitativamente minore rispetto alle classiche produzioni (come ad esempio il miele di acacia). Il
nomadismo rappresenta poi una pratica molto rischiosa per il benessere delle api (e quindi per I'attivita dell'apicoltore), a
causa dello shalzo termico e di pressione che le rende deboli e quindi maggiormente suscettibili alle malattie. Inoltre, i costi
di produzione sono molto elevati; basti pensare al costo della benzina che |"apicoltore ha nel percorrere settimanalmente
molti chilometri per controllare il lavoro delle sue api e, quindi, per gestire al meglio la sua attivita.

Volano le produzioni povere

In generale, su tutte le scale hanno ottenuto ottimi risultati i prodotti pit poveri —come i lequmi e i cereali — probabilmente
perché partiti da situazioni molto piu problematiche. Per I'agricoltura di montagna, € dunque vincente sia la scelta di
diversificare (affiancando agricoltura, allevamento, apicoltura. ..), sia la scelta di puntare su varieta autoctone: non sarebbe
stato possibile un percorso del genere per vegetali anonimi, senza storia e senza un legame fortissimo con il territorio.

© Marco Bruzzo
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Aglio di Resia — Italia, Friuli — Anno di avvio 2004

Alla nascita del Presidio non esisteva nulla: nessuna forma di organizzazione, nessun disciplinare, nessun rapporto tra i
produttori e le istituzioni, con la stampa, con la rete Slow Food. Oggi i produttori sono riuniti in un'associazione, hanno
sottoscritto un disciplinare di produzione, hanno un marchio comune. Dal 2011, il Presidio organizza una festa annuale
dedicata all'aglio di Resia. Oltre al prodotto fresco, il Presidio ha introdotto anche un trasformato: vasetti di crema di aglio
in agrodolce (vedi il buon punteggio ottenuto alla voce “uso del prodotto”).

Ma soprattutto, 0ggi, questo prodotto & al centro di una rete fittissima: riceve supporto economico da parte del Comune di
Resia e del Parco delle Prealpi Giulie; riceve attenzione e consulenze tecniche da parte del Cirmont (Centro Internazionale
per la Ricerca sulla Montagna), del Parco e dell’Universita di Udine. Tutti questi aspetti sono rappresentati da valori molto
alti nella scala socioculturale (relazioni interne ed esterne).

Alla nascita del Presidio i produttori sono subito passati da 5 a 15 e, pochi anni dopo, il loro numero ¢ salito a 30. La
produzione ¢ passata da 80 kg a 3 tonnellate. Dall’autoconsumo si & passati a un mercato differenziato: |'aglio di Resia
va sul mercato locale (75%), nazionale (20%) e internazionale, della Slovenia e dell’Austria (5%) elementi evidenziati da
valori molto buoni alle voci “efficienza” e “sviluppo” della scala economica.

Uso del prodotto
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| RISULTATI DEI SINGOLI PRESIDI

Presentiamo, di sequito, una sintesi dei risultati per ciascun Presidio, partendo dai formaggi. All'interno di ciascun gruppo,
i Presidi sono presentati in ordine alfabetico.

A ogni Presidio corrisponde un radar, che presenta i risultati relativi alle varie componenti, dando una panoramica articola-
ta dei dati ed evidenziando i punti di forza e debolezza e le aree di miglioramento della sostenibilita. All'interno del radar
i triangoli piu chiari rappresentano i risultati al tempo To, mentre le superfici scure rappresentano il risultato al tempo Ti.

Formaggi e latticini

Agri di Valtorta - Italia, Lombardia — Anno di avvio 2010
L’Agri é un piccolo formaggio vaccino, cilindrico, che si consuma fresco. Per produrlo bisogna impastare la cagliata con una
particolare abilita che pochi casari della Valtorta, in provincia di Bergamo, ancora conoscono.
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Allevamento animale Territorio

Negli ultimi anni la produzione di Agri nella zona era destinata prevalentemente all’autoconsumo e il piccolo caseificio
di Valtorta, che raccoglie il latte di una decina di allevamenti della Valtorta, ne produceva pochissimi. Il Presidio ha ridato
valore all’Agri, e oggi se ne producono due linee, una fresca e una pit stagionata, che sta incontrando un grande successo.
La differenziazione nelle due linee & rispecchiata dal buon punteggio della voce “uso del prodotto”. Mentre I'aumento
delle quantita prodotte, il prezzo pit remunerativo che in passato (da 18 euro a 20 al chilogrammo quello fresco, mentre
quello stagionato ha un prezzo di ben 30 euro al chilo) e anche I'aumento della diffusione sui mercati — anche interna-
zionali (Olanda e Polonia) ¢ rilevabile dal punteggio molto alto delle voci “efficienza e sviluppo”. Ma la scala sulla quale
si segnalano i maggiori successi & quella socioculturale, dove € rilevante I'aspetto delle “relazioni esterne”: il Presidio ha
richiamato su questo territorio e sui suoi produttori molte attenzioni da parte dei media, i produttori partecipano rego-
larmente a fiere e manifestazioni, anche in altre regioni. Ma anche le relazioni interne sono ottime: i saperi degli anziani
sono stati salvaguardati e tramandati. Oggi due giovani, una & una ragazza, lavorano nella cooperativa che riunisce tutti
gli allevatori locali: un presidio insostituibile per il territorio della Valtorta.

Asiago stravecchio - Italia, Veneto — Anno di avvio 2000

L’Asiago stravecchio si fa in montagna, con il latte delle vacche al pascolo sugli alpeqggi. Il Presidio riunisce un gruppo di
produttori che lavorano solo il latte estivo e producono un asiago invecchiato almeno 18 mesi.

19



Uso del prodotto

‘Storia, cultura, legame
con il teriitorio

Trasformazione Biodiversita

orn, OT

Allevamento animale Territorio

In questi dieci anni di attivita del Presidio, Slow Food ha promosso una riflessione sull'importanza della salvaguardia degli
alpeggi e del recupero della tradizione dell'invecchiamento di questo formaggio, che raggiunge i 18 mesi di stagionatura
e che, nel 2000, stava letteralmente scomparendo. La necessita di confrontarsi ha spinto i produttori a incontrarsi, stabilire
una dialettica costruttiva con il consorzio della Dop (che inizialmente aveva una posizione critica nei confronti del Presi-
dio) e acquisire una maggiore consapevolezza del valore di questa tradizione produttiva. Grazie al Presidio, I'altopiano
di Asiago ha riaffermato il proprio legame con la produzione casearia e I'Asiago stravecchio ha attirato |'attenzione dei
media nazionali e internazionali. Tutto cio ha determinato una crescita della sostenibilita socioculturale, che é triplicata. Il
consumo di Asiago stravecchio & aumentato negli anni rispetto al momento di avvio del Presidio, ma oggi il mercato richie-
de nuovamente |'Asiago meno stagionato. Questo ha causato una leggera diminuzione del valore di “uso del prodotto”.
Sul piano agroambientale non ci sono grandi cambiamenti perché — come nel caso di tutti i prodotti d'alpeggio — il proget-
to nasce per valorizzare una pratica di allevamento gia virtuosa di per sé. Il miglioramento & soprattutto legato all'impegno
assunto dai produttori a scegliere, per I'integrazione del pascolo, mangimi privi di Ogm.

Per quel che riguarda la scala economica, il numero di produttori & in crescita, ma & diminuita recentemente la quantita di
prodotto (che, dopo aver raggiunto le 1000 forme stagionate I'anno, ora si attesta a valori inferiori) benché si sia registrato
un ampliamento delle strutture aziendali. Il prezzo di vendita ¢ salito, ma mancano ancora alleanze commerciali in grado
di incidere in modo sensibile sulla sostenibilita economica.

Bagoss di Bagolino — Italia, Lombardia — Anno di avvio 2002
Bagoss é il nome del formaggio che si produce nella Val di Caffaro, nellalto bresciano. Un formaggio a pasta cruda e da
latte crudo parzialmente scremato.
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Il Bagoss e una produzione fortemente identitaria per il territorio e un elemento di grande attrazione turistica gia all'inizio
del percorso del Presidio. La sostenibilita socioculturale, tuttavia, raddoppia comunque i propri valori, grazie al rafforza-
mento delle relazioni esterne, alla diffusione del consumo, alla maggiore partecipazione ai processi decisionali dei pro-
duttori (riuniti in una cooperativa), al sostegno degli enti locali e alla crescita costante del ruolo dei giovani (6 produttori
hanno meno di 35 anni).
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La sostenibilita agroambientale, invece, scende lievemente, a causa dei luoghi di stagionatura, oggi per lo pit climatizzati.
La sostenibilita economica cresce, ma di poco: migliora il prezzo di vendita del formaggio, la cooperativa organizza un‘at-
tivita di commercializzazione comune, ma sono bassi gli altri risultati (diminuiscono i produttori, le forme non aumentano
di molto, la commercializzazione ¢ affidata ancora all'80% ad affinatori e commercianti).

Branza de burduf dei monti Bucegi - Romania — Anno di avvio 2007
E il formaggio simbolo della Romania e si ottiene lavorando il cas, un altro formaggio ovino fresco. L'impasto, dopo la
fermentazione, é avvolto da corteccia di pino oppure riposto nella vescica del maiale.
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La situazione di partenza era molto complessa per questo formaggio di malga, perché nessuno dei produttori aveva au-
torizzazioni sanitarie per produrre e vendere. | valori della scala socioculturale sono nettamente migliorati: ora esiste un
gruppo di produttori che dialogano fra di loro, si confrontano, ricevono I'assistenza tecnica di alcuni veterinari e vendono
il formaggio con un'etichetta comune; é stato ristrutturato un locale di stagionatura comune (regolarmente registrato
dalle autorita sanitarie locali) e il Presidio ha buoni rapporti con gli enti pubblici. Dal punto di vista agroambientale la
situazione di partenza era gia buona (grazie all'allevamento sostenibile e all'alimentazione naturale degli animali), ma va
segnalato I'importante ruolo di questo Presidio per la tutela della realta pastorale e della produzione di malga (che rischia
di scomparire in tutta la Romania, insequendo una malintesa modernizzazione). Il locale di stagionatura ristrutturato
dal referente del Presidio e messo a disposizione di tutti, inoltre, & in parte ricavato dalla roccia della montagna, in parte
edificato in pietra, nel rispetto del paesaggio. Sulla scala economica, sale il numero dei produttori (che acquisiscono un
potere contrattuale prima inesistente), crescono le quantita prodotte (da 3 a 7,5 tonnellate), ma soprattutto, il Branza de
burduf é finalmente un prodotto riconosciuto, che puo essere venduto legalmente, sul mercato locale e nelle fiere nazionali
e internazionali.
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Cacioricotta del Cilento — Italia, Campania — Anno di avvio 2002
In Cilento con il latte delle capre si produce un latticino molto particolare: il cacioricotta. Il nome deriva dalla tecnica di coagula-
zione del latte, in parte presamica (caratteristica del formaggio o cacio) e in parte termica (caratteristica della ricotta).

Uso del prodotto
100—T—_

Efficienza,— T Relazioni interne
\ ~—_ /

Sviluppo

— Storia, cultura, legame
/ con il territorio

trasformazione “~._ N/ \ - Biodiversita

]

(R A
Allevamento animale Territorio

on O

La scala socioculturale ha valori estremamente positivi grazie al rafforzamento delle relazioni interne (tra i produttori) ed
esterne e, soprattutto, alla diversificazione nell’'uso del prodotto: in passato era un formaggio prevalentemente da grattu-
gia, mentre oggi si consuma pit fresco, grazie all'individuazione di nuove forme di conservazione (con il freddo).

Pochi, anche se significativi, i progressi relativi alla sostenibilita agroambientale: un produttore ha ottenuto la certificazione
biologica e un secondo I'ha richiesta; alcuni allevano capi della locale popolazione caprina cilentana; tutti usano mangimi
solo quando & indispensabile perché manca il pascolo, e in ogni caso ricorrono a mangimi Ogm free. Un elemento pena-
lizzante € I'impiego del sottovuoto, anche per la conservazione del prodotto.

La sostenibilita economica migliora nettamente. Prima del Presidio non esistevano produttori con aziende a norma, in
grado di rifornire il mercato: oggi, invece, i produttori del Presidio (passati da 3 a 6) hanno realizzato laboratori a norma e
allestito celle di stagionatura. La quantita del prodotto messo sul mercato & aumentata nettamene (da 0 a 21 000 pezzi),
con un conseguente ampliamento dei canali di vendita (il cacioricotta € venduto in tutto il centro-sud Italia, con alcune
forniture anche al nord). Va segnalata, tuttavia, la difficolta di ampliare greggi e pascoli per via dei limiti imposti dal Parco
Nazionale del Cilento.

Castelmagno d’alpeggio - Italia, Piemonte — Anno di avvio 2005

Le prime notizie sulla sua produzione risalgono al Xl secolo: il Castelmagno é uno dei pit importanti formaggi piemontesi.
Si produce in Val Grana, che ancora oggi conserva un patrimonio di pascoli ricchi di essenze foraggere incontaminate e
numerose varieta di erbe e fiori.
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Il Presidio & nato perché il Castelmagno in commercio non possedeva pill le caratteristiche originarie. Per ritrovare il sapore
del Castelmagno di un tempo, Slow Food, raccogliendo la testimonianza di anziani produttori, ha recuperato le tecniche
tradizionali coinvolgendo in un Presidio alcuni produttori e un affinatore. La produzione awviene durante il periodo di
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pascolamento, su alpeggi fino a 2400 metri di altitudine. Le forme sono poi stagionate almeno 120 giorni in un locale di
stagionatura naturale collettivo. Si spiega in questo modo il valore interessante, presente gia in partenza, alla voce “tra-
sformazione”. La sostenibilita della scala socioculturale vede un aumento negli anni successivi: non a caso la voce “uso del
prodotto” e “relazioni esterne” ricevono un punteggio elevato. Dall'istituzione del Presidio infatti I'attenzione dei media
verso questa produzione € aumentata e numerosi servizi tv e articoli sono stati dedicati al castelmaggio d'alpeggio, sia
da parte della stampa locale, che nazionale e internazionale. | produttori hanno sviluppato ottimi rapporti con ristoratori
e appassionati, partecipano alle manifestazioni organizzate da Slow Food e a importanti eventi enogastronomici a livello
nazionale ed europeo.

Il prezzo di vendita del Castelmagno, sceso in passato a 8 euro al kg, & oggi aumentato nuovamente, remunerando
giustamente i produttori. | canali commerciali si diversificano e il mercato si espande, fino a raggiungere San Francisco e
San Pietroburgo. Tutto cio influenza la crescita della sostenibilita economica del Presidio, evidenziata dal valore positivo
attribuito alla voce “efficienza”.

Cevrin di Coazze - Italia, Piemonte — Anno di avvio 2000

Il Presidio ha valorizzato un formaqgio tradizionale a latte misto caprino-vaccino, promosso il recupero dei locali di stagio-
natura tradizionali, e preservato la razza bovina autoctona bara-pustertaler.
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Il Cevrin ha ottenuto interessanti risultati economici (diffusione sul mercato regionale e nazionale, aumento degli accordi
con intermediari e ristoranti, aumento del prezzo di vendita, passato da 8 a 20 euro al chilo), segnalati dal punteggio
elevato alla voce “efficienza”. Ma i risultati piu interessanti si notano alla voce “uso del prodotto”: il Presidio ha aiutato
i produttori a conservare il sapore originario del Cevrin di Coazze, contribuendo a sensibilizzare gli organi di controllo
pubblico e aiutando cosi i produttori a ottenere le deroghe alle leggi sugli ambienti di stagionatura. Il Presidio ha favorito
la diversificazione dell'offerta: oltre alla produzione di formaggi e latticini comuni (tomini e ricotte) & stato riproposto sul
mercato un formaggio storico di qualita. La qualita organolettica tradizionale & stata preservata grazie alla redazione di un
disciplinare rigoroso e i consumatori sono stati formati, nel corso di numerosi momenti di degustazione e di promozione,
alla scoperta di un'interessante biodiversita casearia.

Il Presidio ha contribuito a far conoscere il territorio di Coazze e Giaveno e a incrementare le attivita turistiche e didattiche.
Oggi in molti si spingono fino al mercato di Giaveno, un piccolo paese vicino a Torino, proprio per acquistare il prodotto
che prima aveva una diffusione solo locale e il territorio della Val Sangone ha riaffermato una sua precisa identita legata
alla produzione casearia (voce “storia, cultura, legame con il territorio”).

Importante ¢ stato inoltre il lavoro di aggregazione, testimoniato dai punteggi elevati alla voce “relazioni interne”: si &
creata un'associazione, i produttori gestiscono collettivamente eventi, vendita, comunicazione e anche aspetti burocratici.
Incontrano spesso altri casari con i quali si confrontano e ospitano regolarmente altri produttori di Presidi (anche inter-
nazionali) nel corso di numerosi scambi organizzati da Slow Food. Oltre all'incremento delle relazioni esterne, dovute alla
conquista di un ruolo di maggiore rilievo nei confronti delle istituzioni, dei media, e alla partecipazione a numerosi eventi,
si segnala il buon risultato nel campo della conservazione della biodiversita (i produttori custodiscono una razza bovina
autoctona, la bara-pustertaler, e hanno ristrutturato un locale antico di stagionatura).
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Fatuli della Val Saviore — Italia, Lombardia — Anno di avvio 2006
Nella valle Saviore, una piccola valle nel complesso montuoso dell’Adamello, alcuni allevatori custodiscono una razza
caprina antica: la bionda dell’Adamello. Con il suo latte si producono i piccoli formaggi Fatuli
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Questo Presidio registra ottimi valori sulla scala socioculturale, grazie al rafforzamento delle relazioni interne (con la na-
scita di un'associazione, la maggiore motivazione dei giovani, il ruolo importante riconosciuto alle donne) ed esterne (per
I"awvio di collaborazioni con la Comunita Montana Valle Camonica e il Parco Regionale dell’Adamello, la partecipazione
a numerosi eventj, |'attenzione dei media) e al legame ancora piu forte del formaggio con la cultura locale e il territorio
(la Val Saviore). L'attenzione per il territorio si traduce anche in buoni risultati sulla scala ambientale. Grazie al Presidio,
sono state mantenute due malghe e i produttori che salgono in alpeggio si prendono cura dei pascoli e dei boschi. La voce
“biodiversita” ha una valutazione discreta, grazie al lavoro di recupero della razza caprina bionda dell’Adamello, lavoro
che tuttavia non ha ancora scongiurato il rischio di estinzione. Il Presidio ha fatto passi avanti soprattutto nel recupero e
nella tutela della tecnica di trasformazione tradizionale (voce che registra il punteggio massimo). | produttori, infatti, hanno
ricominciato a dare importanza alla stagionatura e I'affumicatura é ottenuta con legno di arbusti e bacche di ginepro.

La scala economica ha una punta positiva alla voce “sviluppo”, grazie alla quantita prodotta, passata da pochi quintali
a 50, al mercato (prima la vendita era sporadica e avveniva solo in azienda, oggi il prodotto & anche in negozi e mercati
contadini) e al prezzo (il prezzo al dettaglio era di circa 12 euro al kg; oggi va dai 25 ai 28 euro al chilogrammo). Il numero
dei produttori, invece, ha subito una lieve flessione.

Formadi frant — Friuli Venezia Giulia — Anno di avvio 2006

E un formaggio realizzato impastando formaggi stagionati e freschi — prodotti con latte vaccino, parzialmente scremato
e crudo — panna, sale e pepe macinato. Nasce in Carnia, zona tra le piu intatte dal punto di vista naturalistico dell’intero
arco alpino.
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Il Presidio si propone di far conoscere e incentivare la produzione tradizionale, puntando a valorizzare il prodotto artigia-
nale difendendolo dai tentativi di imitazione. | risultati positivi del Presidio determinano un netto miglioramento della scala
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socioculturale, che triplica i suoi valori.

Le relazioni esterne sono aumentate grazie alla partecipazione dei produttori alle manifestazioni piti importanti organizza-
te da Slow Food a livello nazionale ma anche dagli eventi regionali e locali proposti dalle condotte. La visibilita del prodotto
cresce grazie alla buona attenzione dei media, che hanno dedicato al formadi frant e ai suoi produttori servizi radio, tv e
articoli, anche a livello nazionale.

Il legame con il territorio vede un aumento grazie al recupero di una malga (la malga Pozof, sul monte Zoncolan), nella
quale & stata realizzata una struttura che accoglie turisti e studenti, i quali possono partecipare a attivita didattiche e fare
passeggiate didattiche alla scoperta delle erbe spontanee.

Sul piano agro ambientale pero alcuni valori non crescono molto nel tempo, perché gia elevati prima dell“avvio del Presidio.
E il caso della pratica tradizionale di trasformazione, gia altamente sostenibile all’awvio del Presidio. Ottimo invece il valore
raggiunto dalla componente “energia”, grazie I'introduzione di sistemi di produzione di energie rinnovabili (pannelli solari
e impianti fotovoltaici).

Benché non sia stato registrato un aumento dei produttori (che rimangono tre) e della quantita prodotta di formadi frant
(circa 75 quintali I'anno), I'individuazione di nuovi canali commerciali ha contribuito alla crescita della sostenibilita econo-
mica (voce “efficienza”). Il prodotto oggi & conosciuto non solo localmente e regionalmente, ma anche a livello nazionale
e internazionale, in piccola parte. Questo ha comportato un miglioramento del prezzo finale, con un aumento superiore ai
cinque euro al chilogrammo.

Formaggi di malga del Béarn — Francia — Anno di avvio 2008
| pastori delle tre valli del Béarn portano le greqqi di pecore nei pascoli del versante francese dei Pirenei Occidentali. Nei
piccoli rifugi di pietra producono le tommes tradizionali: formaggi a latte crudo che possono superare i 5 chili
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Sul piano socioculturale ci sono vari elementi positivi: il ruolo importante dei giovani (15 allevatori su 50 hanno meno di
35 anni) e delle donne, ad esempio; la formazione organizzata in questi anni per i casari; il ruolo dell'associazione dei
produttori, sempre pit importante e riconosciuto dalle istituzioni locali e da altre associazioni (come ad esempio la EHA,
associazione dei pastori baschi); la partecipazione a diversi eventi; la realizzazione di un marchio comune, che ha raggiunto
una certa notorieta presso i consumatori. Sul piano agroambientale la sostenibilita & gia molto elevata in partenza grazie
al lavoro di valorizzazione delle razze autoctone e delle malghe e al ricorso a energie rinnovabili (tutte le malghe sono
dotate di pannelli solari). Punti deboli: I'uso di insilati di mais per gli animali in gestazione (che saranno via via eliminati) e
I'uso di fermenti acquistati (ma € in corso una sperimentazione per eliminarli e sostituirli con fermenti autoprodotti: latte
innesto). Sul piano economico non sono stati registrati particolari passi avanti (non sono mutati né il numero di produttori,
né le quantita prodotte, né il prezzo di vendita dei formaggi), a parte una maggiore diversificazione dei mercati (ora &
possibile trovare i formaggi del Béarn in alcuni ristoranti di Parigi e, attraverso la rete di Slow Food, piccole quantita sono
state vendute all'estero).
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Formaggio verde di Tcherni Vit — Bulgaria — Anno di avvio 2007
Un Presidio tutela un antico formaggio erborinato di pecora prodotto sugli alpeqgi del massiccio di Stara Planina, nei
Balcani. £ uno dei pochissimi erborinati naturali prodotti al mondo.
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Alcuni valori (allevamento e trasformazione) sono positivi gia all’avvio del Presidio perché la valle di Tcherni Vit & tradizio-
nalmente legata all'attivita pastorale (in particolare all'allevamento delle capre, che in estate salgono in alpeggio) e alla
produzione di formaggio bianco in salamoia. La versione erborinata di questo formaggio, prodotta da alcuni anziani, &
invece una scoperta di Slow Food. Gli erborinati sono formaggi pregiati in tutto il mondo, e quelli naturali sono molto rari,
ma in questo territorio, i formaggi con le venature verdi, risultato del microclima e della stagionatura in tini di legno, erano
ignorati, considerati di scarso valore. Il Presidio ha lavorato per la messa a punto dell’erborinatura e della stagionatura,
fornendo assistenza tecnica e sostenendo la realizzazione di un locale per maturare i formaggi (il che spiega il punteggio
massimo assegnato alla voce “uso del prodotto”). Sono positivi anche i valori della scala socioculturale (relazioni interne
ed esterne, storia, cultura e legame con il territorio): il Presidio, infatti, & stato promosso a livello nazionale e internazionale,
diventando un simbolo della lotta di Slow Food per la tutela della biodiversita e dei metodi di lavorazione tradizionali nei
Balcani. Gli abitanti di Tcherni Vit, inoltre, ora sono consapevoli dell'importanza del loro formaggio e delle loro tradizioni,
hanno creato una condotta Slow Food e hanno promosso la nascita di un piccolo Mercato della Terra.

| valori della scala economica sono contenuti a causa della legislazione bulgara, che non tutela le produzioni artigianali e
che impedisce al Presidio di crescere e trovare sbocchi di mercato nazionali e internazionali. Cid nonostante, a partire da
una realta produttiva quasi inesistente (una coppia di anziani), si & passati a un gruppo di 5 casari, tutti intorno ai 40 anni.
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Graukase della Valle Aurina - Italia, Trentino Alto Adige — Anno di avvio 2005
Il “Graukdse” (formaqggio grigio) appartiene alla famiglia dei “sauerkéase”, i formaqggi a coagulazione acida, prodotti cioé
senza il caglio, diffusi nell'arco alpino tirolese. Eun formaggio magro di or/g/ne antichissima, si puo dire pre-tecnologico.
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Il progetto di Presidio riguarda la produzione a latte crudo in una piccola valle altoatesina i cui formaggi mantengono
caratteristiche tradizionali autentiche: un'eccezione sul mercato locale, occupato da formaggi realizzati in caseificio di
scarso valore organolettico, fatti con fermenti industriali e latte pastorizzato, spesso non locale. Anche |'allevamento di
pochi capi, sui pascoli circostanti il maso in estate e in stalla in inverno, & molto sostenibile, e rappresenta perfettamente
la tradizionale forma di gestione del maso, che caratterizzava in passato tutte le valli di questa parte delle Alpi. Questo
elemento positivo gia all'avvio del Presidio si nota alle voci “trasformazione” e “allevamento animale”.

Il Presidio ha fatto grandi passi in avanti sul fronte energia, grazie all'impianto di pannelli fotovoltaici (“energia”) e pro-
gressi nelle relazioni esterne. La valorizzazione di Slow Food ha consentito ai produttori di farsi conoscere, diventando
protagonisti di articoli, servizi stampa e tv, ottenendo attenzioni dagli enti locali del territorio. La produttrice riceve visite
di scuole che vogliono conoscere I'antica tecnica casearia tradizionale. L'affermazione tramite il Presidio ha contribuito a
rinsaldare il legame di questo prodotto con il territorio: si dice che proprio in questa valle e nelle due valli laterali (Selva dei
Molini e Rio Bianco) abbia avuto origine il formaggio grigio. Buoni i risultati nell'” efficienza”: il prezzo & molto remunera-
tivo (12-15 euro al kg, prima del Presidio era prodotto solo per autoconsumo) e la diversificazione del mercato coinvolge
|a ristorazione di qualita.

Macagn - Italia, Piemonte — Anno di avvio 2002

Prende il nome dall’Alpe omonima, che si trova ai piedi del Monte Rosa, a nord di Biella. Si produce tutto I’anno con latte
appena munto, vaccino, intero e crudo. Esiste una produzione estiva, in alpe, e una invernale, identificata con il marchio
“di cascina”.
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| valori che influenzano la scala socioculturale sono ottimi, grazie agli importanti passi in avanti realizzati in questi anni. Nel
2012 i produttori hanno creato |'Associazione Presidio del Formaggio Macagn la cui organizzazione ha richiesto incontri
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regolari dei produttori, che hanno acquistato maggiore consapevolezza e potere decisionale. Le relazioni interne migliora-
no anche grazie alla partecipazione al Presidio di giovani produttori, che stanno apprendendo i segreti del mestiere dai loro
famigliari piu anziani. Le relazioni esterne crescono soprattutto con la partecipazione dei produttori a numerose iniziative,
con gli ottimi rapporti creati con la rete Slow Food e la buona attenzione dedicata dai media.

Si e poi verificato un miglioramento complessivo della qualita organolettica del prodotto. Questo grazie alla redazione
del disciplinare di produzione — che ciascun socio produttore o stagionatore all'atto dell’adesione del Presidio si impegna
a rispettare — in cui sono stati apposti vincoli e restrizioni per una maggiore tutela dei consumatori da produzioni non
appartenenti al progetto ma ugualmente reperibili sul mercato.

Anche la scala economica vede un incremento: il prezzo finale triplica, il quantitativo prodotto aumenta, i produttori
investono in ristrutturazioni (una malga), nuove costruzioni (un alpeggio) e attivita commerciali (con un agriturismo e
uno spaccio di formaggi). Inoltre, il consumo di Macagn si estende anche a livello regionale (50%) e nazionale (25%) e
vengono individuati nuovi shocchi commerciali: la vendita si distribuisce in sagre, fiere, negozi e ristoratori.

La scala agroambientale aumenta: migliora la componente energetica, con |'adozione di impianti di energia rinnovabile
(turbine idroelettriche e impianti fotovoltaici); I'allevamento al pascolo delle bovine contribuisce a preservare il territorio
montano; i valori dell’allevamento animale crescono grazie al perfezionamento delle pratiche tradizionali. In particolare
sono state eliminate le miscele di mangimi industriali a favore di miscele naturali. Non si somministrano insilati e alimenti
Ogm e 1'80% dell'alimentazione per gli animali & prodotta in azienda.

Mascarplin o mascarpel della Val Bregaglia — Svizzera — Anno di avvio 2009
Ogni estate un gruppo di piccoli allevatori della val Bregaglia, nel Cantone dei Grigioni, raduna le capre in un unico gregge
e le portano all’alpe Cavlocc: qui si produce il Mascarplin (o mascarpel), un caprino storico a coagulazione lattica.
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L'incremento maggiore dall'avvio del Presidio si & avuto alla voce “relazioni interne e esterne”: i produttori hanno svilup-
pato infatti molte relazioni collaborando con la locale Condotta Slow Food, ma anche a livello nazionale e internazionale,
uscendo dall'isolamento che caratterizza questa piccola valle poco nota, il cui accesso non & semplice. Ricevono visite da
gruppi di turisti interessati alla conoscenza e alla degustazione di formaggi e stanno collaborando con la Fondazione Slow
Food per la redazione di un’etichetta narrante. | media nazionali hanno pubblicato articoli e servizi anche in seqguito alla
loro partecipazione a fiere quali, in particolare, Cheese (Italia) e Slow Food Market a Zurigo.

All'interno del Consorzio dei produttori, gia istituito prima del Presidio, si € registrato un piccolo incremento nel numero dei
giovani coinvolti (una ragazza ha iniziato a produrre il Mascarplin) e, in particolare, si € avuto un incremento di produttrici
(oggi sono otto le donne coinvolte nell'allevamento e una di loro & anche la presidente del consorzio dei produttori).

Un punteggio molto interessante alla voce “storia, cultura e legame con il territorio” il Presidio lo ha avuto grazie alla sua
attivita di tutela del territorio: ha favorito infatti il recupero dei pascoli dell’Alpe Cavlocc e del caseificio in alpe che oggi
puo ospitare e caseificare il latte di tutto il gregge.

Nota positiva anche alla voce “uso del prodotto”: il Presidio ha favorito il mantenimento della tradizione di caseificazione
del Mascarplin che si stava perdendo, riducendosi a un'attivita solo familiare, vista la poca consistenza delle greggi dei
singoli allevatori.
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Monte veronese di malga - Italia, Veneto — Anno di avvio 2004
Il Presidio ha riunito i caseifici e le malghe disponibili a produrre Monte Veronese d’allevo con latte d‘alpeggio, la cui
produzione si distingue grazie alla “M" di malga impressa a fuoco sullo scalzo.
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| risultati maggiori del lavoro di Presidio si sono rilevati sul fronte dellidentificazione del prodotto col territorio e nella salva-
guardia del paesaggio: il progetto infatti ha avuto come obiettivo la riscoperta del formaggio fatto in malga contribuendo a
interrompere il progressivo abbandono delle malghe della zona. Oggi la produzione di malga é ben identificata sul territorio
ed economicamente redditizia, sono iniziate le ristrutturazioni di alcuni edifici in alpeggio e si pud pensare a recuperare altre
malghe non utilizzate. Le malghe e la tradizionale ristorazione in malga sono diventate anche un'attrattiva turistica della
zona. In alcuni casi il Presidio organizza visite guidate con Laboratori del Gusto specifici per i turisti.

Negli ultimi quattro anni tutti i produttori del Presidio hanno ampliato la loro azienda costruendo locali di stagionatura, nuovi
laboratori, punti vendita e locali di degustazione migliorando quindi il punteggio alla voce “efficienza”. Questo per venire
incontro alle esigenze di sviluppo del Presidio: sono stati intrapresi nuovi canali commerciali (Gdo, ristorazione, Mercati della
Terra, Gas) e anche la distribuzione & passata da unicamente locale e regionale al 15% nazionale e al 5 % internazionale.
Grazie al Presidio inoltre sono state costruite alleanze con intermediari come la Gdo locale (supermercati Cadoro).

Il successo & dovuto anche al miglioramento qualitativo del prodotto (prolungamento della stagionatura, condizioni igie-
nico-sanitarie adeguate, caseificazione senza fermenti industriali) segnalato dal punteggio alla voce “uso del prodotto”.
Da segnalare che questo ¢ stato possibile grazie al miglioramento della formazione e alla condivisione delle conoscenze
all'interno del gruppo produttori (voce “relazioni interne”).

Motal — Armenia — Anno di avvio 2005
Sulle montagne armene si produce un formaggio particolare con latte di capra ed erbe selvatiche. La cagliata é sbriciolata
e compressa a mano in barattoli di terracotta, capovolti nella cenere per due mesi e poi sigillati con la cera d'api.
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Questo Presidio ha fatto un balzo in avanti sulla scala socioculturale, prima di tutto perché ha recuperato una tecnica di
affinamento tradizionale che stava scomparendo (la stagionatura nei vasetti di terracotta), poi perché ha riunito produttori
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che non avevano nessun tipo di relazione (anche se non esiste ancora un‘associazione formale), ha diffuso la conoscenza
e il consumo del prodotto, organizzato numerose attivita di formazione (in particolare sulla gestione della sanita animale).
Sulla scala agroambientale non si registrano particolari miglioramenti, a parte la maggior attenzione per I'alimentazione
e il benessere animale. | valori della scala economica sono ancora contenuti, per il numero ridotto di produttori e di capi
allevati, ma va segnalato un passaggio fondamentale: il Motal stagionato nella terracotta era quasi scomparso e non era
commercializzato, mentre ora si trova sul mercato regionale, in diversi eventi e presso alcuni ristoranti.

Pecorino della montagna pistoiese — Italia, Toscana — Anno di avvio 2000

Sulle montagne pistoiesi ci sono famiglie di pastori e casari che fanno pecorini come cento anni fa: portano le pecore in
alpeggio, usano caglio naturale e non hanno mai pastorizzato il latte. Allevano pecore massesi, dal pelo nero lucido e dalle
corna scure a spirale.
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| progressi della sostenibilita complessiva sono evidenti. La scala economica e quella socioculturale hanno raddoppiato il
loro livello mentre quella agroambientale segnala minori progressi, anche perché parte gia da un buon livello. Su quest'ul-
tima scala, il Presidio mantiene la situazione di partenza, prevedendo anche iniziative per la salvaguardia della biodiversita
e sviluppando sistemi di produzione di energia da fonti rinnovabili, attraverso I'installazione di pannelli solari sui tetti di
molte stalle. Sul versante dell’alimentazione e della produzione casearia occorre ancora fare alcune scelte forti. Nell'am-
bito della scala socioculturale, I'individuazione di nuove forme di conservazione ha contribuito a diversificare il prodotto
e I'ingresso di nuovi giovani tra i produttori ha permesso di sviluppare forme organizzative e di incrementare le relazioni
esterne. La presidente e la vicepresidente del consorzio che riunisce gli allevatori e i produttori di pecorino pistoiese sono
donne: un fatto piuttosto anomalo in questo settore.

Sul piano economico, infine, I'aumento dei terreni aziendali (da 2000 a 2500 ha), della produzione di pecorino (da 10.000
a 14.000 quintali) e I'ampliamento delle strutture aziendali, soprattutto per stalle e caseifici, hanno contribuito alla so-
stanziale crescita di sostenibilita, che si avvantaggia anche di una maggiore diversificazione dei mercati di vendita: prima
I'80% del mercato era locale, ora e diventato piu nazionale e soprattutto ha intercettato, per un 20% di produzione, il
canale della ristorazione. Anche il potere contrattuale dei produttori & aumentato.
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Puzzone di Moena - Italia, Trentino Alto Adige — Anno di avvio 2000
Il formaggio del Presidio viene realizzato con il latte delle vacche che alpeggiano fino a 2400 metri di altitudine. Durante
la stagionatura ogni forma viene periodicamente rigirata e lavata per acquisire il tipico odore.
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Il miglioramento pit evidente si & avuto alla voce “uso del prodotto”. Il Presidio & nato infatti per ristabilire le caratteristiche
originarie del Puzzone di Moena ma soprattutto per differenziare e valorizzare la produzione di malga. Il Presidio ha voluto
esaltare, promuovere e far apprezzare il valore del Puzzone stagionato che, con il passare dei mesi (almeno 3 previsti dal
disciplinare), migliora e si nobilita. Con la nascita del Presidio ¢ stato, inoltre, ristrutturato il locale di stagionatura del ca-
seificio. Altro importante traguardo sul fronte della sostenibilita energetica (voce “energia”) & stato I'introduzione nel 2012
di un impianto fotovoltaico nel caseificio che si & affiancato ad una attenta raccolta differenziata iniziata gia otto anni fa.
In generale la partecipazione agli eventi internazionali di Slow Food, il successo sui media locali e nazionali, incluse le
trasmissioni televisive tematiche nazional, il coinvolgimento degli enti territoriali per supporto tecnico economico alla
produzione hanno accresciuto notevolmente il grado di “relazioni esterne” del Presidio.

Questo ha stimolato un aumento della quantita prodotta (da 1500 a 2000 forme ogni anno) e una distribuzione del pro-
dotto su mercati piu ampi, prima prettamente locali oggi regionali e nazionali con un incremento delle vendite alla Gdo,
nei negozi e nei ristoranti, mentre prima dell'avvio del Presidio il 50% era venduto direttamente in caseificio. Ovviamente
anche il prezzo ¢ salito, passando dai 6 ai 10 euro all'ingrosso e dai 10 ai 16 euro al dettaglio. Elementi che si sono tradotti
in un innalzamento del punteggio alla voce “efficienza”.

Saras del fen - Italia, Piemonte — Anno di avvio 2000
Saras in dialetto significa ricotta. Dall’esigenza di trasportare questa ricotta prodotta sugli alpeggi della val Pellice a valle
nacque ['abitudine di avvolgere le forme nel fieno.
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La qualita organolettica & migliorata grazie a piu efficaci forme di conservazione. Molti giovani hanno continuato I'attivita
paterna e le relazioni fra i produttori si sono rafforzate, grazie al Presidio, ma anche a un importante lavoro di valorizzazione
dei prodotti locali svolto dalla Provincia di Torino; il Presidio ha una propria associazione e un marchio di prodotto. Sono

31



significative anche le relazioni con gli enti locali, in particolare con la locale comunita montana. Tutto cio ha contribuito al
miglioramento della sostenibilita socioculturale.

L'introduzione di sistemi di produzione di energie da fonti rinnovabili (pannelli solari e impianti fotovoltaici nelle malghe), il
mantenimento di forme di transumanza e la buona gestione delle mandrie nel periodo invernale (quando gli animali sono
nutriti con alimenti di qualita e fieno in buona parte locale) hanno contribuito a incrementare nettamente la sostenibilita
agroambientale. Malgrado non sia stato registrato un aumento del numero di capi e degli allevatori, I'individuazione di nuovi
canali commerciali ha contribuito sensibilmente alla crescita della sostenibilita economica. In particolare, il saras ha avuto un
grande impulso grazie alla creazione di molti mercatini di produttori. Questo € forse uno dei Presidi in cui la sinergia tra Slow
Food, enti pubblici locali, associazione dei produttori e commercializzatori ha trovato migliore espressione. La sperimentazio-
ne di nuovi modi per proporre il saras, soprattutto grazie allo stimolo di chef molto noti e appassionati, ha aiutato molto il
saras, che oggi & molto presente nella cucina della provincia. Anche la redditivita € aumentata.

Stracchino all’antica delle valli orobiche - Italia, Lombardia — Anno di avvio 2010

Il Presidio dello stracchino all’antica é nato per valorizzare la produzione tradizionale dello stracchino, che si sviluppa nei
secoli passati nelle valli Taleggio, Serina, Imagna e Brembana, delle Alpi Orobie, oggi noto nella sua versione industriale
fatta con latte pastorizzato e fermenti
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Il Presidio si propone di valorizzare e riportare sul mercato un formaggio poco conosciuto, prodotto ancora da alcuni alle-
vatori e casari che ogni giorno lavorano il latte crudo appena munto. Le loro vacche pascolano fino a quando lo consente
il clima sui pascoli locali ed & in programma anche Iacquisto collettivo dei mangimi per la stagione piu fredda. Lavorare “a
munta calda”, cioé con il latte appena munto, & un impegno notevole per un produttore ma, al tempo stesso, & una pratica
che solo i piccoli produttori possono mantenere. Sono pochissimi i formaggi lavorati ancora in questo modo e quindi & molto
importante preservarli. Ecco perché all'awvio si segnala un valore importante alla categoria “trasformazione” e “allevamento
animale”. La scelta di allevare prevalentemente bruno alpine ha contribuito a innalzare la voce “biodiversita”.

Il valore piu importante riguarda pero le voci “relazioni interne ed esterne”. Il Presidio ha coinvolto in un‘associazione i 16
produttori che partecipano a riunioni quasi ogni mese. Quasi sempre sono le donne a fare il formaggio; il ruolo degli anziani
e riconosciuto, ed e stato fondamentale per far partire il Presidio. Gli enti locali sono molto attivi sia nel sostegno che anche
nell’organizzazione di attivita di formazione per i produttori. Il Presidio & stato coinvolto nel progetto “Principi delle Orobie”,
cui partecipano anche altri due Presidi Slow Food del territorio (il Bitto storico e I'Agri di Valtorta).

La diffusione dello stracchino & aumentata sia a livello nazionale che internazionale, grazie al progetto dell’Alleanza dei
Cuochi e alla partecipazione a diversi eventi organizzati da Slow Food.

Prima i distributori dominavano il mercato, adesso i casari, che lavorano insieme, riescono a ottenere un prezzo pit adeguato
(vedi progresso alla voce “efficienza”).
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Tome di pecora brigasca - Italia, Liguria — Anno di avvio 2004
Il Presidio ha valorizzato le tome a latte crudo prodotte nei pochi alpeqggi rimasti sullo spartiacque che segna il confine tra
Italia e Francia, e ha sostenuto il ruolo determinante dei pastori nella tutela e nella salvaguardia dell'ambiente naturale.
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Il percorso del Presidio ha portato significativi miglioramenti sia nella gestione collettiva del progetto, “relazioni interne”,
che nelle “relazioni esterne”. | produttori hanno formato un'associazione che si riunisce periodicamente e che decide le ca-
riche, i ruoli e le partecipazioni ad eventi e attivita, tra cui alcune formazioni organizzate nel 2005 e nel 2007 da Slow Food.
| produttori hanno migliorato le relazioni sul territorio con I'Associazione allevatori regionale e con i comuni, ma anche
intessuto relazioni con le Condotte locali e gli altri organismi regionali e nazionali di Slow Food, hanno ospitato stage
di studenti dell’Universita di Scienze Gastronomiche di Pollenzo. Ottimi quindi i valori alla voce “relazioni interne ed
esterne”. Partecipano regolarmente a eventi nazionali e internazionali di Slow Food, presentandosi al pubblico con una
etichettatura corretta (che prima non impiegavano) e tengono corsi di caseificazione per studenti e per turisti. Inoltre, ogni
anno, praticano la transumanza che, ultimamente, ¢ stata aperta anche ai turisti interessati. Contribuiscono a preservare la
cultura del prodotto sul territorio. Oggi la produzione ¢ di circa 40 quintali contro i 10 all'avvio del progetto. | produttori
hanno lavorato per migliorare le loro aziende, hanno costruito nuovi laboratori, sono state messe a punto forme di gestio-
ne comune degli alpeggi per aumentare la superficie di pascolo. Il mercato da prettamente locale & passato ad essere al
50% regionale e in parte anche nazionale. Incrementi significativi nelle vendite a Gas, esercizi commerciali, fiere ed eventi
(40%) . Ottimi i risultati garantiti dalla partecipazione regolare al Mercato della Terra di Cairo Montenotte (25%). Il prezzo
¢ aumentato (da 18 a 23-25 euro il chilogrammo, al dettaglio). Tutto cio si riscontra nella voce “efficienza e sviluppo”.

Vacherin fribourgeois a latte crudo — Svizzera — Anno di avvio 2008
E un tradizionale formaggio vaccino dalpeggio che ha rischiato seriamente di perdere le sue specificita organolettiche. |
produttori del Presidio Slow Food lo propongono senza fermenti industrialj, a latte crudo, e lo stagionano almeno 3 mesi.
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Il Presidio del Vacherin ha svolto un‘importante azione di miglioramento della qualita della produzione e della stagiona-
tura, che risulta evidente nel grafico alla voce “uso del prodotto”: i produttori del Presidio lavorano esclusivamente latte
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crudo, soprattutto quello prodotto d'estate in alpeggio dai loro animali o, quando questo non & possibile, da allevamenti a
una distanza massima di cinque chilometri dal caseificio e, grazie alla cooperativa a cui aderiscono e al Presidio, i produt-
tori hanno aperto una stagionatura collettiva. Se si considera che il Vacherin a latte crudo € il 2% della produzione totale
di Vacherin presente sul mercato dove, peraltro, & difficile trovare formaggi stagionati almeno 3 mesi, il risultato ottenuto
con il Presidio & giustamente significativo. Il Presidio ha contribuito inoltre a far conoscere questo grande formaggio fuori
dal territorio d'origine, soprattutto nella Svizzera tedesca, in Francia, in Germania e in Italia. Cio si riscontra alla voce “ef-
ficienza”: il mercato nazionale e internazionale oggi copre il 43% delle vendite, mentre prima del Presidio questo sbocco
commerciale era quasi inesistente: un grande incremento dovuto alla collaborazione con intermediari nelle grandi citta e
alla vendita presso la Gdo, diventata preponderante. Il prezzo € passato da 10 a 16 CHF per chilogrammo.

Questi dati positivi sono stati possibili grazie alla apertura della stagionatura cooperativa e al miglioramento qualitativo
imposto dal Presidio, che ha convinto i produttori a abbandonare i fermenti industriali, e al notevole aumento alla voce
“relazioni esterne” grazie ai rapporti con le associazioni locali, agli eventi organizzati dalla Condotta locale, oppure agli
eventi internazionali di Slow Food, agli articoli e servizi sui media.

Razze animali
Agnello d’'Alpago - Italia, Veneto — Anno di avvio 2000

Di taglia medio-piccola, é una razza autoctona senza corna e con orecchie piccoline. E allevata allo stato brado o semibrado
e ha una carne tenerissima, con un giusto equilibrio fra grasso e magro e sentori di erbe aromatiche.
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Sul piano socioculturale, la crescita & dovuta alla diversificazione di uso del prodotto (legato alla proposta di capi di ab-
bigliamento in lana alpagota) e al rafforzamento delle relazioni interne tra gli allevatori, che sono coesi e si confrontano
nell'ambito dellassociazione (i giovani sono presenti, e uno di loro & anche diventato consigliere nell'associazione), ma
anche ai benefici derivanti dalle molte relazioni esterne create da Slow Food con la sua rete internazionale e con la rete
dell’Alleanza tra i cuochi e i Presidi Slow Food.

L'introduzione di forme di alpeggio e transumanza & la componente che determina I'incremento della sostenibilita agroam-
bientale, il cui dato, tuttavia, & influenzato negativamente dall’adozione di forme di packaging poco sostenibili (pellicole
sottovuoto non compostabili).

L'importante crescita della sostenibilita economica ¢ legata principalmente alla diversificazione dei mercati: da prodotto
esclusivamente locale, legato all’Alpago (cioé a pochi comuni vicino a Belluno), grazie al lavoro di comunicazione svolto
da alcuni chef di fama (ristoranti Dolada e San Lorenzo), I'agnello d'Alpago ¢ riuscito a superare i confini provinciali e
ora & riconosciuto come una delle migliori razze ovine da carne del nostro Paese. La valorizzazione € stata eccellente e
la promozione presso la ristorazione internazionale e italiana ottima. L'organizzazione degli allevatori nell'associazione
Fardjma, di cui fanno parte anche i cuochi che in questi anni hanno promosso la razza, & migliorata in sequito alla nascita
di una cooperativa di commercializzazione, che ha convenzionato un buon numero di punti vendita e che sta valorizzando
anche le lane, in collaborazione con un lanificio storico locale. Recentemente il prezzo & leggermente diminuito e anche
le superfici complessive di allevamento, causando una diminuzione dei valori “efficienza” e “sviluppo” rispetto a un paio
di anni addietro.
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Suino nero dei Nebrodi - Italia, Sicilia — Anno di avvio 2002
Di taglia piccola e mantello scuro, i suini neri dei Nebrodi sono allevati allo stato semibrado e brado nei boschi di faggi e querce
dei monti Nebrodi. Frugale e resistente, questa razza negli ultimi anni ha visto ridursi considerevolmente il numero dei capi.
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L'incremento della sostenibilita socioculturale e determinato da un intenso lavoro per migliorare le tecniche legate allaffi-
namento, finalizzato a raggiungere standard qualitativi superiori.

Nella scala agroambientale non c'é una svolta netta, perché |'attivita di recupero della razza e di ripristino degli alleva-
menti tradizionali erano gia in corso quando ¢ nato il Presidio. Alcuni valori salgono ancora perché il Presidio da nuovo
impulso al lavoro e migliora le modalita di allevamento (introducendo capannine in pietre e frasche per i ricoveri notturni e
per la scrofe e sperimentando diete di tipo diverso, con cereali e leguminose in proporzioni variabili, per arrivare a definire
la dieta ideale per la migliore qualita possibile). I valori della scala economica salgono grazie alla realizzazione di strutture
aziendali per la trasformazione e di una struttura collettiva per la stagionatura dei prosciutti di suino nero (in sequito al
forte impulso dato dalla Regione Sicilia), all’aumento del numero di capi macellati (da 1500 capi a circa 4500 capi ogni
anno) e del numero degli allevatori (prima del Presidio c’erano soltanto piccoli allevamenti casalinghi; oggi ci sono 3 tra-
sformatori e allevatori, con altri 3 allevatori di riferimento, che integrano il numero di capi necessari per la trasformazione),
all'incremento della quantita prodotte e al prezzo pit remunerativo.

Salumi
Cicitt delle Valli del Locarnese — Svizzera — Anno di avvio 2005

Fino agli anni '50 le capre erano numerosissime in Canton Ticino e con la loro carne si produceva il cicitt. Alcuni piccoli
allevatori lavorano ancora questa salsiccia tradizionale fatta con la carne, il grasso e il cuore di capre allevate localmente.

Uso del prodotto
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L'analisi segnala risultati molto positivi alla voce “relazioni interne ed esterne del Presidio”. Con I'awvio del Presidio &
stata creata |'Associazione Produttori di Cicitt del Locarnese che ha garantito una gestione collettiva del progetto e la
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condivisione delle decisioni.

Il ruolo dei produttori all'interno della comunita € cambiato: oggi alcuni di loro partecipano attivamente alla gestione del
territorio con ruoli di responsabilita negli enti locali e sono impegnati nella valorizzazione della razza caprina tradizional-
mente allevata in zona, la verzasca.

| produttori hanno partecipato a eventi nazionali e internazionali: Salone del Gusto e Terra Madre a Torino, Porco ma buono
a Parma, Slow Food Market a Zurigo, ottenendo anche un buon riscontro sui media non solo cantonali.

In tema di “biodiversita” si sono ottenuti grandi risultati: il Presidio promuove I'allevamento della razza verzasca e il nu-
mero dei capi & cresciuto negli anni.

II disciplinare ha stabilito alcuni punti fermi che hanno contribuito a innalzare il punteggio della voce “uso del prodotto”:
il disciplinare indica qual & la ricetta dell’autentico, tradizionale, cicitt, mentre sul mercato sono in vendita cicitt troppo
ingentiliti che prevedono tra gli ingredienti anche carne di maiale e che rischiavano di far dimenticare il sapore tradizionale.
Un sostanziale incremento alla voce “efficienza” & legato nell’aumento della produzione, sono stati avviati nuovi alleva-
menti, si sono ampliati i mercati (soprattutto nell'ambito della ristorazione e dei soci Slow Food svizzeri). Anche i prezzi di
vendita sono cresciuti, passando da 15 a 40 CHF, e si é differenziato anche il mercato: i cicitt oggi sono venduti anche a
Gas interessati a prodotti biologici nazionali.

Mustardela delle valli valdesi — Piemonte, Italia — Anno di avvio 2000
La mustardela é un sanquinaccio pastoso e morbido, di sapore speziato e vagamente agrodolce che si produce tradizional-
mente nelle valli valdesi del pinerolese. Un salume antimoderno, conosciuto a livello quasi esclusivamente locale.
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Nella scala socioculturale il valore “storia, cultura e legame con il territorio” era gia positivo prima dell’avvio del Presidio.
Nel 2000 Slow Food, salvaguardando la produzione tradizionale della mustardela, ha valorizzato il legame tra il prodotto
e il suo territorio, a partire dal nome scelto per il Presidio che richiama |'area storica di produzione. L'arte della sua pro-
duzione ¢é stata tramandata da una generazione all'altra: i cinque produttori attuali hanno appreso dai loro genitori o da
persone del mestiere piu anziane. Oggi i produttori di mustardela del Presidio hanno migliorato le loro relazioni interne:
sono riuniti in un'associazione e rispettano un disciplinare di produzione, redatto in collaborazione con i tecnici di Slow
Food, che fissa i passaggi fondamentali. Anche i rapporti con le istituzioni e le attenzioni che ricevono dagli enti locali e
dalla stampa sono migliorate (vedi la voce “relazioni esterne”). A causa della particolarita dei suoi ingredienti (sangue e
parti meno nobili del suino, piti porri, cipolla e aglio), la mustardela & un prodotto complesso per il grande pubblico. Per
questo non & cresciuta molto la distribuzione sui mercati, e si vende ancora quasi totalmente a livello locale, dove un gran-
de chef (Walter Eynard) ha contribuito molto alla sua riscoperta. L efficienza” della scala economica cresce grazie ad una
maggiore retribuzione dei produttori e alla vendita del prodotto non solo in azienda, ma anche in sagre e ristoranti della
zona che propongono la mustardela in ricette tradizionali e innovative ( vedi “uso del prodotto”).
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Pitina — Italia, Friuli Venezia Giulia — Anno di avvio 2000

Il Presidio valorizza un salume tradizionale dell’area pedemontana della provincia di Pordenone. Riunisce alcuni produttori
che sequono un disciplinare rigoroso, impiegando carni ovine, caprine o selvaggina, ingentilite con aggiunte di lardo o di
sottogola di maiale.
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II grafico relativo al Presidio della Pitina evidenzia un miglioramento nella categoria “uso del prodotto”. Il progetto ha
migliorato infatti la qualita organolettica del prodotto e la sua conservazione. Un tempo il sapore della Pitina risentiva
troppo dell'affumicatura prolungata sui focolari delle case contadine, e I'utilizzo esclusivo di carni di animali a fine carriera
rendeva i salumi troppo duri e asciutti. Il disciplinare ha ingentilito e reso questo salume interessante per il gusto moderno,
senza alternarne I'identita. | tempi di affumicatura si sono ridotti e si & migliorata |'asciugatura senza che la conservazione
ne risenta, limitando I'irrancidimento frequente in passato. Ne ha beneficiato anche la diffusione: prima di consumava solo
localmente. Il miglioramento & una conseguenza del lavoro di comunicazione e della partecipazione a fiere ed eventi. Altro
passaggio fondamentale & stato quello dell’etichettatura: i produttori sono passati da una situazione in cui il salume era
quasi assente sul mercato a produrre salumi dotati di etichette legali corrette. Uno di loro ha adottato I'etichettatura nar-
rante di Slow Food. | produttori organizzano attivita didattiche per le scuole: i ragazzi assistono alla produzione e svolgono
degustazioni guidate. Aspetti che giustificano il valore ottenuto in “relazioni esterne”.

Notevoli i risultati economici (“efficienza”), la distribuzione & aumentata e oggi & per il 70% nazionale. Il ruolo di ristora-
tori e intermediari & cruciale: prima non esistevano rapporti.

Signora di Conca Casale — Italia, Molise — Anno di avvio 2003

La signora é un insaccato tradizionale del paesino di Conca Casale. In bocca ricorda un salame crudo, a grana grossa, con
in evidenza una nota di agrumi, dovuta al lavaggio della vescica con acqua e limone, e di finocchietto selvatico. La carne
viene tagliata a grana grossa e l'insaccatura é sempre manuale.

Uso del prodotto
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La scala socioculturale, a fronte del significativo incremento delle relazioni con la rete Slow Food e con i consumatori,
registra un elemento penalizzante, legato all'abbandono del sistema tradizionale di conservazione sott'olio o strutto.
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L'impiego del sottovuoto influenza negativamente la scala agroambientale (in particolare I'indicatore relativo al packa-
ging), che perd migliora grazie a un produttore, che diventa anche allevatore, chiudendo la filiera.

La sostenibilita economica & penalizzata dal fatto che, per ora, esiste una sola azienda produttrice e non si sono ancora
aggregati nuovi produttori, ma & comunque positiva, perché siamo in presenza di un salume che — prima del Presidio —
sopravviveva soltanto grazie alla sapienza di qualche anziano, ma era completamente scomparso dal mercato. Ora invece
la signora di Conca Casale & venduta regolarmente a un prezzo remunerativo e |'azienda produttrice ha ammodernato le
proprie strutture. Sono aumentati anche i capi allevati e la quantita di salume prodotta (da poche unita a 250 all’anno).

Soppressata di Gioi — Italia, Campania — Anno di avvio 2002

E uno dei salumi campani pit antichi. Si ricava soltanto dalle parti nobili del suino. La carne é sminuzzata finemente, con-
dita con sale, pepe, quindi si insacca nel budello naturale, inserendo al centro un filetto di lardo lungo quanto il budello
stesso.
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| valori della scala socioculturale salgono grazie alle relazioni interne (il confronto tra i produttori) ed esterne, garantite
dalla rete di Slow Food (il Presidio partecipa a numerose manifestazioni ed eventi in Italia): la soppressata é diventata un
forte elemento di attrazione per i turisti che visitano il Cilento. Il calo di sostenibilita agroambientale & legato, in partico-
lare, all'introduzione del sottovuoto in fase di stagionatura e di confezionamento, che ha fatto scomparire la tradizionale
tecnica di conservazione in olio o strutto (elemento che si traduce negativamente sia sulla scala agroambientale sia su
quella socioculturale). L'aumento del numero di capi macellati e, quindi, della quantita di prodotto (da circa 400 a 850
pezzi I'anno), del numero di produttori (da 2 a 3), insieme al consolidamento di sbocchi commerciali, determinano una
crescita considerevole della scala di sostenibilita economica.
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Ortaggi, legumi, cereali e frutta

Aglio di Vessalico — Italia, Liguria — Anno di avvio 2000
A Vessalico, un piccolo comune dell’alta valle Arroscia, esiste un aglio antico. La sua coltivazione é completamente manua-
le e le teste, dopo la raccolta, sono confezionate in lunghe trecce (reste).
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Gli ottimi valori della scala socioculturale sono legati al fatto che le donne sono protagoniste da sempre dell‘attivita di
lavorazione e intreccio (oggi sono due le intestatarie di azienda ma in ogni famiglia le donne collaborano allattivita in
modo importante). Pur trattandosi di un'area marginale, I'eta media dei produttori si & abbassata a 35-45 anni.
L'organizzazione in cooperativa — avviata da subito — ha richiesto un maggiore confronto tra i produttori e incontri rego-
lari, anche perché i produttori vendono in modo collettivo quasi il 70% dell’aglio. I valori fortemente positivi della scala
agroambientale sono dovuti all"adozione di pratiche agricole sostenibili.

Gia nei primi anni il Presidio & passato da un‘agricoltura di tipo convenzionale a un'agricoltura biologica certificata. |l
miglioramento della sostenibilita economica & dovuto all'aumento della quantita prodotta (da 2000 trecce a 20.000);
I"associazione ha inoltre realizzato un laboratorio di trasformazione comune, dove produce anche conserve a base di aglio.
Le aziende sono aumentate (da 6 a 9) e il terreno coltivato € passato da pochi ettari a 20.

Il mercato si & diversificato: un tempo I'aglio era noto a livello locale ed era commercializzato in occasione della Fiera
dell’aglio; oggi la fiera rimane un mercato di riferimento, per la vendita diretta, ma I'aumento della coltivazione ha con-
sentito I'ampliamento del mercato a livello nazionale (50%), internazionale (quasi il 10% della produzione), mentre un
10-15% viene venduto on line. Il prezzo dell'aglio, infine, & nettamente migliorato.

Fagiolo di Sorana - Italia, Toscana — Anno di avvio 2001
£ un cannellino particolare, piccolo e tenero, di forma schiacciata, quasi piatta. Viene coltivato su pochi ettari in una piccola
valle in provincia di Pistoia, sulle sponde del torrente Pescia.

Uso del prodotto
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Soltanto la scala di sostenibilita agroambientale — se pure caratterizzata da limitata evoluzione — supera la soglia minima
prevista per una valutazione positiva. Le scale socioculturali ed economiche, invece, rimangono al di sotto, evidenziando
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comunque un incremento, piu evidente per la socioculturale, grazie alla nascita di un'associazione, alle relazioni tra i
produttori del Presidio e alla intensa attivita promozionale presso molti eventi locali e nazionali organizzati da Slow Food.
L'aumento delle quantita prodotte (da 4000 a 7500 kg) e delle superfici & stato frenato dal fatto che I'lgp (Indicazione
geografica protetta) — alla quale aderiscono i produttori — limita a un ettaro la superficie massima per produttore. L'indi-
viduazione di nuovi canali commerciali contribuisce a incrementare la sostenibilita economica che tuttavia, a causa della
riduzione del numero di produttori (benché lieve, da 4 a 3), rimane molto bassa.

Farina bona - Svizzera — Anno di avvio 2008
La farina béna é una farina di granoturco (Zea mais), ottenuta macinando molto finemente la granella tostata. £ un pro-
dotto tradizionale della Valle Onsernone, una delle pit povere e impervie del Canton Ticino.
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Il Presidio ha consentito ai produttori di farina béna di ottenere ottimi risultati su tutte le scale, anche se i punteggi migliori
riguardano la scala economica e la scala socioculturale. Il successo di questo trasformato sta nella varieta di impieghi
innovativi quali la produzione di biscotti, yogurt, gelati, crema da spalmare che hanno consentito al produttori di trovare
nuovi possibilita di mercato, mentre nel passato con la farina béna si produceva una semplice polenta. Questo spiega I'in-
dice elevato alla voce “uso del prodotto”. Di conseguenza cresce la scala economica: la farina béna si vende a un prezzo
molto piu remunerativo (da 15 CHF al chilogrammo, al dettaglio, a 30 CHF), sono aumentate le quantita prodotte (da 1,6
tonnellate a 5) e i mercati di riferimento (un tempo 1'80% era venduto direttamente in azienda, oggi solo pit il 10%, il
resto e diviso tra Gdo, ristoranti non solo svizzeri ma di tutta Europa, trasformatori, piccoli negozi e Gas).

Le relazioni esterne sono migliorate in virtu della visibilita data da numerosi articoli e servizi tv prodotti in sequito alla
nascita del Presidio. E stato inoltre realizzato un sito specifico che ha ampliato ulteriormente la conoscenza della farina
bona. Nel corso del 2014 partira anche I'associazione che riunisce agricoltori e trasformatori. Dalla nascita del progetto i
produttori partecipano regolarmente a moltissimi eventi in Svizzera e anche all'estero. Il legame con il territorio e la con-
servazione del paesaggio sono stati migliorati con la costruzione di muretti a secco, il recupero della coltivazione di mais
local, la ristrutturazione di mulinj, che hanno ridato al paesaggio del piano di Magadino I'aspetto originario.
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Fagiolo gialét della Val Belluna - Italia, Veneto — Anno di avvio 2010
Detto anche fasol biso, o solferino, il gialét é un fagiolo la cui coltivazione nella val Belluna é documentata gia dall‘inizio del
'900. L'area dalla quale, a partire dal 1530 circa, inizio la diffusione dei fagioli in Italia.
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Il Presidio ha riunito 21 piccoli produttori della val Belluna. | dati molto interessanti della scala agroambientale, gia all'av-
vio del Presidio, soprattutto per quanto riguarda gli aspetti legati alla tutela della biodiversita, alla coltivazione sostenibile
dei suolj, alla conservazione del territorio, sono migliorati sotto il punto di vista della sostenibilita con il ricorso a fonti di
energia rinnovabili. A questi risultati se ne sono aggiunti, nel tempo, altri notevoli sulla scala socioculturale e economica.
La scala socioculturale in particolare, alla voce relazioni esterne, evidenzia un punteggio molto elevato: il Presidio ha tro-
vato sostegno e interesse negli enti locali del territorio e appoggio dal locale istituto agrario, molto interessato a stimolare
la conservazione della biodiversita locale.

Anche nelle relazioni interne il Presidio si segnala per la notevole capacita di condivisione e scambio tra i produttori: I'asso-
ciazione ha organizzato attivita formative per i soci per diffondere la conoscenza della coltivazione biologica (un quarto dei
coltivatori é certificato biologico e I'obiettivo del Presidio & arrivare alla certificazione di tutto il gruppo). I soci conferiscono
una parte della produzione all’associazione e partecipano insieme a molte manifestazioni. Nove produttori sono donne,
compresa la responsabile dell'associazione e tre sono giovani.

| prezzi sono aumentati: dall’avvio del Presidio il prezzo di conferimento ¢ salito da 12 euro a 14 al chilogrammo. | canali di
vendita si sono molto differenziati e ampliati con un incremento crescente nella vendita ai gas e ai ristoranti, & aumentata
anche la quantita prodotta, passando da 20 a 30 q. I'anno (vedi alla voce efficienza e sviluppo).

Lenticchia di Santo Stefano di Sessanio — Italia, Abruzzo — Anno di avvio 2004
Piccola, tenera e di colore marrone scuro, cresce oltre i 1000 metri di altitudine solo sulle pendici del Gran Sasso, habitat
ideale grazie a inverni lunghi e rigidi, primavere brevi e fresche e terreni poveri e calcarei.

Uso del prodotto
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La crescita della scala socioculturale & dovuta alla diffusione della conoscenza del prodotto, grazie alla partecipazione
dei produttori a numerose manifestazioni e all'attivita svolta dal Parco Naturale del Gran Sasso, che ha awviato attivita
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di formazione e di valorizzazione dei prodotti. Hanno giocato un ruolo importante anche la nascita di un'associazione di
produttori e il rafforzamento delle relazioni con la rete Slow Food e con i consumatori.

Nell’ambito della scala agroambientale sono importanti i cambiamenti avvenuti nel tempo, tutti orientati a sviluppare
pratiche piu sostenibili in ogni fase della lavorazione. In particolare, occorre segnalare la maggiore attenzione alle pratiche
di diserbo con metodi naturali e i trattamenti post-raccolta a elevata sostenibilita (a freddo o con essicazione naturale). Da
non trascurare |'adozione di campi varietali per la riproduzione collettiva del seme e la lotta contro i falsi, grazie all'ado-
zione di confezioni singole (in passato la lenticchia si vendeva prevalentemente sfusa).

Per quello che riguarda la scala economica, le quantita sono aumentate (da 9000 kg a 15.000 kg) mentre il numero dei
produttori & passato da 13 a 12, con una lieve flessione. | nuovi canali commerciali — tutti i produttori oggi vendono diret-
tamente con guadagni maggiori, mentre prima del Presidio ricorrevano a intermediari — e I'aumento del prezzo di vendita
contribuiscono alla crescita dell'efficienza economica.

Manna delle Madonie - Italia, Sicilia — Anno di avvio 2002
Dalla corteccia dei frassini di Castelbuono e Pollina trasuda la manna, una sostanza resinosa che si asciuga rapidamente
formando cannoli bianchissimi. E usata come dolcificante naturale e ha bassissimo contenuto di glucosio e fruttosio.
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L'evoluzione positiva della sostenibilita nell’ambito della scala socioculturale & da attribuire al miglioramento della raccol-
ta. Sono state adottate nuove pratiche per migliorare la purezza e quindi la qualita della manna: un tempo si raccoglieva la
manna che colava lungo la corteccia (che conteneva perd impurita), oggi si appende un filo metallico ai rami, lungo il quale
si forma un cannolo di manna pura. Le nuove pratiche sono state insegnate al gruppo da un produttore, Giulio Gelardi,
che ha condiviso la sua esperienza con gli altri. Sono aumentati i giovani (7 produttori su 10 hanno meno di 35 anni), &
nata un'associazione di produttori e sono cresciute le relazioni con altre realta (nazionali e internazionali) appartenenti al
mondo Slow Food e non. La sostenibilita agroambientale € gia molto elevata all'inizio e rimane invariata grazie alla buona
gestione dei frassini.

La crescita del numero di produttori (da 4 a 10) e delle quantita prodotte (da circa 100 kg annuali a 450 kg), I'ampliamen-
to di alcune aziende e I'individuazione di nuovi canali commerciali hanno contribuito considerevolmente al miglioramento
della sostenibilita sulla scala economica.

Prima del Presidio il 90% del prodotto era conferito all'ammasso a un prezzo di mercato stabilito dalle istituzioni, oggi il
prezzo & stabilito dall'incontro tra domanda e offerta sul mercato. £ aumentato anche il prezzo, grazie al notevole miglio-
ramento della qualita.
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Mele rosa dei Monti Sibillini — Italia, Marche — Anno di avvio 2000
Appartengono a un‘antica popolazione coltivata da sempre nell’Appennino centrale. Sono mele a buccia rosata, partico-
larmente aromatiche, piccoline, leggermente schiacciate, con un peduncolo cortissimo.
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La sostenibilita socioculturale cresce grazie all'awvio della trasformazione delle mele da parte di alcune aziende, che hanno
iniziato a produrre succhi e confetture, e alla maggiore diffusione del consumo grazie alla promozione svolta da Slow Food.
Il ruolo dei giovani é interessante (il 20% dei produttori ha meno di 35 anni). La nascita di un'associazione ha rafforzato
in modo sensibile le relazioni tra i produttori. Le mele rosa, oggi, sono un elemento di forte identificazione territoriale per i
Monti Sibillini. L'incremento dei valori della sostenibilita agroambientale & legato soprattutto alla fertilizzazione organica e
all'uso di tecniche naturali per il diserbo. Migliora nettamente la sostenibilita economica grazie a tre fattori: aumentano le
superfici coltivate (passando da 4 a 20 ha); cresce il numero dei produttori (all'inizio c'erano solo proprietari di poche piante
sparse, ora invece esiste un'associazione di 15 coltivatori che sta reimpiantando nuovi frutteti); si passa da una vendita a
livello locale, in azienda e nelle sagre, alla commercializzazione presso la grande distribuzione con confezioni studiate ad hoc.

Radic di mont - Italia, Friuli Venezia Giulia — Anno di avvio 2004

Quando la neve si ritirava, i malgari appena giunti sugli alpeqqi raccoglievano tenerissimi radicchi selvatici. Ancora 0qgi
raccoglitori appassionati aspettano la fine dell’inverno per andare in montagna a raccogliere questa prelibatezza spontanea,
che viene messa sott'olio.
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La sostenibilita socioculturale & cresciuta soprattutto grazie alla nascita di un'associazione, che ha riunito e fatto emergere
i raccoglitori. Il radic € una pianta spontanea la cui raccolta e soggetta a norme precise, i produttori di trasformati a base
di radic si impegnano a dichiarare i nomi dei raccoglitori e |'associazione si impegna a garantire una raccolta attenta
di questa pianta spontanea. | produttori si riuniscono regolarmente e discutono insieme le questioni legate al Presidio:
stanno anche sperimentando la coltivazione del radic, al fine di avere a disposizione pit radicchio senza mettere a rischio
la produzione spontanea. E stata migliorata nettamente la qualita dei radic sott'olio, grazie all'uso di olio extravergine di
qualita. I valori della scala agroambientale sono invariati (si tratta di raccolta da popolamenti spontanei).
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Roveja di Civita di Cascia — Italia, Umbria — anno di avvio 2005
La roveja é simile a un piccolo pisello selvatico, di colore marrone scuro, rossiccio o verde scuro. Pressoché scomparso dalla
tavola, é in realta ricco di sostanze nutritive e ottimo cucinato nelle zuppe, servito sui crostoni o trasformato in farina.

Uso del prodotto
1007

Efficienza__— ——_Relazioni interne

| Storia, cultura,
/legame con
/il teriitorio

©Alberto Peroli

gTn 0T

Tutte le componenti della scala socioculturale salgono in modo considerevole tenuto conto che, alla nascita del Presidio, la
roveja era perlopiu coltivata in orti familiari, per I'autoconsumo o per la vendita in piccoli mercati e fiere di paese. Il recupero
della roveja é stato alla base dello sviluppo sociale ed economico di un piccolo borgo di montagna, molto marginale, deva-
stato e ricostruito dopo il terremoto del 1978. L'attivita di recupero € merito delle donne di Civita: vere custodi della roveja
e protagoniste della sua riscoperta. Anche i giovani stanno recuperando la coltivazione (un giovane € titolare di un'azienda).
Nel passaggio da coltura familiare a prodotto presente sul mercato, la roveja ha mantenuto un buon livello di sostenibi-
lita agroambientale: tre produttori su quattro sono biologici. Anche la consistente crescita della sostenibilita economica
e influenzata dalla quasi totale assenza di scambi commerciali al momento T0. Sono aumentati i produttori (da 2 a 4), le
quantita (da 300 a 5.000 kg) e le superfici coltivate e strappate all'abbandono (da 2 a 7 ha).

Segale dei Tauri del Lungau — Austria — Anno di avvio 2009
E un‘antica varieta di segale invernale coltivata fino agli anni Settanta e in sequito quasi scomparsa. E stata recuperata
grazie a un gruppo di agricoltori che ne hanno preservato la semente, continuando a coltivarla per il consumo familiare.

Uso del prodotto
- 1007~
Efficienza __— — Relazioni interne

Sviluppo ,//

Relazioni esterne

| \Storia, cultura, legame
/con il teriitorio

L

Difesa delle colture
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Suolo e acqua Territorio

La scala che registra la crescita maggiore & quella agroambientale, perché i produttori hanno concentrato i loro sforzi nella
tutela e valorizzazione di questa antica varieta di segale, hanno ottenuto la certificazione biologica, hanno introdotto
I'uso di energie rinnovabili (fotovoltaico) e di materiali biodegradabili (carta) per il packaging. La tecnica di coltivazione,
gia sostenibile al TO, non & mutata. Sono positivi anche i valori della scala socioculturale, grazie al lavoro sul prodotto (¢
migliorata la tecnica di trasformazione, in sequito all'introduzione di macchinari: trebbia e attrezzature per la selezione.
Sono stati sperimentati nuovi trasformati, come ad esempio una birra di segale) e al rafforzamento delle relazioni interne
al Presidio (i produttori hanno creato un'associazione, coinvolto i figli nella produzione). Non & ancora prioritaria, per il
Presidio, che si sta concentrando sul recupero della varieta, la crescita economica, che infatti, non registra valori particolar-
mente positivi (non aumentano né il numero dei produttori, né le superfici coltivate).
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Dolci
Mieli di alta montagna - Italia, arco alpino — Anno di avvio 2000
Il Presidlio si propone di valorizzare il ruolo fondamentale degli apicoltori che praticano la transumanza estiva delle api

sopra i 1200 metri di altitudine nelle Alpi.

Uso del prodotto
100

Relazioni esterne

Storia, cultura,
legame con il
territorio

Allevamento animale Biodiversita

© Paolo ARdrea Montanaro

oTn O

Territorio

Il punteggio massimo va alla voce “biodiversita” (per I'opera di tutela del paesaggio e della flora alpina e la campagna
contro I'uso in agricoltura dei neonicotinoidi, sostanze che compromettono la sopravvivenza delle api) e alla voce “alle-
vamento animale” (per il rilancio e del nomadismo, che prevede di trasferire gli apiari in montagna nella bella stagione).

Le relazioni (interne ed esterne) migliorano grazie al ruolo dei giovani (sempre pil interessati a questo settore), alle attivita
di promozione, come lo spazio “honey bar” organizzato ad ogni Salone del Gusto e Terra Madre dagli stessi apicoltori (uno
spazio che prevede degustazioni e incontri) e all'attenzione dei media. La voce “uso del prodotto” & positiva grazie al lavo-
ro realizzato insieme a diverse associazioni (Aspromiele, Unaapi, Api Lombardia) per valorizzare la diversita (di colori, pro-
fumi e sapori) dei mieli e il loro uso in cucina. Pit modesti i valori sulla scala economica (voci “sviluppo” ed “efficienza”).
Il numero dei produttori, infatti, inizialmente molto elevato, & sceso di fronte allobbligo di sottoscrivere un disciplinare
rigoroso. Tuttavia, ogni anno, il gruppo coinvolge in media 3 nuovi apicoltori. Grazie al Presidio, inoltre, il prezzo dei mieli
di alta montagna & piu alto rispetto ad altri mieli (tra i 6 e gli 8 euro anziché i normali 4-5 euro): il nomadismo, infatti, &
una pratica costosa e la quantita di miele raccolta & pili bassa rispetto a produzioni piu classiche (come il miele di acacia).
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APPENDICE METODOLOGICA

Per elaborare una metodologia utile alla valutazione e al monitoraggio della sostenibilita dei Presidi sono state prese in
considerazione diverse ricerche realizzate in questi anni sull'influenza dell’agricoltura sull’ambiente, in particolare quelle
focalizzate sulla perdita di capitale naturale causato dalle pratiche agricole e sulle principali conseguenze, come |'erosione
del suolo e I'impoverimento della biodiversita, animale e vegetale. Questi studi valutano |'impatto ambientale del settore
agricolo attraverso una serie di indicatori capaci di quantificare il grado di sostenibilita.

Il termine “indicatore”, in tale contesto, é stato definito come una variabile che fornisce, a sua volta, informazioni su
altre variabili: un dato pit facilmente accessibile, che puo essere usato come parametro di riferimento per prendere una
decisione. Naturalmente sono stati presi in considerazione anche modelli di valutazione elaborati dalle scienze sociali ed
economiche, rendendo |'approccio complessivamente multidisciplinare.

L'ipotesi di partenza prevede che sia possibile quantificare i vari indicatori di un sistema agricolo complesso (Presidio)
tramite |'assegnazione di un punteggio numerico, di ponderare/pesare tale punteggio e infine di aggregare le informazioni
ottenute per assegnare un punteggio (score) di sostenibilita per ogni singolo Presidio

E stato, quindi, elaborato un questionario, le cui domande sono state definite tenendo conto di una griglia di valutazione
studiata e discussa da agronomi, esperti di settore e produttori partecipanti al progetto.

Come gia detto nelle prime pagine della ricerca, tale griglia si articola in tre scale:

e |a scala socioculturale prende in considerazione le caratteristiche intrinseche del prodotto, il suo valore culturale e le
opportunita di creare e sviluppare relazioni interne ed esterne alla comunita di riferimento;

* |a scala agroambientale analizza la capacita del sistema Presidio di porsi come modello di azioni virtuose per il man-
tenimento e la gestione delle risorse non rinnovabili;

* |a scala economica valuta I'incidenza da un punto di vista dello sviluppo e dell'efficienza dei sistemi messi a punto
negli anni.

Il metodo ideato attribuisce a ogni scala di sostenibilita un punteggio massimo pari a 100; per ogni indicatore il punteg-
gio minimo ¢ 0 e quello massimo 10. Il punteggio di ogni singolo Presidio per ciascuna delle tre scale di sostenibilita & la
somma del valore ponderato attribuito a ogni singolo indicatore. Gli indicatori possono essere di tipo quantitativo (basati
su numeri) e qualitativo (basati su descrizioni piu articolate).

1 ¢ La scala socioculturale

| 21 indicatori proposti per la scala socioculturale non costituiscono un elenco completo e definitivo della dimensione
sociale dell'agricoltura e delle dimensioni territoriale e culturale strettamente correlate, ma provano a dare sostanza ai
concetti di scambio e socialita applicati a sistemi agricoli di piccola dimensione. Gli indicatori sono raggruppati in 4 com-
ponenti, a ciascuna delle quali & stato assegnato un peso unitario di 25.

La prima — denominata prodotto — & rappresenta da un insieme di 4 indicatori, ciascuno con peso 6,25, che ben rappre-
sentano il tema del miglioramento delle caratteristiche intrinseche del prodotto (conservazione, trasformazione e qualita
organolettica) nonché la conoscenza dello stesso a livello territoriale. | primi 3 indicatori sono a risposta binaria (No/Si),
mentre, per quello che riguarda la diffusione del consumo, ci si riferisce all’ambito aziendale (punteggio=0), locale (2,5),
regionale (5), nazionale (7,5) ed infine internazionale (10).

La seconda componente — relazioni interne — & formata da 6 indicatori di peso unitario 4,16 che permettono di indi-
viduare i meccanismi decisionali e di democraticita esistenti all'interno del gruppo di produttori coinvolti nel Presidio. E
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importante sottolineare I'importanza della presenza dei giovani al di sotto dei 35 anni e delle donne (punteggio su base
% sul numero di produttori 0%=0; 25%=2,5; 50%=5; 75%=7,5; 100%=10) e I'esistenza di un sistema organizzativo
formale del gruppo (risposta binaria). A quest'ultimo si collega I'indicatore “struttura decisionale” in cui si valuta, ad esem-
pio, la presenza o no di figure predominanti (risposta binaria). Per migliorare le relazioni interne sono importanti i momenti
di confronto tra le persone del gruppo e quelli di formazione, che sono valutati su base numerica (punteggio 0=0 incontri;
5=da 1 a 3 incontri; 10=>3 incontri durante I'anno).

La terza componente — relazioni esterne — suddivisa in 6 indicatori (peso 4,16) mette in luce i rapporti che i componenti
del Presidio hanno avviato negli anni con istituzioni pubbliche e private, con la rete Slow Food e, soprattutto, con i consuma-
tori. Tale componente valuta su base numerica solo due indicatori: la partecipazione ad eventi legati alla rete Slow Food e
ad altri eventi (numero/anno). Tutti gli altri indicatori prevedono soltanto risposte No/Si con punteggi 0 o 10.

La quarta componente — cultura e territorio — composta da 5 indicatori di peso 5 ciascuno, sottolinea il legame cul-
turale tra cibo e territorio, tradizioni e saperi. Tutti gli indicatori sono a risposta binaria, tranne lo sviluppo turistico, che puo

essere valutato per il numero di azioni intraprese/anno.

> Tab. 1: Scala socioculturale

DIMENSIONE UNITA DI
SLOW FOOD CRITERI PRESIDIO COMPONENTI INDICATORI MISURA VALORE
al  Conservazione noJ/si 0; 10
a2  Trasformazione no/s 0; 10
a3 Qualita organolettica no/si 0; 10
Buono Gusto 1 Prodotto aziendale:
locale;
a4 Diffusione del consumo regionale; 0;2,55;7,5 10
nazionale;
internazionale
a5  Ruolo dei giovani % produttori 0;2,5;5;7,5; 10
a6 Ruolo delle donne % produttori 0;2,5;5;7,5; 10
o a7  Organizzazione dei produttori no/si 0; 10
2 Relazioni interne » )
a8  Struttura decisionale nof/si 0;10
a9  Partecipazione dei produttori no/si 0;5; 10
al0  Condivisione conoscenze n/anno 0;5;10
Sostenibilita o )
sociale a1 Relazioni con istituzioni pubbliche e nofsi 010
private !
al2  Relazioni con la rete di Slow Food no/si 0;10
Giusto
3 Relazioni esterne  al13  Relazioni con i media e comunicazione no/si 0;10
al4  Relazioni con i consumatori nof/si 0;10
al5 Eventi Slow Food n/anno 0;5:10
al6  Altri eventi n/anno 0;5; 10
al7  lIdentificazione prodotto — territorio no/si 0;10
: al8  Patrimonio architettonico nof/si 0; 10
Storia, cultura, Cultura e
legame con il 4 tarritorio al9  Trasmissione orizzontale dei saperi no/si 0; 10
territorio a20  Trasmissione verticale dei saperi nof/si 0; 10
a2l Sviluppo turistico n/anno 0;5;10

2 ¢ |La scala agroambientale

Gli indicatori di questa scala evidenziano I'azione dei Presidi Slow Food relativa ai temi del rischio di perdita di biodiversita
e del benessere di ambiente, piante e animali. La scala & costituita da 5 componenti di peso 20 per il mondo vegetale e i
trasformati animali e da 5 componenti di peso 20 per le razze animali. Anche gli indicatori differiscono in funzione della
tipologia di prodotto fresco o trasformato, di origine vegetale o animale.
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Mondo vegetale
Per cio che riguarda il mondo vegetale, la prima componente — biodiversita — & composta da 5 indicatori (varieta, tec-
niche di trasformazione, paesaggio, semi, consociazioni), ciascuno di peso 4 a risposta binaria (risposta No/Si).

La seconda componente — territorio — & rappresentata da un indicatore binario per la salvaguardia di tecniche tradizion-
ali e uno a risposta multipla (in % sul numero di colture presenti in azienda) per esprimere la diversificazione colturale.
Ciascuno di questi indicatori ha un peso pari a 10.

La terza componente — suolo e acqua — si sofferma sugli indicatori relativi a fertilizzazione, irrigazione e rotazione delle
colture. Le risposte sono espresse come % di aziende che, all'interno del gruppo, attuano la concimazione e la rotazione
(0%=0; 25%=2,5; 50%=50; 75%=7,5; 100%=10); I'indicatore irrigazione, invece, presenta valori differenziati in fun-
zione della tipologia e quindi della quantita di acqua risparmiata (scorrimento=0, irrigazione a goccia=>5, irrigazione di
soccorso=10). Gli indicatori di questa componente hanno tutti peso 5.

La quarta componente — difesa delle colture — costituita da 7 indicatori con peso 2,86 con risposta espressa in % sul
numero delle aziende, evidenzia I'uso o meno di prodotti di sintesi nella gestione delle colture.

La quinta componente — energia — considera |'uso di energie rinnovabili all'interno dellazienda, cosi come I'uso di mate-
riali ecosostenibili per il confezionamento. Le risposte sono espresse in % sul numero delle aziende e gli indicatori hanno

un peso unitario di 10.

> Tab. 2: Scala agroambientale con gli indicatori relativi ai Presidi del mondo vegetale

eSO, CRITERI PRESIDIO  COMPONENTI INDICATORI l,{A’\nglf\RE\' VALORE
b1 Varieta no/si 0; 10
b2 Tecnica di trasformazione no/si 0; 10
Rischio di estinzione 1  Biodiversita b3 Paesaggio nof/si 0; 10
b4  Semi no/si 0; 10
b5  Consociazioni nof/si 0; 10
3 | s b6  Diversificazione produttivita % produttori 0;2,5;5;7,5; 10
b7  Azione di recupero e salvaguardia no/si 0; 10
b8  Rotazioni no/si 0; 10
scorrimento;
3 Suolo e Acqua b9 Irrigazione L(())ccacl(i)zrzgta; 0;5; 10
Pulito b10  Fertilizzazione % aziende 0;2,5;5;7,5; 10;
b11  Fertilizzazione organica % aziende 0;2,5;5;7,5,10;
Sostgnibilité b12  Prodotti di difesa % aziende 0;2,5;5;7,5; 10;
el b13  Prodotti di difesa naturali % aziende 0;2,5;5;7,5; 10;
b14  Diserbo % aziende 0;2,5;5;7,5; 10;
4 ?Jij?ede”e b15  Diserbo con metodi naturali % aziende 0;2,5; 57,5 10;
b16  Trattamenti post-raccolta % aziende 0;2,5;5; 7,5 10;
b17  Trattamenti post-raccolta naturali % aziende 0;2,5;5; 7,5 10;
b18  Certificazioni % aziende 0;2,5;5; 7,5 10;
5 Energia b19  Energie rinnovabili % aziende 0;2,5;5; 7,5 10;
b20  Materiali per il packaging % aziende 0;2,5; 5;7,5; 10;
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Mondo animale
Per cio che riguarda il mondo animale (razze, salumi e formaggi), la prima componente — biodiversita — & composta da
3 indicatori (razze, tecniche di trasformazione, paesaggio), ciascuno di peso 6,67 a risposta binaria (risposta No/Si).

La seconda componente — territorio — & immutata rispetto alla scheda per i prodotti di origine vegetale.

La terza componente — allevamento — si sofferma su 11 indicatori (peso 1,81) relativi alle tecniche di allevamento e all"a-
limentazione degli animali. Le risposte, nella maggior parte dei casi, sono a risposta multipla in funzione della tipologia;
solo gli indicatori finissaggio, mutilazioni e certificazioni sono espresse come % di aziende aderenti al Presidio.

La quarta componente — trasformazione — costituita da 5 indicatori con peso 4 — si differenzia in funzione del tipo di
prodotto (formaggi o salumi). In entrambi i casi gli indicatori, che riguardano provenienza della materia prima, luoghi di
stagionatura e tecniche di trasformazione, sono a risposta multipla in funzione della tipologia dell'azione o dei materiali.

La quinta componente — energia — rimane immutata rispetto alle considerazioni sviluppate per la valutazione dei prodotti
appartenenti al mondo vegetale.
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> Tab.3: Scala agroambientale con indicatori relativi ai Presidi del mondo animale

R'S.Ch'.Od' 1 Biodiversita
estinzione
2 Territorio
Allevamento
animale
Pulito
Sostenibilita
ambientale

Trasformazione
carne

5 Energia

b2
b3

b4

b5
b6
b7

b8

b9

b10

b11

b12

b13

b14

b15

b16

b18

b19

b2
b3

b4

b5
b6
b7

b8

b10

b11

b12

b13

b14

b16

b23

b24

b2
b3

b4

b5
b6
b7

b8

b9

b10

b11

b12

b13

b14

b15

b16

b21

b22

b23

b24

Razze
Tecnica di trasformazione

Paesaggio

Diversificazione produttiva

Azioni di recupero e salvaguardia

Riproduzione

Alpeggio/pascolo

Ricoveri

Alimentazione 1

Alimentazione 2
Insilati

Mangimi Ogm

Mutilazioni

Reflui

Macellazione

Certificazione

Provenienza carne

Acquisto carne

Budello/retina

Additivi/aromi

Luoghi di stagionatura

Energie rinnovabili

Confezionamento

no/si
no/si

no/si
% razze

no’/si
acquistati ; nati azienda
si; no

luoghi aperti; stalla
chiusa

prodotto 100% in
azienda; 50% azienda —
50% comprato;  tutto
comprato

miscela naturale;
mangimi industriali

no; di fieno; di mais

no Ogm certificati; no Ogm
ma non certificati; Ogm
% aziende

secondo la norma;
azioni migliorative
macello proprio; vicino;

lontano

% aziende

propria; allevamento
noto; mercato

no; a pezzi; tutto

naturale; sintetico
Naturali; nitriti; artificiali.

Naturali; condizionati
parzialmente;
condizionati totalmente

% aziende

% aziende

0; 10
0; 10
0; 10

0;2,5;5;
7,5, 10

0; 10
5; 10
10,0

10;0

10; 5,0

10;0
10;5;0
10; 5;0

0;2,5;5;
7,510

10; 5,0
0;2,5;5;
7,510

0;2,5;5;
7,510

In colore giallo gli indicatori comuni a tutte le schede (razze, salumi e formaggi), in verde quelli relativi unicamente a for-

maggi e in azzurro quelli relativi ai salumi.
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3 e La scala economica

| 10 indicatori proposti per la scala economica permettono di comprendere le potenzialita economiche e occupazionali
del sistema Presidio, seppure non si basino su bilanci e/o analisi economiche dei costi di produzione e dei prezzi. Questi
indicatori sono suddivisi nella componente sviluppo (con peso 50) e nella componente efficienza (con peso identico).
La prima componente evidenzia |'evoluzione di numero di produttori aderenti al Presidio, superfici e quantita prodotte
espresse come %, in pill 0 in meno, rispetto alla situazione ante-Presidio. Sempre all'interno di questa componente si
pone attenzione all'ampliamento delle strutture aziendali (risposta binaria). Tutti questi indicatori hanno peso unitario di
12,5. Nella seconda componente, gli indicatori a risposta binaria sono rappresentati da incremento dell’occupazione, nuovi
canali commerciali, potere contrattuale e alleanze economiche. L'indicatore prezzo sale quando migliora il pezzo di vendita,
diventando piti remunerativo per i produttori, mentre |'indicatore diversificazione dei mercati si riferisce alla distribuzione
geografica del prodotto. Tutti gli indicatori della componente efficienza hanno un peso unitario di 8,3.

> Tab. 4: Scala economica

DIMENSIONE

SLOW FOOD CRITERI PRESIDIO COMPONENTI

cl
2
[}
<)
5

Piccola scala 1 Sviluppo

Giusto %

Sostenlb_lllta ) Efficienza
economica &

8

9
c10

INDICATORI

Superficie/numero di capi
Numero dei produttori
Quantita prodotta
Ampliamento dell'azienda

Occupazione

Diversificazione dei mercati

Nuovi canali commerciali

Potere contrattuale produttore

Prezzo di vendita

Alleanze economiche

51

UNITA DI
MISURA

Variazione %
Variazione %
Variazione %
nof/si

no/si

Vendita in
azienda; locale;
regionale;
nazionale;
internazionale

no/si

no/si

Variazione %

no/si

VALORE

0;2,5;5;7,5; 10
0;2,5;5;7,5; 10
0;2,5;5;7,5; 10
0; 10
0; 10

0;2,5;5;7,5; 10

0;2,5;5;7,5; 10
0; 10
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Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus
Via Mendicita Istruita, 14 Bra, 12042 (Cn)
tel. +39 0172 419701 — fax +39 0172 419725
fondazione@slowfood.it — www.fondazioneslowfood.it
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