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LE PATATE

| I NUMERI
| SELENELLA E' LEADER
i NELLA VENDITA
DI PATATE CONFEZIONATE

DAL 2002

IL CONSORZIO DEDICATO
AL TUBERO DI BOLOGNA
E" NATO NEL 2002

SOTTO LA LENTE LATTIVITA DEL CONSORZIO CHE PRODUCE IL TUBERO ARRICCHITO DI SELENIO

«[_a Selenella continua a crescere»

1l direttore Mengoli: «Rispettiamo I'ambiente e la salute»

di MATTEO RADOGNA

LO SLOGAN la definisce un ‘te-
soro di patata’. Selenella, un tube-
ro arricchito di selenio attraverso
un processo brevettato di conci-
mazione per via fogliare, & davve-
ro un esempic di eccellenza, Il
Consorzio della patata italiana di
qualita ne tutela la qualita con ri-
gorosi sistemi di certificazione,
dalla rintracciabilita di filiera con
cui si identifica la patata dalla fase
di raccolta fino al confezionamen-
to, alla certificazione di prodotto
con cui si garantisce lo standard
qualitativo secondo le stringenti
specifiche del disciplinare del con-
sorzio. Oggi il consorzio annove-
ra 16 soci, (2 organizzazioni di
produttori, 4 cooperative e 10
commerciant privat) cui fanno
capo circa 320 produttori per cir-
ca 50.000 tonnellate di patate. Gra-
zie al loro lavoro, Selenella detie-
ne la leadership nel settore delle
patate confezionate raggiungen-
do il 15% di quota valore sul seg-
mento. A guidare il consorzio del-
la patata italiana di qualita c’¢ il
direttore Giuliano Mengoli (nel-
la foto) che & soddisfatto dell'an-
damento del mercato: «Il consu-
mo di patate in Iralia & sostanzial-

mente stabile. Selenella, leader
nel mercato delle patate confezio-
nate, ha pero ulteriormente conso-
lidato la propria leadership guada-
gnando una crescita costante che
testimonia il favore del consuma-
tore verso la qualita e i valori rap-
presentati dal nostro prodotton.

IN ITALIA si consumano circa
30 kg di patate pro-capite all’an-
no, un valore significativo ma sen-

sibilmente inferiore ai consumi
di altri paesi con tradizioni e die-
te alimentari certamente diverse
come la Germania o la Polonia.
«Va pero sottolineato che la pata-
ta & un alimento dall’elevato valo-
re nutritivo — spiega Mengoli —:
fonte primaria di carboidrati, una
porzione da 200 grammi & ricca di
diverse vitamine e sali minerali
preziosi per il corretto funziona-
mento dell'organismo e il benesse-
re quotidiano: Potassio, Selenio,
Rame, Vitamina B3, oltre a quan-
titd significative di Fosforo, Ma-
gnesio, Zinco, Niacina, Vitamina
C e Folati. Le patate contengono
poche proteine, ma buone». Per
Mengoli le patate sono un vero te-
soro nutrizionale: «Rappresenta-
no un’alternativa meno calorica
ed economica al piatto di pasta o
riso, da abbinare a verdure e fonti
proteiche per un pasto completo
di tutti i nutrienti. Selenella, in
pill, & anche fonte di Selenio, un
antiossidante naturale che aiuta a
prevenire i radicali liberi respon-
sabili del danneggiamento cellula-
res. Mengoli & alla guida di un
consorzio radicato sul territorio:
«I1 nostro consorzio & nato dall’as-
sociazione di alcuni produttori,

cooperative e commercianti priva:
ti, con 'obiettivo di mettere a frut:
to il patrimonio di esperienze d
un territorio, quello bolognese
che fin dal ‘700 si era contraddi-
stinto per 'eccellenza nella colti:
vazione e nel commercio della pa:
tata, al fine di valorizzarlo attra:
verso alcuni elementi chiave co
me qualitd, innovazione, sosteni
bilita. Il Consorzio riunisce e rap
presenta tutta la filiera della pata
ta, dal campo alla tavola, coordi
nandone le attivita e, in particola
re, gestendo il marchio Selenel
lan. Salute & la parola d’ordine de
consorzio: «La patata del Consor
zio Patata Italiana di Qualita Sele
nella & un alimento ‘local’, 10(
per cento italiano, con sistema d
rintracciabilita certificato. La pa
tata del consorzio & prodotta cor
mezzi di produzione integrata
nel rispetto dell’ambiente, delk:
salute e delle tecniche di coltur:
contadina, permettendo di preser
vare il patrimonio genetico e cul
turale locale e di limitare I'utiliz
zo di prodotti chimici di sintes
come fertilizzanti e antiparassita
Iin,

FOCUS ALBERTO ZAMBON E AL VERTICE DI UN ORGANISMO CHE RACCOGLIE 70 PRODUTTORI

Il primato di Bologna: «I1 sapore della Dop € mimitabile»

SONO 330 gli ettari coltivati nella provin-
cia di Bologna con la patata ‘primura’
Dop, denominazione di origine protetta.
Al consorzio dedicato al tubero e nato nel
2002 aderiscono 70 produttori che fanno
della produzione d’eccellenza il loro ves-
sillo. Pil in generale la patata non ‘primu-
ra’ nella provincia di Bologna é coltivata
su 2500 ettari. Nonostante 1 tanti agricol-
tori che puntano su questo tubero i consu-
mi calano. La conferma arriva dal presi-
dente del Consorzio Alberto Zambon:
«La bassa qualita di alcuni tipi di patate
orta ripercussioni negative sul mercato.
bbiamo anche guardarci dalla patata
falsificata che sulla confezioni ha la dicitu-
ra Bologna, ma non lo & L'attenzione alla
ualith  soprattutto del consumatore
ell’Emilia & inconfutabile: mentre la no-
stra primura aunienta le vendite sul mer-
cato, la parata in generale perde quote im-
portanti. La nostra massaia sa riconosce-
re il vero tubero e un prodotto scadente
danneggia le venditen.

ZAMBON vuole essere chiaro: «La pata-
ta Dop di Bologna non pud essere prodot-
1a fuori dai confini della nostra provincia.
C’¢ un disciplinare molto rigido che salva-
guardia le caratteristiche del tubero. Mol-
ti si lamentano della burocrazia, ma ci so-
no anche aspetti positivi. Mi spiego: certi
| fertilizzanti noi non possiamo usarli e an-
| chese auelli che possiamo impiegare han-

tro migliore. Certo, molta carta inutile si
potrebbe eliminare per rendere meno pe-
sante la vita agli agricoltoriy.

LA PATATA Dop ha bisogno di fondi
per farsi conoscere: «Non riusciamo sem-
pre a essere capillari come vorremmo —
continua Zambon — e siamo soprattutto
presenti nelle fiere e nelle manifestazioni.
Quando il governo e la Regione hanno
messo a disposizione fondi per le coltiva-
zioni d’eccellenza abbiamo sempre otte-

nuto i finanziamenti e usato i soldi per
campagne pubblicitarie. Il modo miglio-
re per far conoscere la primura & farla as-
saggiare calda senza sale e senza olio, il
suo sapore € gia gustoso e buone. Chi si
ricorda la patata di una volta a Bologna sa
di cosa parlon.

«IL. SAPORE della Dop & inimitabiles,
aggiunge Zambon che sottolinea I'aspetto
storico della patata Bolognese: «Quando
un consumatore acquista un sacchetto

della primura, non porta a casa soltanto
un prodotto. Questa patata rappresenta ol-
tre 25 anni di storia di coltivazioni e tradi-
zioni, se no non potrebbe avere la denomi-
nazione di origine protetta. La tipicita
della primura deriva da fattori quali il suo-
lo, il microclima, la capacita produttiva le-
gata all'innovazione e alla tradizione, ol-
tre a diverse imprese commerciali private
che operano fianco a fianco a qualificate
imprese Cooperatives.

ZAMBON sottolinea anche gli aspetti sa-
lutari della patata tipica; «Primura la radi-
ce del nome sta per ‘eccellente’ o per ‘pri-
ma di tutto’, e, infatti, questa variera si e
i.mggsta, da oltre 30 anni, nella provincia
di Bologna, per le qualita organolettiche e
I'idoneita per turti gli usi. Questa patata
ha una forma ovale, allungata, regolare,
con polpa consistente e di colore tenden-
zialmente giallo paglierino, ha la buccia li-
scia con tonalita chiaran.

UNA STORIA antica quella della patata
che perd ebbe un sussulto negli ultimi 40
anni: «Fra gli anni 60 e 70 si affermo nel
territorio bolognese— conclude Zambon
—, unica in Europa, la nostra varietd ‘pri-
mura’, selezionata in Olanda, e buona per
tutti gli usi culinari; di seguito, a meta de-
gli anni 70, nacque la prima e ancora uni-
ca Borsa Patate, luogo frequentato da pro-
duttori per stabilire i prezzi dei tuberi in
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