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TIMORI PER L’AGRICOLTURA

Ordini alle stelle, ma mancano i fiori
I produttori: «Dopo le gelate la domanda rischia di essere superiore all’offerta»
LUCA REBAGLIATI

ALBENGA. I camion carichi di
fiori riprendono a viaggiare verso
nord, ma nonostante le gelate in­
vernali sembrino ormai definitiva­
mente alle spalle a bloccare le ven­
dite potrebbe essere adesso la man­
canza di merce, o almeno di piante
al giusto punto di crescita e fioritu­
ra, tali da poter essere commercia­
lizzate.

Il lungo inverno freddo, oltre a di­
struggere gran parte delle coltiva­
zioni (non solo orticole, ma anche
aromatiche e piante fiorite) che cre­
scono all’aperto, ha anche rallenta­
tonotevolmentelosviluppodiquel­
le poche che hanno resistito nei
campi e persino di quelle coltivate
in serre non riscaldate.

Oracheiprimiraggiditimidosole
hanno cominciato a riscaldare un
po’ i giardini italiani ed europei gli
esportatorihannocominciatoafare
il giro di tutti i fornitori per esaudire
le richieste di chi vuole ravvivare e
colorare il proprio balcone o il pro­
prio giardino.

Il sole che ha risvegliato la passio­
ne per i fiori di molti ha fatto altret­
tanto con le piante, che però hanno
bisogno di tempo per svilupparsi.
Quelle pronte sono già sui camion, e
nel giro di un paio di giorni saranno
finite e nel frattempo ben difficil­
mente le altre faranno in tempo a
fiorire.

«Le piante stanno cominciando a
vegetare – conferma Aldo Alberto,
floricoltore e presidente Cia ­. La
maggior parte delle varietà coltiva­
te in serra sono in ritardo e lenta­
mente stanno recuperando, ma ci
sono molte specie, soprattutto
quelle coltivate all’aperto, che han­
no bisogno ancora di un mese di cli­
ma primaverile prima di poter esse­
re commercializzate».

Tra l’altro l’ultima gelata ha colto
di sorpresa molti agricoltori che do­
po avere “svezzato” le piantine in
serra le avevano portate come di

consueto all’aperto per completar­
ne la crescita. Dei venti milioni di
vasi di margherite, dei quasi cento
milioni di aromatiche e della consi­
stente e composita varietà di piante
ornamentali prodotte nell’albenga­
nese molte sono ormai perdute, ma
il rischio è adesso quello di perdere
un’altra fetta della produzione. Se
infatti le piante superstiti tarderan­
no troppo a fiorire e ad essere ven­
dute, i floricoltori si troveranno con
campieserreancoraoccupatiquan­
do, tra poche settimane, dovrebbe­
ro iniziare la seconda tornata di col­
tivazioni. Insomma, dopo aver per­
so buona parte delle colture preco­
ci, adesso c’è il pericolo di non fare a
tempo a produrre quelle tardive.

«Gli anni scorsi ci si trovava ad

aprile con le serre e i campi liberi –
spiega Alberto ­, e pronti per ospita­
re nuove piante. Adesso invece ad
aprile dovremo vendere le prime
produzioni e se si andrà troppo a ri­
dosso dell’estate non ci sarà il tem­
po per il secondo giro».

Peggio ancora sta andando al set­
toreorticolo,perchélepochepiante
scampate al gelo stanno riprenden­
do a crescere, ma a questo punto c’è
il rischio concreto che fioriscano ai
primi caldi, senza avere il tempo di
dare frutti.

Un’annata da dimenticare, in­
somma, se si fa eccezione per l’olio e
il vino (eccellenti per qualità e in ot­
tima quantità) che però devono fare
i conti con il rallentamento dei mer­
cati.

DOMANI INIZIA “CIP & VIP”

VERDURE IN PIAZZA AD ALBENGA
TRA MUSICA E CONVEGNI

Fiori in vaso nella Piana di Albenga

ALBENGA. La primavera comincia
con due giorni d’anticipo, almeno
nel centro storico e per le vie di Al­
benga. Quasi a voler sfidare l’inver­
no lungo e gelido che ha provocato
gravi danni alle coltivazioni, le ver­
dure (quelle sopravvissute al gelo)
occupano per tre giorni la città per il
consueto appuntamento con Cip &
Vip, ossia la kermesse del settore
agroalimentare e della buona cuci­
na. Una kermesse che come di con­
sueto apre la stagione primaverile e
quest’anno lo fa con un lieve antici­
po, visto che l’inaugurazione è fissa­
ta per domattina.

Per tre giorni nel centro storico
venticinque stand esporranno e
venderanno i “Quattro d’Albenga”

(l’asparago violetto, il carciofo
spinoso, la zucchina trombetta, il
pomodoro cuore di bue) oltre a tutti

gli ortaggi, le erbe aromatiche, la pa­
sta artigianale, le confetture, gli oli e
ivinilocali.L’ortoallestitodaglistu­
denti dell’istituto agrario in piazza
San Francesco rappresenterà uno
spaccato dell’agricoltura orticola
albenganese, mentre in piazza San
Michele le associazioni Vecchia Al­
benga e il Parco delle Favole orga­

nizzeranno al mattino e al pomerig­
giolaboratoridigustoeascoltodelle
tradizioni per i bambini. Non man­
cherà neppure la musica, con il jazz
domani e i cori tradizionali liguri sa­
bato, e neppure i momenti per par­
laredibuonacucina.Domanipome­
riggio alle 17 l’Accademia italiana
della cucina propone all’audito­
rium San Carlo il convegno “Dalla
terre di Albenga a Casa Savoia e al
Quirinale”. Il delegato del ponente
ligure Silvio Torre (enogastronomo
con l’alibi della storia), Roberto Pi­
rino, Marisa Siffredi, Sandra Ber­
riolo e Luciano Siffredi discuteran­
no sulle origini della meritata fama
di cui godono i “4 d’Albenga” e sulla
loro evoluzione nella storia della ga­
stronomia italiana e ligure.

Nell’occasione sarà presentato il
premio gastronomico “il piatto

blu”, istituito dall’Accademia in col­
laborazione con Comune e Palazzo
Oddo,riconoscimentochesaràcon­
segnato nel prossimo maggio a
Gualtiero Marchesi.

Sabato alle 21.00, invece l’audito­
rium ospiterà “Raccontiamoci la vi­
ta in campagna, ieri... oggi...doma­
ni”, proiezione e ascolto di storie
della civiltà contadina di Albenga a
cura dell’Associazione Vecchia Al­
benga e dell’Istituto Agrario Aicar­
di. Ma la rassegna dell’agroalimen­
tare e della gastronomia proseguirà
per tutto il mese con Gust’Albenga,
l’iniziativa concertata con i risto­
ranti segnalati dal marchio verde
Cip & Vip che proporranno menu
degustazione a base dei Quattro
d’Albenga, rigorosamente accom­
pagnati da oli e vini locali.
L. REB.

IL PROGRAMMA

La manifestazione si
svolge nel centro

storico. Domani alle 17
presentazione del

premio gastronomico

FINALE

È morto
il partigiano
Benzolo
FINALE. E’ deceduto nella notte
tra martedì e mercoledì Mario Sa­
voini, ex partigiano che era stato
a lungo presidente dell’Anpi, l’as­
sociazione nazionale dei partigia­
ni, del finalese. Aveva compiuto
86 anni.
Savoini era stato anche segreta­
rio della sezione Avis.
Molto conosciuto nel comprenso­
rio aveva combattuto la guerra di
Liberazione con il nome di batta­
glia di “Benzolo”.
Dopo il 25 aprile del 1945 si era
sempre impegnato per tenere vivi
e trasmettere i valori della lotta
partigiana.
ll funerale di Mario Savoini si svol­
gerà oggi pomeriggio, a partire
dalle ore 15, nella chiesa parroc­
chia di San Giovanni Battista a Fi­
nale.

CERIALE

L’Avis vuole
aumentare
le donazioni
CERIALE. Si è tenuta domenica
nel centro congressi Santa Maria
Belfiore, a Peagna l’assemblea
provinciale dell’ Avis, presieduta
da Daniele Fui.
Soddisfacente il bilancio dell’atti­
vità svolta nel 2009, con oltre un­
dicimilatrecento sacche di sangue
raccolte e messe a disposizione
degli ospedali, un quantitativo che
rappresenta oltre i tre quarti del
sangue raccolto in provincia tra
ospedali, ambulatori e associazio­
ni minori.
Un risultato che permetterebbe
l’autosufficienza della provincia,
ma che i circa seimilacinquecento
donatori savonesi vogliono incre­
mentare ulteriormente, visto che
c’è costantemente da far fronte
alle carenze di altre province ligu­
ri.


