IL¥MATTINO

IL#MATTINO Avellino

Quotidiano Data

25-02-2013
Pagina 36
Foglio 1 ,\"2

L’inchiesta: Plrpinia e la green economy

[l territorio a tavola, il doc va sui social network

L’agroalimentare della provincia conquista i primi posti nazionali: ora la sfida e I'export

Edoardo Sirignano

La qualita dell’agroalimentare irpi-
nosalein cattedra. Nelrapportoan-
nuale, presentato dal Censis e
dall’associazione ROERENS NN
occasione della Bit di Milano, i pro-
dotti tipici locali ottengono la quin-
dicesima posizione. Secondo gli
esperti del «Gambero Rosso», le
tipicita della provincia di Avellino
sono un fiore all’occhiello non solo
per la Campania, ma per l'intero
Mezzogiorno. A confermarlo & Pao-
lo Corbini, direttore dell’associazio-
ne nazionale «Terre del Vino». «Dal
punto di vista della qualita I'lrpinia
e un’eccellenza e nonriesco acom-
prendere le ragioni per cui la politi-
ca non voglia investire tempo e de-
naro in un settore che costituisce
un’opportunita per l'avvenire. In
una campagna elettorale cosi acce-
sa einconcepibile che non cisia sta-
to un confronto su tali tematiche,
considerando la vocazione turisti-
co-agricola di aree verdiqualila pro-
vincia di Avellino.

La posizione, ottenuta dal compar-
toagroalimentarenella classifica sti-
lata da «Gambero Rosso» mentre fa
gioire perla qualita conferma, anco-
ra una volta, un deficit dal punto di
vista dell'internazionalizzazione.
Secondo Lucio Napodano, fiducia-
rio della Condotta «SlowFood Avel-
lino», c’e bisogno di investire mag-
giormente in export. «In materia di

Lalista
Quindicesima
in classifica
nel rapporto
del Censis
Napodano:
«Potremmo
essere primi»

genuinita e quali-
tadelle produzio-
ni non siamo se-
condi a nessuno.
Dalla pasta arti-
gianale all’olio,
dai formaggi alla
frutta secca fino
ai menorinomati
prodottidel sotto-
bosco, la provin-
cia di Avellino
puo vantare una
gamma di eccel-

lenze. Il problema, pero, rimane la
comunicazione. I marketing in
quest’area non funziona. Conside-
rando la varieta di produzioni, sia
enogastronomiche che vitivinicole,
il made in Irpinia dovrebbe essere
al primo posto e non al quindicesi-
mo. I produttori devono sviluppare
una mentalita tesa a far arrivare le
tipicita sulle tavole dei big interna-
zionali. Soltanto cosi si potra effet-
tuareil salto di qualitax».

Ilproblemariguarda principalmen-
te i vini delle piccole cantine. Dai
grandi bianchi ai rinomati rossi, c’e
bisogno diformazione nell’interna-
zionalizzazione. Secondo Teobaldo
Acone, presidente del club «Go
Wine» di Avellino, 1a carenza énella
fase di progettazione. «Bisognalavo-
rare come consorzi per esportare il
made in Irpinia nel mondo. Da soli
non sivadanessuna parte. In siner-
gia con la politica e i rappresenti
dell'universo produttivolocale e ne-

cessario sfruttare tutti i canali di co-
municazione. Io credo che bisogna
puntare maggiormente su internet
e social network. L’e-commerce & la
strada verso il futuro. Conferma & il
caso "Terratosta”, chevendeil pane
di Montecalvo o i tartufi di Bagnoli
in Cina ein India».
Particolarmente entusiasta per il ri-
conoscimento ricevuto dall’Irpinia
e Pietro Fischetti, proprietario del
pluripremiato ristorante «QOasis» di
Vallesaccarda e membro dell’asso-
ciazione «I Mesali». «Questoricono-
scimento dapartedi” Gambero Ros-
so” & fondamentale per lo sviluppo
turistico-enogastronomico. La qua-
lita delle prelibatezze locali e 1a pro-
fessionalita da parte degli chefe dei
ristoratori, presenti sul territorio,
puo davvero diventare motore di
sviluppo. Nonela primavolta chele
eccellenze d’Irpinia vengono rico-
nosciute ai massimi livelli. E neces-
sario, pertanto, investire maggiori ri-
sorse e soprattutto formareipiu gio-
vani verso una conoscenza appro-
fondita delle materie prime e delle
realta diunaterra, unica per paesag-
gi, colori e tradizioni».
La grande partecipazione dell’Irpi-
niaalla Bitdi Milano e gli ultimirico-
noscimenti internazionali, pertan-
to, costituiscono motivo in piu per
credere in un settore agroalimenta-
re, quale speranza ed occasione di
sviluppo peri territori.
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Lo scenario Luciano Colucci all’opera in cucina;
sopra, i prodotti tipici dell’enogastronomiairping;
alato, unavigna nella zona docg della provincia
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