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LOMBARDIA - SEI VARIETA PER QUASI TUTTO I’ANNO

s STEFANIA CIANI

SEI VARIETA PER UNA IGP

La Pera Mantovana igp conta sei varieta
coltivate a partire dal Medioevo e con-
servate fino a oggi grazie a sapienti in-
nesti e incroci: Abate Fétel, Conferen-
ce, Decana del Comizio, Kaiser, Max
Red Bartlett e William. Hanno in co-
mune un sapore dolce, pilt 0o meno

aromatico, e si distinguono per il colo-

re e la rugosita della buccia. Ad esempio,

le pere William hanno una buccia liscia, di

colore giallo-rosato, le Max Red presentano

un colore di fondo giallo, quasi completamen-
te coperto da un sovraccolore rosso vivo, spes-
so striato, ed entrambe si contraddistinguono
per la polpa dolce e aromatica. La varieta Con-
ference ¢ verde-giallastra con una caratteristi-
ca rugginosita diffusa. La Decana del Comizio
¢ liscia, di colore verde chiaro-giallastro e rosa

e ha un gusto dolce-aromatico. Le Abate Fétel

sono caratterizzate da un sapore dolce, buccia

verde chiaro-giallastra e da una rugginosita in-

torno al peduncolo, che si accentua ancora di

pit nella buccia ruvida della succosa Kaiser. Il

calibro minimo dei frutti varia a seconda della

varietd da 60 a 70 mm e il peso da 158 (Confe-
rence) a 260 grammi (Abate). Ogni varietd ha

ra le numerose

ricchezze di cui

il ciclope Polife-

mo si vantd con

la bella ninfa Ga-

latea per conqui-
starla, secondo la leggenda, vi era-
no terreni, boschi, spiagge e greg-
gi, ma il pezzo forte era un frutteto
di pere. E la bonta di questo frut-
to era conosciuta fin dall’antichita
anche a Mantova, in particolare nel
suo Oltrepd, un’area comprensiva
di 32 comuni che oggi vanta una
produzione di eccellenza con tanto
di riconoscimento igp (indicazione
geografica protetta).
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un proprio periodo di coltivazione e cid
fa si che si possano trovare in commercio
molti mesi dell’anno.

LA TERRA DELLE PERE

Tutto I'Oltrepd mantovano, insieme a un
lembo di terra confinante con la provin-
cia di Parma, fa parte dell’area della Pera
Mantovana igp. La pericoltura ¢ qui una
tradizione nobile e antica, sviluppata ne-
gli orti delle abbazie e delle casate genti-
lizie, dove un tempo ci si dedicava a col-
tivare e innestare varietd diverse per ot-
tenere frutti sempre pill gustosi. A causa
delle difficolta che sussistevano in passa-
to per la conservazione e il trasporto, la
pera rimase un frutto elitario per molti
anni. Solo agli inizi del Novecento la pe-
ricoltura si diffuse per trovare una effet-
tiva valorizzazione dopo I'unita d’Italia e
nel primo Dopoguerra, anche grazie alle
innovazioni tecnologiche nel settore del-
la conservazione e dei trasporti.

Per quanto le varietd coltivate in zona
siano quelle piu gradite al mercato, sono
stati sviluppati anche il recupero e la va-
lorizzazione di varieta locali e tradiziona-
li per conservare un importante patrimo-
nio di biodiversita dell’agricoltura locale.
Si tratta di un’attivita nata con la Coope-
rativa Ortofrutticola Mantovana (C.Or.
Ma.) nel 1963 e poi proseguita con la
fondazione nel 1992 del Consorzio del-
la Pera Tipica Mantovana e la creazione
di Perwiva, marchio di C.Or.Ma. con cui
si ¢ iniziato a commercializzare (e ancora
lo si fa) la Pera Mantovana. Il percorso ¢
poi proseguito con il riconoscimento eu-
ropeo dell'indicazione geografica protetta
nel 1998.

«Ci adoperiamo da anni per consentire ai
nostri soci di ridurre al minimo l'uso di
pesticidi — spiega Gabriele Marchini, di
rettore della Cooperativa — tanto che i re-
sidui rilevati sono inferiori di almeno il
50% a quelli permessi dalla legge. Gra-
zie all'impegno degli agricoltori, al sup-
porto dei nostri agronomi e alla natura
del territorio, siamo in grado di ottene-
re un prodotto di alta qualitd, molto ap-
prezzato soprattutto all’estero, commer-
cializzato sia con il marchio Perwiva che
con ligp».

Per inciso, i frutti possono essere raccol-
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ti solo quando hanno raggiunto un certo
grado di maturazione e commercializzati
solo in presenza di un certo grado zuc-
cherino.

La Cooperativa conta un centinaio di so-
ci e una produzione di 80.000 quintali di
pere in totale, di cui 2.000 vengono mar-
chiati igp. «Ci stiamo accorgendo — pro-
segue Marchini — che I'igp prevede un di-
sciplinare eccessivamente rigoroso, specie
per la pezzatura, cosa che porta all’esclu-
sione di troppi frutti. Questo aspetto ¢ in
fase di revisione».

In commercio la Pera Mantovana si puo
trovare in tutta Italia (anche nei circui-
ti della Grande distribuzione) ed ¢ ap-
prezzatissima all’estero — dove spunta an-
che prezzi pili elevati — specie in Francia,

RICETTA

Pera Mantovana igp al Lambrusco mantovano

La Pera Mantovana igp si coltiva in 32 comuni della provincia di Mantova (alcuni segnalati nella
cartina) che delimitano un’area continua nell’estrema punta della Lombardia verso il Veneto

Germania, Libia e Russia, quest’ultimo il
Paese pil esigente, a quanto pare, rispet-
to a qualita.

Il prezzo varia con la pezzatura e in Ita-
lia va mediamente da 1 euro/kg per la
pezzatura 65-70 grammi a 1,30 euro
per quella da 75-80. Il prezzo delle pe-
re a marchio igp ¢ simile e nella media
di mercato, quindi sono decisamente da
prediligere per le garanzie che offrono.

BUONA, SANA,
RISPETTOSA DELLAMBIENTE

Se ¢ vero che le varieta di pere coltivate
sono le stesse di altre aree di produzio-
ne — il 70% della produzione di pere in

Italia ¢ localizzato in Emilia-Romagna —

tete servirle intere o a fettine cosparse con il fondo di cottura (eventualmente concen-
trato dopo aver tolto le pere) o con miele di acacia o ancora, se preferite, con zucche-

ro a velo.

Le pere cotte sono un classico e tutte le
varieta inserite nel disciplinare della Pera
Mantovana igp vanno bene per questa pre-
parazione. Il connubio migliore ¢ quello
con un vino rosso della zona, come il Lam-
brusco mantovano doc, ma anche altri vini
rossi si prestano molto bene.

Mettete le pere sbucciate e intere — ma al-
cuni le preparano anche tagliate a meta e
private del torsolo — in una casseruola, co-
prendole con zucchero e vino e lasciate
cuocere per 10-20 minuti a seconda della
loro dimensione. Raggiunta la cottura po-
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LE CARATTERISTICHE DELLE VARIETA

-
g

Decana del Comizio ha
buccia liscia

di colore verde
chiaro-giallastro
e rosa; il gusto &
dolce-aromatico
e leggermente
acidulo

William ha buccia liscia
di colore giallo-rosato;
la polpa & dolce

e con aroma tipico

Kaiser ha buccia
marrone ruvida
e completamente
. rugginosa; la polpa
€ succosa,

dolce e fondente

Max Red ha buccia liscia ‘
con colore di fondo giallo,
quasi completamente
coperto da un sovraccolore
rosso Vivo,

spesso striato, la polpa

& dolce e aromatica

S T T e

* INFORMAZION

La pera & innanzitutfo un eccellente regola-
tore dell’intestino; contiene infatti una buona
quantita di fibre idrosolubili (la pit importan-
te & la pectina) che consentono di risolvere

la stitichezza. Le fibre idrosolubili svolgono |
tuttavia anche alire funzioni: tonificano e di- |

sinfiammano la parefe intestinale, limitano

i fenomeni putrefattivi e modulano I'assor- |

bimento delle sostanze nutritive. La pera &
quindi assai utile per limitare 'innalzamen-
to della glicemia dopo il pasto e per con-
trastare |'eccessiva presenza di colesterolo
nel sangue. Anche la funzione drenante del-
I'apparato urinario & delicatamente sollecita-
ta da questo frutto, favorendo |'eliminazione
degli acidi urici. La pera, dunque, pud esse-
re utile per chi & predisposto a patologie va-
scolari e per chi soffre di reumatismi, dolori
artficolari e gotta.

Paolo Pigozzi - Medico nutrizionisfa

la differenza la fa I'elevata vocazione alla
coltura del pero di questo territorio, sia
dal punto di vista climatico che pedolo-
gico. Va segnalata la perfetta coincidenza
di varieta con quelle previste dal discipli-
nare della Pera del’Emilia-Romagna igp.
I pereti insistono sui suoli della piana al-
luvionale, situati in posizione morfolo-
gica e altimetrica favorevole allo sgron-
do delle acque. I terreni sono caratteriz-
zati da una tessitura media, gli impianti
presentano una densitd massima pari a
5.000 piante per ettaro e la produzione
unitaria massima ¢ di 350 quintali per et-

taro. Questi aspetti consentono non solo
di ottenere frutti dalle ottime caratteristi-
che organolettiche, ma anche di limitare
al massimo gli interventi di concimazio-
ne e di difesa fitosanitaria, ottenendo co-
si un prodotto sano per il consumatore e
rispettoso dell’ambiente. Le pere contras-
segnate con il marchio igp vengono com-
mercializzate secondo ur’indicazione pre-
cisa del disciplinare, che stabilisce anche
un limite per la frigoconservazione, tra il
1° agosto e il 31 maggio a seconda del-
la varietd. Sul mercato potremo trovare la
William dal 1° agosto al 30 novembre, la
Max Red Bartlett dal 20 agosto al 30 no-
vembre, la Conference dal 15 ottobre al
31 maggio, la Decana del Comizio dal 30
settembre al 30 marzo, 'Abate Fétel dal
10 settembre al 15 marzo e la Kaiser dal
15 settembre al 15 marzo.

COME CONSUMARLA

La Pera Mantovana igp ¢ ottima fresca,
ma anche cotta. Ha proprieta diuretiche,

Conference ha buccia dalla caratte-

ristica rugginosita diffusa e colore
verde-giallastro; la polpa & soda e
succosa, |'aroma & delicato

Abate Fétel ha buccia
verde chiaro-giallastra
e rugginosita intorno
al peduncolo;

la polpa & succosa
e croccante

. lombardia
. *Milano

Consorzio
Pera Tipica Mantovana s

c/o Coop. C.Or.Ma. - Via Cantone, 20
46020 San Giovanni del Dosso (MN)
Tel. 0386.757323 - Fax 0386.757290
coop.corma@tin. it

depurative, regolatrici intestinali e grazie
al fatto che gran parte della sua percen-
tuale di zuccheri ¢ costituita da fruttosio
¢ possibile consumarne anche un quanti-
tativo elevato senza introdurre troppe ca-
lorie. Per gustarla in tutta la sua fragranza
¢ consigliabile tenerla 4-5 giorni a tem-
peratura ambiente prima del consumo.
Ottima ¢ anche come ingrediente per la
preparazione di dolci e sciroppi. Nella
cucina tradizionale ¢ ingrediente princi-
pe della mostarda. Oppure sempre eccel-
lente ’abbinamento con il miele e, come
facevano i contadini, con i formaggi, spe-
cie quelli locali: Provolone, Parmigiano-
Reggiano e pecorini.

Stefania Ciani

ORIGINE - Novembre - Dicembre 2009

© 2009 Copyright Edizioni L’Informatore Agrario S.p.A.




