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ella
lerra di
Secchia e
Panaro cresce
la dolce pera
di Modena.
[l Consorzio
della Pera
di Modena
rilancia
un prodotio
tipico della
Qastronomia
modenese
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DOLCE PERA

DI MODENA

ono dei bei tipi quel-
li del Consorzio del-
la Pera di Modena!
Si sono messi insieme
per salvaguardare un
prodotto tradiziona-
le di Modena, e per prima cosa non
rispettano la piu antica tradizio-
ne che recita “non far sapere al
contadino, quanto e buono il for-
maggio con le pere”.

Non solo lo vanno a raccontare al
contadino, ma lo vogliono rac-

contare al mondo intero. E, per es-
sere piu convincenti, fanno con-
grega con i cuochi di “Modena a
Tavola” e vanno in giro per il mon-
do a proporre ricette nuove e vec-
chie, sempre abbinate ad altri
prodotti tipici modenesi per non
sbagliare.
I commenti raccolti sono cosi buo-
ni, che ci stanno provando gusto,
e hanno deciso di intensificare la
promozione.
Per la verita non devono fare mol-
ta fatica, il prodotto & talmente
buono, che si vende da solo. Non
e per fare i soliti vanagloriosi, ma
le pere che crescono nel
modenese non temo-
no concorrenza. Sara
per il terreno che nei
millenni i fiumi Sec-
chia e Panaro hanno
depositato che fa cre-
scere ogni ben di Dio, sara
per I'abbondanza di acqua
che consente una regolare irri-
gazione, ma qui le pere, come in
generale la frutta, sono squisite.
“Certo la natura ci aiuta, ma per
produrre la Pera di Modena, con-
ta molto anche la sapienza dei
contadini e degli addetti alla la-
vorazione e commercializzazione
-sottolinea Lucio Brighenti, pre-

—

sidente del Consorzio”.

Le pere che si raccolgono da ago-
sto a ottobre sono infatti il frutto
di decenni di esperienze, di im-
pianti e cultivar selezionati, di
decine di tecnici impegnati nei
campi per consigliare le migliori
tecniche e controllare la qualita
delle produzioni. Ma per garanti-
re un prodotto ottimo, anche la la-
vorazione e la commercializza-
zione devono avvenire in impian-
ti moderni e con tecniche di avan-
guardia. Il Consorzio della Pera
di Modena, con il suo marchio,
garantisce tutta la filiera, dal cam-
po alla confezione sul banco del su-
permercato.

“Possiamo dare piena certifica-
zione del nostro prodotto — assi-
cura Lucio Brighenti — perché nel
Consorzio sono presenti tutte set-
te le Cooperative di trasforma-
zione e commercializzazione del-
la Provincia (Campofrigo di Cam-
pogalliano, Eurofrutta di Sorbara,
[talfrutta di S.Felice, Cipof di
S.Possidonio, Agra di Vignola,
S.Adriano di S.Cesario e Emilia-
frutta di Castelfranco) assieme a
due grandi aziende di commer-
cializzazione (Sinibaldi e Mura-
tori di Vignola); siamo una grande
realta che lavora oltre il 70% del-
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lintera produzione modenese e
associa la gran parte delle aziende
frutticole”.

All'interno della grande famiglia dei
produttori della Pera Emilia Ro-
magna - IGP, il Consorzio di Mo-
dena si & dato un proprio specifi-
co disciplinare di produzione, che
prevede le tecniche di coltivazio-
ni e le caratteristiche necessarie
per fregiare il prodotto del marchio
Pera di Modena, caratteristiche
di qualita che vengono controlla-
te da un ente di certificazione ter-
70, il Check Fruit.

Si indicano limiti molto severi al-
l'uso di prodotti di difesa nei frut-
teti all'interno delle pratiche di
lotta integrata, si stabilisce il gra-
do di maturazione che deve avere
il frutto al momento della raccol-
ta, le modalita della successiva
lavorazione nei campo frigo, le
caratteristiche qualitative della
pera al momento della vendita.
“La pera ¢ un frutto molto delica-
to — sostiene Paolo Lazzarini, del-
la coop. Campofrigo di Campo-
galliano — si deteriora molto fa-
cilmente, per questo occorre gran-
de attenzione nel momento della
raccolta e della lavorazione”.

Nei mesi di agosto e settembre,
quando si € in piena produzione, la
raccolta viene perfettamente pia-
nificata dai tecnici: attorno al 4
agosto si raccolgono le Williams, poi
a meta agosto le Conference, poi le
Decana e a settembre
Abate e Kaiser.

Le pere raccolte sono
avviate ai campi frigo
per la conservazione;

trattamento del prodotto.

Siamo ormai a tecniche fanta-
scientifiche. Ad esempio nell’im-
pianto recentemente inaugurato al-
la Campofrigo di Campogalliano, le
pere tolte dalle celle frigorifere
vengono “lette” una alla volta da un
fascio di luce con la tecnologia
“N.I.LR.” che riconosce il grado
zuccherino, la durezza, 'acidita, il
calibro, 'eventuale presenza di
difetti all'interno del frutto e con-
feziona solo quelle perfette.
“Con queste tecniche innovative,
verso cui i nostri associati sono

orientati, saremo in grado di ga-
rantire la totale rintracciabilita
del prodotto. — sottolinea Lucio
Brighenti. Noi lavoriamo molto
per I'esportazione e sull’etichet-
tatura non si transige. Ogni singola
confezione indichera il produtto-
re, i trattamenti eseguiti, la data di
raccolta, 'azienda di lavorazione,
le caratteristiche della pera”.
Insomma, per chi non puo per-
mettersi di staccare la pera matura
direttamente dall’albero, la dol-
ce Pera di Modena € una garanzia
di genuinita.

Foto di Gianni Dotti,
Modena.

Tratta dal libro
“Civilta della cucina”
Cassa di Risparmio
di Mirandola
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ogni tipo di pera ri-
chiede una specifica
temperatura, mai
sotto il —-1,56°, per
questo vengono
stivate in celle se-
parate.

Spetta poi a tec-
nici specializ-
zati e a mac-
chinari sempre
piu innovati-
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