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far novel

Far nov | ¢ sempre una gran bella soddisfa-
zione, quando si gustano le primizie ricavate
con le proprie fatiche. Sembrano avere sempre
un sapore nuovo, pieno ed entusiasmante. Qua-
si ci scordassimo, da un anno all’altro, 1 gusti di
questa o quella verdura o prodotto.

Far nov | ¢ questa volta - per noi di gb,
per Adriano e Margherita, per il Caseificio di
Primiero - ancor piu soddisfacente. Perché di
tratta di una novita assoluta: ¢ la prima volta
che proponiamo queste patate € questo bot3ro.
E una sorta di battesimo di due produzioni
che abbiamo curato e accudito con impegno
e costanza. Sono due prodotti che vorremmo
dimostrassero una piccola/grande verita troppo
spesso misconosciuta: Primiero ha un proprio
concreto futuro agricolo, di autoconsumo (che
~ pur sempre un gran bel fare economia!) ma
anche di mercato..

patate...

Sono prodotte dall’Azienda agricola di
Adriano e Margherita Bott, attiva negli scorsi
anni nell’alta Val di Non e da quest’estate tra-
sferita a Primiero.

Nel campo San Giacomo di Siror vengono
coltivate diverse varieta di patate e altri tipi di
cereali, ortaggi, legumi e piante aromatiche:
mais, fagioli, pomodori, fagiolini, insalate, ci-
polle, sedano, sedano rapa, radicchio, cavoli,
piselli, finocchi, peperoni, melanzane, prezze-
molo, basilico...

La maggior parte del terreno — oltre 1000 mq
— ¢ tuttavia dedicata alla coltivazione della pa-
tata. Per distribuire la produzione nel corso del-
’estate, sono state piantate varieta precoci — la
Liseta e la Marabel a pasta gialla, I’Amorosa a
pasta rossa -, varieta a maturazione media — la
Cicero a pasta gialla, la Daitona e la Kennebeck
a pasta bianca — e varieta tardive — la Bjonta a
pasta gialla.

Le varieta precoci maturano a Primiero a
partire da meta luglio — a Mezzano ¢ consue-
tudine far nov | de patate ai Carmeni, la festa
della Madonna Carmine che cade il 16 luglio —
e sono adatte al consumo immediato. Le varieta
tardive hanno invece una buona serbevolezza e
sono quindi adatte ad essere conservate per il
consumo invernale.

La coltivazione dell’Azienda Bott segue
un disciplinare di agricoltura biologica e, per
I’effettuazione delle varie attivita in campo, ¢
attenta alle fase lunari ed alle influenze dei pia-
neti secondo il calendario di Maria Thun.

Per questa ragione, il campo di San Giaco-
mo ¢ stato anche scelto come campo scuola

dal gruppo di coltivaori che quest’anno stan-
no sperimentando assieme - sotto la guida di
Adriano - 1 metodi della coltivazione biologica.
Questo gruppo ha infatti colto un suggerimento
dell’Agenda 21 Locale e intende portare avanti
collettivamente la sperimentazione di una col-
tura che promette molto bene per la zona di
Primiero.

... e botiro di Primiero
di malga

E prodotto dal Caseificio di Primiero con la
panna non pastorizzata proveniente da Malga
Fosernega di fuori (nella Valle del Vanoi, a
quota 1800). La separazione della panna dal
latte avviene in malga, esclusivamente per af-
fioramento; la lavorazione del burro ¢ invece
condotta presso il caseificio dove i casari uti-
lizzano una splendida zangola in legno degli
anni Cinquanta. Per la formatura dei panetti
sono stati utilizzati gli stampi in legno di fag-
gio realizzati appositamente da Simone Turra e
Giovanni Doff Sotta.

Dopo la sperimentazione del 2006, la produ-
zione di quest’estate dovrebbe servire a testare
il disciplinare messo a punto da b e dal Casei-
ficio, con I’aiuto della Fondazione Slow Food
per la Biodiversita, in modo da poter poi partire
nel 2008 con una produzione commerciale di
alta qualita.

Il bot’ro ¢ stato per secoli un prodotto
agro-alimentare d’eccellenza di Primiero. Gia
nel Settecento, la sua fama superava i confini
locali. Qualita organolettica e serbevolezza ne
avevano diffuso la notorieta in Trentino e nel
Veneto. L’apprezzamento era tale che Vene-
zia faceva I’impossibile per accaparrarsene la
maggiore quantita possibile. Al punto che, per
la Serenissima, bot3ro di Primiero era divenuto
sinonimo di burro di qualita: una sorta di d.o.p.
ante litteram E, ogni anno, poco prima di Na-
tale, tonnellate di botiro salpavano dalla nostra
valle per raggiungere Rialto.

Il botiro di Primiero sara presente in set-
tembre a Cheese (Bra, Piemonte), la grande
rassegna internazionale dei prodotti caseari
organizzata da Slow Food, dove sara oggetto di
un Laboratorio del gusto e dove sara presentata
anche una piccola mostra di stampi tradiziona-
li.

Le patate delle variet™” Liseta e Amorosa sa-
ranno semplicemente lessate in acqua salata,
tagliate a met e condite con il bot’ro di malga
Fosernega, sale e pepe.

Saranno abbinate ad una fresca Schiava
trentina e ai brani musicali di Jimi Trotter e
Marco Scalet.



