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Economia

Le nostre eccellenze

In Romagna ecco il polo delle noci
«Ne produrremo 2.000 tonnellate»

Annibali, ad della New Factor: patto con Agrintesa, un progetto di filiera per la coltivazione intensiva

di Matilde Gravili
RIMINI

Appetitose, salutari, utili per la
sostenibilita ambientale e con
grandi potenzialita di mercato.
Le noci sono sempre pil prota-
goniste nelle scelte dei consu-
matori di frutta secca e la Roma-
gna ha conquistato un posto di
riferimento nella nocicoltura ita-
liana. Un percorso in continua
crescita, grazie anche al proget-
to difiliera In-Noce: una collabo-
razione tra ventitré aziende emi-
liano-romagnole, unite con
|'obiettivo di produrre un pro-
dotto di alta qualita, e che ha co-
me capofila la New Factor, stori-
ca azienda riminese alla costan-
te ricerca delle migliori materie
prime, che trasforma utilizzan-
do delle tecniche innovative.

Al dro Annibali -
stratore delegato della New
Factor, come & nato il proget-
to In-Noce?

«La New Factor importa noci da
tutto il mondo, le confeziona, to-
sta e vende in tutta ltalia. Nel
1997 decisi di piantare i primi
due ettari di noci da frutta, mi
sembrava sensato produrre
qualcosa che la New Factor
avrebbe poi commercializzato.
Negli anni, sono arrivato a 100
ettari di proprieta. Con Agrinte-
sa abbiamo trovato un accordo
per iniziare un progetto di filiera
che sviluppasse la coltivazione
della noce in maniera intensiva,
irrigua e meccanizzata. E nel
2018 abbiamo dato vita al pro-
getto finanziato dalla Regione
col programma di sviluppo rura-
le. Siamo ventitré agricoltori e
puntiamo a portare a casa due-
mila tonnellate di noci, circa il
5% del consumo nazionale».

E avete investito su un proget-
to di sostenibilita ambientale.
«Abbiamo firmato un’Ati, asso-
ciazione temporanea di impre-
sa, con un gruppo importante
del Veneto, che ha 500 ettari, e
un gruppo ferrarese, che ne pos-
siede circa 150. Stiamo finan-
ziando due progetti di ricerca: il
primo legato a risolvere il pro-
blemaidrico, perché le noci han-
no bisogno di molta acqua; il se-
condo € una ricerca sulla car-
bon footprint, per capire quan-
to ossigeno restituisce all’atmo-
sfera un ettaro di alberi».

Quali sono i vostri piani?
«Crescere continuando a comu-
nicare la differenza qualitativa
tra le nostre nocifresche e quel-
le della California, che viaggia-
no in nave per un mese e mezzo
e devono essere essiccate piu
del dovuto. In occasione della
Giornata della noce, € stato pre-

sentato il primo numero della
nuova rivista della filiera italiana
della noce di New Factor».
Come va la produzione con le
temperature di quest’anno?
«La siccita ha intaccato le noci,
che hanno un calibro piu picco-
lo. La pianta ha bisogno di cin-
que litri d’acqua, ma quest’an-
no ne sono stati necessari otto

per il processo di evapotraspira-
zione (fenomeno naturale in cui
la pianta «suda»). Abbiamo avu-
to per tre weekend tagli di ac-
qua del canale emiliano-roma-
gnolo. Il caldo eccessivo ha bru-
ciato le noci apicali, facendoci
perdere il 10 0 15% di produzio-
ne. La qualita, pero, € ottima».

Anche la guerra ha inciso sul-

la produzione?

«Le noci sono essiccate col me-
tano e abbiamo avuto un rad-
doppio del costo. E il prezzo dei
fitofarmaci come |'urea, che vie-
ne dall’'Ucraina, & decuplicato.
In campagna abbiamo avuto un
aumento di 20 centesimi al kg,
mentre in essiccazione c’e stato
un aumento di 30 centesimi».

Al iro Annibali

atore

o
delegato dell’azienda «New Factor»
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