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FIUMICELLO. La pesca
friulana ha come sua indi-
scussa capitale Fiumicello,
piccolo paese della Bassa
friulana, in provincia di Udi-
ne, nato come borgo agricolo
durante la colonizzazione ro-
manadiAquileia.Ilsuonome
deriva dal latino “flumen
Thiel”, ad indicare il fiume
Tiel che lo attraversa.

Fiumicello vanta, oggi,
un’agricoltura fiorente per-
chéilterrenopianeggiantedi
questa zona ha caratteristi-
che di alta fertilità e, proprio
qui da oltre 50 anni, il pesco
hatrovatol’habitatidealegra-
zie a un ambiente che esalta
lecaratteristicheorganoletti-
che dei frutti. Oltre 100 sono
le varietà di pesche coltivate
a Fiumicello e tutte di alta
qualità. Manten-
gonogustoepro-
fumoperchéven-
gono colte dal-
l’albero solo
quandosonoma-
ture.Sisacheal-
trove la raccolta
viene effettuata
quando i frutti
sono ancora
acerbi e sono poi sottoposti a
manipolazioni e trasporto.

Alcuni dati: 79 ettari colti-
vatiapescosu266complessi-
vialivelloregionale;unapro-
duzione che varia dai 10 ai 15
milaquintaliall’anno;Fiumi-
celloèilcomunefriulanocon
lamaggior superficie dedica-
taallacolturadiquestofrutto
estivo. Si deve a Pietro Marti-
nis, padre della peschicol-
turadell’Isontino,larealizza-
zione, tra la fine degli anni
Trenta e gli anni Cinquanta,
di numerose sperimentazio-
ni su pesche a polpa bianca e
gialla con diverse epoche di
maturazione.Fuluicheutiliz-
zòcome“genitori”alcunedel-
leprincipalicultivardipesco
a diffusione internazionale.

Attualmente le varietà più
diffuse a Fiumicello sono le
precoci“Spring–Lady”,leme-
die “Flavor–Crest” e
“Royal–Glory”, le tardive
“Elegant–Lady”, le “Iris Ros-
so”,conpolpabianca conleg-
gerevenaturerosse,e la“Tri-
estina”, anch’essa a polpa

bianca con venature rosse e
“Isontina”, con polpa gialla
mediamente soda.

A Fiumicello per celebra-
re la 50ª edizione della tradi-
zionale“Mostraregionaledel-
lepesche”èstatoorganizzato
il convegno La qualità del-
l’agroalimentareconlaparte-
cipazionedelneo-sindacoEn-
nio Scridel, del delegato del-
la Società ortoflorofrutticola
italiana Sergio Boschian, del
presidentedellasezionefrut-
ticoltura della Soi Ugo Pala-
ra,delpresidentedelComita-
to Vinum Loci Claudio Fab-
bro,dell’assessoreall’agricol-
turadella ProvinciadiUdine
DanieleMacorige dell’asses-
sore regionale alle risorse
agricole Claudio Violino. Ha
moderato i lavori il giornali-

sta Giovanni
Stocco. Sono in-
tervenuti pure
Germano Ponto-
ni, presidente
Unione regiona-
lecuochi,Rosan-
na Clocchiati,
presidente pro-
v i n c i a l e
Coldiretti, Fran-

co Mattiussi, assessore pro-
vinciale al turismo, e Tiziano
Portelli, presidente Bcc di
Fiumicello e Aiello.

Nelcorsodeilavorièemer-
sa l’opportunità di dedicare
alla pesca un marchio d’area
per presentarsi sul mercato
con determinate e garantite
caratteristiche,dipuntareal-
la qualità di un prodotto in
grado disoddisfare leesigen-
ze organolettiche, alimentari
ecommercialideiconsumato-
ri e di mettere a disposizione
70ettariditerrenodiproprie-
tà comunale per creare una
aziendaagricolasperimenta-
leincollaborazioneconl’Uni-
versità di Udine.

Sono state poi premiate le
migliori aziende peschicole:
per il miglior pescheto Bian-
chinEnrico,PinatMaurizioe
Renato, Michelin Giuseppe e
Flavio; per le migliori casset-
tedi pesche leaziende: Pinat
Maurizio e Renato, Feresin
Alessandro e Carlo, Pozzar
Manlio.

Silvano Bertossi

Il paese della Bassa friulana ha celebrato la 50ª edizione della mostra regionale. I riconoscimenti ai migliori produttori

Pesche da marchio a Fiumicello
La produzione di alta qualità è garantita da un momento ottimale di raccolta
Coltivata una ottantina di ettari da cui si ottengono dai 10 ai 15 mila quintali l’anno

Terreni comunali
all’Università
per sperimentare
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