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Debutta una varieta a polpa gialla selezionata
dall'Universita di Udine: primizia pil grande, pid |
dolce e adatta anche per succhi e marmellate |

a piccola patria pud dirsi ormai madre adottiva di questo

frutro globalizzato, originario della Nuova Zelanda, ma or-

mai diffuso in tutti i continenti. Il Friuli, perd, un primato
nazionale ce 'ha: & stata la prima regione in Iralia ad avviare la
coltivazione dell’actinidia (questo il vero nome della pianta).

Oggi, grazie al proprioatenco,
& nuovamente la pr1ma ad aver
selezionato una “propria” varie-
ta dalle qualita decisamente ec-
cezionali. Si tratta di un kiwi a
polpa gialla di grosse dimensioni,
dal sapore piu dolce, dalle carat-
teristiche ideali per i piti diversi
utilizz1. Non solo, haanche la vir-
td di poter essere coltivato mn tut-
to il mondo senza "obbligo per
gliagricoltori di aderire ad alcun
consorzio, come accade ora per
le varieta pit diffuse, ma sempli-
cemente pagando con l'acquisto
della pianta 1 diritti d’autore alla
struttura che ['ha invenrato.

Questo kiwi, il cui nome sara
presto depositato, & frutto diuna
ricerca scientifica iniziata una
decina di anni fa e condotta da
Raffaele Testolin, docente della
Facolta di Agraria, e da Guido
Cipriani. Risalgono, infatti, addi-
rittura al 1997 1 primi incroci, te-
stati poi nei terreni sperimentali
per cinque anni (I’actinidia inizia
a produrre dopo tre anni di vita).
E stato, poi, necessario un ulte-
riore lustro per verificare la va-
rieta individuata in diversi appez-
zamenti e in diverse regioni ita-
liane. Un lungo percorso diricer-
ca, quindi, che oggi ¢ giunto al
traguardo. Il kiwi friulano ¢ stato
presentato e oggi & a disposizio-
ne di tutto il mondo agricolo.

“E il risultato di incroci tradi-
zionali, non di manipolazioni ge-
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netiche - precisa Testolin — cre-
diamo sia Pinizio di una nuova
stagione per la coltivazione del
kiw. Il nostro lavoro, pero, con-
tinua: cercheremo nei prossimi
anni di individuare ulteriori nuo-
ve varietd”.

Esistono nel mondo gia due
tipi di kiwi giallo, ma rimangono
vincolati a1 relativi consorzi ob-
bligatori che ne detengono i di-
ritti per la moltlphcazmne Quel-
lo friulano, invece, sara posto sul
libero mercato. Nella nostra re-
gione sono circa 700 gli ettar1
coltivati con I'actinidia. I primi
impianti furono realizzati una
trentina di anni fa a San Quin-
no. E una pianta, infatti, che ri-
chiede un buon apporto idrico,
ma predilige terreni sufficiente-

mente drenati, senza ciog rista-
gno d’acqua. Ideale, quindi, la
zona dei “magredi” friulani.

La caratteristica produttiva
pil interessante & il periodo di
maturazione. Infatti, si tratta
di una varieta precoce che da i
suoi frutti verso il mese di set-
tembre. Un mese in cui il rac-
colto dell’emisfero boreale & in
esaurimento mentre quello
dell’emisfero australe non &
ancora disponibile. E un perio-
do, quindi, che vede la doman-
da del mercato non soddisfat-
ta adeguatamente dall’offerta.
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Gastronomia

Ideale affinché
il kiwi friulano riceva una buo-
na remunerazioﬂc

Ottime sono, poli, le caratteri-
stiche sensoriali e organolettiche.
E un frutto di buona pezzatura,
attorno all’etto. Inoltre hala buc-
cia rossastra e senza peluria, ele-
mento del kiwi originale che ne
ha sempre penalizzato il consu-
mo. Ha polpa gialla, appunto,
molto dolce e dagli aromi pili in-
tensi rispetto alle varieta verdi.

“Quando & molto maturo &
ottimo da mangiare al cucchiaio
—spiega Testolin — inoltre, risul-

ta molto interessante quale frut- -

to decorativo in pasticceria. Ul-
teriore vantaggio & che, a dif-
ferenza dei kiwi a polpa verde,
non si ossida e quindi non scuri-

pagina 27

sce. Questo fattore ne consen-
te I'utilizzo per succhi, per con-
fetture e per marmellate”.

1l kiwi & g1d entrato a far parte
della gastronomia tradizionale di
diversi paesi. In Friuli, addirittu-
ra, si organizzato due rassegne
tecniche, a Grions di Sedegliano
e a Fontanafredda, che si alter-
nano con cadenza biennale.

“Lo scopo della nostra inizia-
tiva & quello di valorizzare un
frutto che da anni & stato intro-
dotto in zona come coltura spe-
cializzata alternativa al mais —
spiega il presidente della Pro
Loco di Grions, Rodolfo Bene-
detro — in tutta la regione dagli
Anni’70a oggil'actinidia si & lar-
gamente diffusa, contando oggi
su quasi 700 ettari coltivati con
un potenziale produttivo di ol-
tre 130mila quintali. E una spe-
cie frutticola, quindi, seconda
soltanto a quella del melo”.

Grions, pero, ha saputo por-
tare il frutto anche alla ribalta
gastronomica, partecipando con
un proprio stand a “Sapori Pro
Loco”. Diversi i piatti proposti e
non soltanto dolci. Il sugo degli
gnocchi di patate, per esempio,
viene cucinato con la polpa del
kiwi assieme a gorgonzola, ma-
scarpone, yogurt e un goccio di
brodo vegetale. Per concludere
un pasto, invece, il tortino di kiwi
viene preparato con una farcia
di panna, zucchero, addensante
(come la colla di pesce) e, ovvia-
mente, kiwi spalmata su una
base di pan di spagna.
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