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I  I  
vertici della cooperati-
va hanno presentato nei 
giorni scorsi a tutta la base 
sociale coinvolta i risulta-

ti della liquidazione primaverile 
2025, che ha riguardato fragole, 
asparagi, patate novelle, picco-
li frutti e ortaggi. A illustrare e 
commentare i dettagli sono stati 
Mirco Zanotti, Ernesto Fornari 
e Mirco Zanelli, rispettivamente 
presidente, direttore generale e 
direttore commerciale di Apo-
fruit.
Zanotti ha sottolineato: “La li-
quidazione complessiva si è 
attestata sui 22 milioni di euro, 
in leggero calo rispetto ai 23,2 
milioni del 2024, nonostante 
un aumento del conferimento 
ai soci del 10% che ha raggiun-
to i 129.000 quintali, contro i 
116.000 dell’anno precedente. 
Il decremento nel valore liqui-
dato, pari al 5,5%, riflette un 
sostanziale ritorno alla norma-
lità, dopo che nel 2024 le cam-
pagne delle fragole e delle pa-
tate novelle, per motivi diversi, 
avevano toccato livelli stra-
ordinari. Possiamo quindi dire 
che ci siamo ritenuti soddisfatti 
dell’andamento del mercato e 
della conseguente liquidazione 
ai nostri soci”.
Fornari ha aggiunto: “Nono-
stante una stagione segnata 
da elementi sfidanti quali ri-
tardi produttivi dovuti al me-
teo (emblematico il caso degli 

asparagi, dove si sono perse 
oltre tre settimane di raccolta) 
e costi in aumento, l’incremento 
del 10% dei volumi conferiti ha 
dimostrato che la base socia-
le ha continuato a credere nei 
progetti della cooperativa e a 
investire. La liquidazione to-
tale, benché in calo rispetto al 
valore record del 2024 (deter-
minata anche dai diversi volumi 
dei vari prodotti, con le patate 
in aumento del 30%), è rimasta 
solida sotto il profilo economi-
co grazie al contributo delle va-
rietà premium, delle produzioni 
biologiche e della capacità di 
valorizzare i prodotti con qua-
lità e continuità. È continuato 
l’impegno della cooperativa 
nell’innovazione varietale e nel 
prolungamento delle finestre 
produttive, per far fronte alle 
sfide che il mercato ha portato 
con sé”.
Entrando poi nel dettaglio delle 
liquidazioni, Zanelli ha osserva-
to: “Le fragole, coltivate negli 
areali di Basilicata, Romagna 
e Sicilia, hanno mostrato un 
incremento nei conferimenti 
rispetto all’anno precedente: 
58.000 quintali contro 56.000. 
È continuato però il calo pro-
duttivo in Romagna, che in tale 
ambito ha rappresentato oggi 
3.000 quintali. In Basilicata, 
grazie a varietà come Sabro-
sa, Rossetta e Inspire, si è con-
fermata da un lato la capacità 

produttiva di queste cultivar, 
dall’altro l’apprezzamento qua-
litativo da parte del mercato. Il 
prezzo medio di liquidazione 
per la fragola convenziona-
le Sabrosa si è attestato sui 3 
euro, mentre Rossetta e Inspi-
re sono arrivate a 3,03. Per il 
biologico, tutte le varietà han-
no raggiunto una media di 4,47 
euro il chilo. In Romagna, pur 
con volumi inferiori rispetto al 

LIQUIDAZIONI PRIMAVERILILIQUIDAZIONI PRIMAVERILI  A QUOTA A QUOTA 
22 MILIONI22 MILIONI
IL PRESIDENTE MIRCO ZANOTTI: “I MERCATI HANNO MOSTRATO UNA 
SOSTANZIALE TENUTA E SIAMO SODDISFATTI”. IL DIRETTORE ERNESTO 
FORNARI: “I VOLUMI CONFERITI SONO AUMENTATI DEL 10% SUL 2024”

LA PAROLA AI SOCI 

FRAGOLE: 
SODDISFAZIONE 
NELL’AREALE DI 

SCANZANO

C’è soddisfazione nell’areale di 
Scanzano Jonico per quanto 
riguarda la liquidazione delle 
fragole. A testimoniarlo è Antonio 
Ciaglia, titolare della società 
agricola Gea, che spiega: “Mi 
sono avvicinato alle fragole e alla 
grande famiglia Apofruit tre anni 
fa, grazie a mio zio. Da allora, 
sono sempre rimasto soddisfatto 
di questa scelta. Anche durante 
l’ultima annata, ritengo positivi i 
livelli di liquidazione, che si sono 
attestati su una media di 2,97 euro 
il chilo. Oggi ho complessivamente 
tre ettari a fragole, in regime 
convenzionale. Ad Apofruit, con 
un’altra mia 
azienda bio, 
c o n f e r i s c o 
inoltre anche 
albicocche e 
melograni”.



passato, il convenzionale ha 
registrato quotazioni medie at-
torno a 2,70 €/kg e il biologico 
a circa 3,90 €/kg”.
Ha aggiunto quindi Fornari: 
“A conferma dei risultati mol-
to positivi degli ultimi anni, 
aumenteranno anche per il 
2025/26 le superfici coltivate a 
fragola in Basilicata, passando 
complessivamente da 120 a 134 
ettari”. Per quanto riguarda gli 
asparagi, Fornari ha rilevato: 
“Specialmente nella zona del 
Bolognese e del Ferrarese ci 
sono state molte difficoltà in 
fase iniziale legate a piogge e 
basse temperature, che han-
no causato perdite importan-
ti, addirittura di oltre il 25%. I 
prezzi medi di vendita si sono 
rivelati tuttavia soddisfacenti”.
Il presidente Zanotti ha ri-
marcato: “La campagna de-
gli asparagi 2025 si è rivelata 
difficoltosa in tutte le zone, a 
causa di un andamento climati-
co che ha ritardato l’inizio della 
raccolta. Rispetto agli 8.000 
quintali di un’annata norma-
le, i quantitativi complessivi 
sono scesi a 6.000 quintali, con 
2.000 quintali prodotti tra Bo-
lognese e Ferrarese, 1.000 nel 
Lazio e 3.000 in Puglia”.
Illustrando i risultati delle liqui-
dazioni, Zanelli ha specificato: 
“Per il prodotto emiliano ro-
magnolo, la categoria extra in 
mazzi è stata liquidata a 3,82 
euro e la prima a 3,14. Nel La-
zio, all’extra sono stati ricono-
sciuti 3,67 euro e alla prima 3,14 
euro. In Puglia, 4,30 all’extra e 
3,37 euro alla prima. Nel bio-
logico, alla extra emiliano ro-
magnola sono andati 5,22 euro 
il mazzo e 4,22 euro per la pri-
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LA PAROLA AI SOCI 

ASPARAGI,  
BENE IN PUGLIA

La campagna 2025 degli asparagi 
ha portato sensazioni positive in 
Puglia. A confermarlo è Rocco 
Sansone, titolare dell’azienda 
agricola Sansone Rocco di 
Foggia, che spiega: “Sono socio 
Apofruit dal 2009 e ho un’azienda 
agricola biologica di 16 ettari. 
Anche quest’anno con gli asparagi 
abbiamo realizzato medie di 
liquidazione che giudico molto 
soddisfacenti, nonostante siano 
state inferiori al 2024. Ci siamo 
infatti attestati sui 3,30 – 3,35 euro 
per tutti i mazzi, rispetto ai 3,60 – 
3,65 dello scorso anno, ma è stato 
comunque un ottimo risultato”.

LA PAROLA AI SOCI 

FRAGOLE, BENE 
ANCHE A POLICORO

Un’ulteriore conferma che la cam-
pagna 2025 delle fragole è stata 
positiva per la Basilicata arriva 
dalla testimonianza di Graziano 
Lascaro, titolare dell’omonima 
azienda agricola di Policoro. “Tra 
me e mio padre Raffaele abbia-
mo 21 ettari di terreno”, spiega 
Graziano, che poi aggiunge: “Per 
quanto riguarda le fragole, per 
l’ultima annata siamo moderata-
mente soddisfatti. Mediamente, 
per la varietà Sabrosa ci sono stati 
riconosciuti 2,95 euro il chilo. Me-
glio è andata con Rossetta, che si 
è attestata sui 3 euro il chilo, ma i 
quantitativi erano limitati. I costi di 
produzione continuano a rimanere 
alti e, se non si raggiungono i 3 euro 
il chilo, si rischia di andare in sof-
ferenza. A livel-
lo complessivo, 
siamo comunque 
moderatamen-
te soddisfatti 
dell’andamento 
dell’ultima cam-
pagna”.

ma. Nel Lazio, la liquidazione 
è stata rispettivamente di 4,86 
e 4,36 euro, in Puglia di 5,30 e 
4,90 euro”.
Per le patate novelle, che Apo-
fruit produce anche nell’ambito 
del Consorzio Selenella, Zanelli 
ha osservato: “Quest’anno ab-
biamo registrato un +30% di 
conferimenti rispetto al 2024, 
grazie anche a condizioni me-
teo decisamente migliori. La 
superficie totale si è attestata 
intorno ai 150 ettari, in crescita 
di circa il 10% sull’anno prece-
dente. La liquidazione media è 
stata di 0,59 €/kg, rispetto ai 
0,74 euro il chilo dello scorso 
anno per il prodotto della Si-

cilia. Sempre tra le patate, da 
citare è stata anche la produ-
zione pugliese, al suo secondo 
anno, che ha fatto segnare una 
liquidazione di 0,35 centesimi il 
chilo”.
Ha concluso poi Fornari: “Un 
segmento sempre più interes-
sante nell’ambito della liquida-
zione primaverile è stato quello 
dei piccoli frutti, ovvero mirtilli 
per il 95% con una quota del bio-
logico che si aggira sul 35%. Oggi 
ci siamo attestati sui 1.000 quin-
tali e, grazie a varietà selezio-
nate, riusciamo a garantire una 
disponibilità duratura nel tempo, 
da dicembre fino a giugno inol-
trato”.
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A  A  
pofruit ha compiu-
to un altro passo 
importante nel suo 
percorso di crescita 

responsabile, presentando il pri-
mo Report di Sostenibilità 2024, 
che racconta in modo struttura-
to e trasparente l’impegno della 
cooperativa sul fronte ambien-
tale, sociale e di governance.
“Il 2024 – ha spiegato il pre-
sidente, Mirco Zanotti - ha 
rappresentato per Apofruit un 
momento significativo di evolu-
zione e consolidamento. Con la 
pubblicazione del nostro primo 
Report di Sostenibilità intendia-
mo dare forma concreta alla 
responsabilità che da sempre 
guida la nostra cooperativa: 
creare valore per i produttori, 
per i territori e per l’ambiente, 
perseguendo un equilibrio du-
raturo tra sviluppo economico 
e sostenibilità”.
Il documento, consultabile da 
metà dicembre sul sito internet 
della cooperativa, rappresenta 
la sintesi di un intenso lavoro di 
mappatura, analisi e migliora-
mento continuo che ha coinvol-
to tutte le aree aziendali, dai 
processi produttivi alle relazio-
ni con i soci e le comunità locali. 
“Il Report raccoglie i risultati di 
un percorso che coinvolge ogni 
parte della nostra organizza-
zione – continua Zanotti – e che 
evidenzia la volontà di operare 
con trasparenza, innovazione e 

responsabilità condivisa”.
Apofruit consolida così la pro-
pria identità di cooperativa 
moderna e sostenibile, capace 
di coniugare tradizione agri-
cola e innovazione tecnolo-
gica. L’attenzione alla qualità 
dei prodotti, alla tracciabilità e 
alla tutela delle risorse natura-
li lungo tutta la filiera rimane il 
cuore della mission aziendale. 
“Apofruit – ha rimarcato anco-
ra il presidente Zanotti – è oggi 
una realtà solida, capace di 
coniugare tradizione agricola 
e innovazione tecnologica, con 
l’obiettivo di garantire qualità, 
tracciabilità e tutela delle risor-
se naturali lungo tutta la filiera 
ortofrutticola”.
Il Report di Sostenibilità 2024 
evidenzia risultati concreti rag-
giunti in diversi ambiti: la ridu-
zione dell’impatto ambientale 
attraverso pratiche agricole 
più efficienti e l’utilizzo di ener-
gie rinnovabili; la valorizzazione 
del capitale umano mediante 
formazione e sicurezza sul la-
voro; la promozione di rapporti 

etici e trasparenti con fornitori 
e clienti.
Per Apofruit, la sostenibilità 
rappresenta una scelta strate-
gica e identitaria, non un mero 
adempimento formale. “La so-
stenibilità – ha sottolineato Za-
notti – non è un adempimento 
formale, ma una scelta strate-
gica che riflette pienamente la 
nostra identità cooperativa: un 
modello d’impresa che mette 
al centro le persone, la traspa-
renza e la condivisione del va-
lore generato. E i risultati rag-
giunti nel 2024 rappresentano 
la base da cui proseguire con 
determinazione il nostro per-
corso di crescita responsabile”.
Zanotti poi ha concluso: “Desi-
dero ringraziare tutti coloro che 
con impegno contribuiscono 
quotidianamente allo sviluppo di 
Apofruit: i soci produttori, i colla-
boratori, i tecnici, i partner e gli 
stakeholder che credono nella 
forza della cooperazione e nella 
qualità della nostra filiera”.

APOFRUIT RACCONTA IL SUO APOFRUIT RACCONTA IL SUO IMPEGNO IMPEGNO 
PER UNA COOPERAZIONE ETICAPER UNA COOPERAZIONE ETICA
TRASPARENZA E INNOVAZIONE SONO VALORI AL CENTRO DEL PRIMO REPORT 
DI SOSTENIBILITÀ
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AA
giugno 2026 scade il man-
dato dell’attuale Consiglio di 
Amministrazione di Apofru-
it. Si tratta di un momento 

molto importante che si ripropone ogni 
tre anni e che vede come protagonisti i 
nostri soci produttori presenti su tutto il 
territorio nazionale. Il nostro CdA infatti 
- dichiara il Presidente di Apofruit Italia, 
Mirco Zanotti - è costituito da soli soci 
produttori che rappresentano i vari ter-
ritori produttivi.
Da parecchi anni, da quando la Coope-
rativa ha assunto dimensioni di rilevan-
za nazionale, la struttura si è dotata di 
un Regolamento Interno che definisce le 
modalità di elezione del Consiglio di Am-
ministrazione.
I principali criteri utilizzati per la forma-
zione del consiglio di amministrazione ri-
guardano:
•	 la rappresentanza delle varie aree 

produttive e sezioni OP;
•	 un adeguato ricambio, anche gene-

razionale;
•	 la valorizzazione di soci con compro-

vata esperienza maturata in mandati 
precedenti.

Sono aperte quindi le candidature per il 
rinnovo del Consiglio di Amministrazione 
che guiderà la Cooperativa per il prossi-
mo triennio 2026-2028.

I soci interessati possono presentare le 
proprie candidature utilizzando l’apposi-
to modulo, allegato a questo giornalino, 
reperibile presso gli stabilimenti o scari-
cabile dal sito della Cooperativa.
La candidatura deve essere presentata o 
spedita presso il proprio centro di iscri-
zione, consegnato direttamente ai mem-
bri della commissione elettorale della 
propria zona o presentata anche in oc-
casione delle assemblee informali che si 
terranno a dicembre.
Il termine ultimo per presentare le can-
didature è fissato per il 31 gennaio 2026.

RINNOVO DEL RINNOVO DEL CONSIGLIO DI CONSIGLIO DI 
AMMINISTRAZIONEAMMINISTRAZIONE DI APOFRUIT DI APOFRUIT
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AA
pofruit è stata pro-
tagonista anche 
quest’anno a Fruit 
Attraction 2025, il 

salone internazionale dell’orto-
frutta tenutosi a Madrid dal 30 
settembre al 2 ottobre scorsi.
“Fruit Attraction – ha spiegato 
il presidente Mirco Zanotti – 
rappresenta una piattaforma 
di business e di confronto inter-
nazionale fondamentale per la 
nostra cooperativa. Quest’an-
no, peraltro, in occasione dei 
65 anni della fondazione di 
Apofruit, la fiera è diventa-
ta non solo un’occasione di in-
contro commerciale, ma anche 
un momento di pianificazione 
di strategie future sui mercati 
esteri, che per noi sono sempre 
più centrali”.
Ernesto Fornari, direttore ge-
nerale di Apofruit, ha aggiunto: 
“Il modello Apofruit si confer-
ma solido e vincente anche di 
fronte alle sfide globali. Negli 
ultimi anni abbiamo investito 
molto in innovazione varietale, 
sostenibilità e internazionaliz-
zazione e, Fruit Attraction, si è 
confermata ancora una volta 
il palcoscenico ideale per va-
lorizzare questo percorso. La 
nostra forza è quella di resta-
re una cooperativa profonda-
mente radicata nei territori, 
ma al contempo di portare nel 
mondo produzioni di alta qua-
lità, all’insegna del migliore 

made in Italy ortofrutticolo”.
Gianluca Casadio, responsa-
bile marketing di Apofruit, ha 
evidenziato: “A Madrid abbia-
mo raccontato la nostra identi-
tà attraverso alcuni dei prodot-
ti che meglio ci rappresentano, 
come ad esempio il Kiwi Dulcis®, 
unico kiwi premium a polpa ver-
de. Inoltre, abbiamo portato 
alcuni progetti innovativi come 
la mela Candine®, croccante e 
succosa, il kaki Maxim® e il mi-
ni-peperone senza semi Angel-
lo®/Solarelli®. Sono referenze 
che dimostrano quanto la no-
stra cooperativa sappia inter-
pretare le tendenze di mercato, 
valorizzare la filiera e proporre 
soluzioni distintive per i nostri 
partner commerciali. Anche 
quest’anno i riscontri ottenu-
ti sono stati molto positivi, con 
buyer di diversi Paesi che han-
no confermato il proprio inte-
resse all’acquisto di ortofrutta 
italiana di qualità”.

APOFRUIT A MADRID CON APOFRUIT A MADRID CON 65 ANNI DI 65 ANNI DI 
STORIA E INNOVAZIONESTORIA E INNOVAZIONE
IL GRUPPO APOFRUIT HA PRESO PARTE A FRUIT ATTRACTION 2025 
PROPONENDO DIVERSE NOVITÀ IN AMBITO ORTOFRUTTICOLO
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L  L  
o scenario relativo alla 
produzione di pere che 
storicamente trova in 
Emilia-Romagna uno 

dei bacini produttivi più significa-
tivi a livello nazionale ed euro-
peo, da tempo sta attraversan-
do un periodo di crisi cui hanno 
contribuito diversi fattori: nuove 
tendenze dei consumi, mancato 
rinnovo varietale, difficoltà nel 
raggiungere buoni e costanti li-
velli di produttività, emergenze 
fitosanitarie ecc. Non potendo 
entrare nel dettaglio di queste 
complesse ragioni, ci limiteremo 
ad avanzare una timida propo-
sta di soluzione a tanti problemi, 
uscendo dalla logica dominante 
della varietà prevalente per en-
trare in una prospettiva di sana 
differenziazione, dando spazio a 
nuove e promettenti accessioni 
varietali. Fred® si inserisce in tale 
possibile contesto che, sia chia-
ro, non appare tutto in discesa 
ma che potrebbe costituire una 
realistica opportunità. Margina-
lizzare gli inevitabili rischi impli-
cati in qualsiasi scelta, significa 
ridurre quanto più possibile gli 
spazi di incertezza e gli errori 
dettati dalla non conoscenza. 
Per tale motivo ogni conversione 
varietale necessiterebbe di un 
accurato lavoro per la messa a 
punto e il superamento di quelle 
criticità più o meno esplicite evi-
denziate dalle nuove varietà. Per 

Fred® tale attività è in corso ed i 
risultati raggiunti sembrano ra-
gionevolmente indicare una 
strada percorribile. La nuova 
varietà “CH201’ commercializ-
zata appunto col nome di Fred® 
è una cultivar di pero bicolore 
(genitori di ‘Harrow Sweet’ × 
‘Verdi’), emessa dal programma 
di breeding di Agroscope, a Con-
they, in Svizzera. La nuova ac-
cessione entra rapidamente in 
produzione, esibisce rese elevate 
e presenta un profilo qualitativo 
di tutta eccellenza con polpa di 
color bianco crema ad elevato 
peso specifico, consistente, suc-

cosa, aromatica e particolar-
mente dolce. Dal punto di vista 
pomologico la forma del frutto e 
l’aspetto dell’epidermide posso-
no evidenziare una certa varia-
bilità come conseguenza delle 
condizioni agronomiche e coltu-
rali (portainnesto, tipo di suolo, 
interventi fitosanitari ecc..) ma 
nel complesso i frutti appaiono 
attraenti, assumendo un colore 
di fondo giallo intenso pur man-
tenendo una elevata consisten-
za. L’insieme delle attività di vali-
dazione e sperimentazione che 
sono state condotte dal 2020 in 
poi si inseriscono in un quadro 

LA NUOVA PERA FRED®LA NUOVA PERA FRED®: : 
UN’OPPORTUNITÀ DA COGLIERE IN UN UN’OPPORTUNITÀ DA COGLIERE IN UN 
CONTESTO COMPLICATOCONTESTO COMPLICATO

A CURA DI GIANNI CEREDI, RESPONSABILE DELLA SPERIMENTAZIONE DI APOFRUIT ITALIA

Pera Fred® in raccolta
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più ampio di collaborazione 
nell’ambito di un gruppo tecnico 
che ci vede partecipi con il coor-
dinamento di Agroscope con 
colleghi svizzeri, francesi (ctfl e 
Blu whale), italiani (UniBo, Spre-
afico, GranFrutta Zani e Gruppo 
Origine) e belgi (BelOrta). Il 
gruppo, concordando periodi-
camente le principali linee di ap-
profondimento, si riunisce an-
nualmente per condividere i 
risultati ottenuti sia attraverso 
incontri tematici che visite pres-
so aziende produttrici e stazioni 
di condizionamento. L’ambito 
principale che ha assorbito da 
subito i principali sforzi di appro-
fondimento, ha riguardato la 
fase di conservazione in post 
raccolta del prodotto, essendo 
quello che inizialmente mostrava 
le maggiori criticità. La centra-
tura dell’epoca di raccolta, il mo-

nitoraggio dei parametri merce-
ologico-qualitativi del prodotto 
in conservazione ed ovviamente 
le tecniche adottate per lo stoc-
caggio, andavano calibrate alla 
luce di quello che da subito è 
parso il principale problema da 
superare relativo all’insorgenza 
di un disordine fisiologico noto 
come imbrunimento interno del-
la polpa. Le ragioni che portano 
a tale fisiopatia, non essendo 
specificamente chiarite dalla let-
teratura disponibile, andavano 
approfondite sondando le prin-
cipali variabili potenzialmente 
imputabili. Epoca di raccolta, 
portainnesto, età del frutteto, 
regimazione gassosa, condizio-
namento termico, impiego di 
1-MCP sono stati vagliati attra-
verso una sequenza di confronti 
sperimentali che, con il conforto 
di altri lavori, hanno dato esiti 

soddisfacenti. La profilatura 
qualitativa della pera Fred® dal-
la raccolta a tutta la fase di con-
servazione ha affiancato ele-
menti di rilevanza positiva come 
l’evoluzione della durezza, l’affi-
namento di una dolcezza spicca-
ta e gradevole unita a succosità 
e aroma insieme ad aspetti meno 
piacevoli come l’accentuata per-
cezione di astringenza. L’indice 
di durezza rappresenta un para-
metro consolidato nella defini-
zione del momento di raccolta 
delle pere. I colleghi svizzeri di 
Agroscope hanno fissato per 
Fred® un valore di durezza con-
sono per la raccolta compreso 
fra 7 e 6.5 (kg 0.5 cm2). Nella 
nostra pratica applicativa ci sia-
mo attenuti a tali indicazioni, re-
alizzando tuttavia che la perdita 
di durezza di questa varietà pro-
cede sui frutti pendenti con mag-
giore lentezza rispetto ad altre 
cultivar e che una raccolta ec-
cessivamente procrastinata 
(terza decade di settembre) pare 
essere più rischiosa di una rac-
colta precoce (inizio settembre) 
se commisurata alla successiva 
insorgenza di imbrunimento in-
terno. Il bilanciamento della 
temperature di conservazione 
è partito dalla constatazione 
che questa varietà cede consi-
stenza in conservazione con 
una provvidenziale lentezza. 
Ciò aveva indotto ad ipotizzare 
una regimazione termica più 
indulgente rispetto a standard 
di riferimento quali Abate Fe-
tel. In realtà, per quelle che 
sono le esperienze fino ad ora 
acquisite, la temperatura di 
stoccaggio più confacente, 
sembra collocarsi in campo po-
sitivo (0-0.5°C). Relativamente 

Pera Fred® in evidenza il marchio commerciale
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alla regimazione gassosa delle 
celle di conservazione, il grup-
po tecnico di post raccolta or-
ganizzato in seno ad Agrosco-
pe in Svizzera, sin dalle prime 
battute, aveva individuato nel-
la CO2 (anidride carbonica) 
uno dei fattori maggiormente 
predisponenti il rischio della 
comparsa precoce di imbruni-
mento interno della polpa dei 
frutti. La difficoltà di accertare 
tale fattore predisponente at-
traverso le dotazioni a nostra 
disposizione, non ha impedito 
nella pratica corrente di appli-
care tecniche finalizzate all’as-
sorbimento di tale gas dalle 
celle di conservazione. Le 
esperienze sperimentali con-
dotte in altre sedi e da affida-
bili ricercatori erano ampia-
mente probanti tale necessità. 
Ulteriore elemento di supporto 
alla conservazione delle pere, 
quantunque sapientemente 
calibrato, è dato dall’impiego 
di 1-MCP. La sperimentazione 
condotta facendo perno sia 
sulle dosi di applicazione che 
sulle tempistiche di intervento, 
non ha mostrato alcun benefi-
cio tangibile se non addirittura 
esacerbare la possibilità di un 
maggiore rischio. L’indesidera-
ta astringenza cui si faceva ri-
ferimento poc’anzi è stata mo-
nitorata con metodo originale 
di tipo colorimetrico, eviden-
ziandone una costante atte-
nuazione parallelamente al 
processo di maturazione, senza 
tuttavia estinguersi completa-
mente. Di tutte le variabili in 
aspettativa di validazione ca-
paci di condizionare l’esito del-
la conservazione e la percezio-
ne qualitativa del prodotto 

pronto al consumo, ve ne era 
una alla quale veniva assegna-
to un valore discriminante ov-
vero l’età del frutteto da cui 
provenivano i frutti. L’influenza 
di tale fattore di condiziona-
mento, ampiamente accertata 
da altre fonti, in effetti ha avu-
to conferma grazie alla perse-
veranza del lavoro di speri-
mentazione. Il monitoraggio 
condotto per anni consecutivi 
su partite della medesima pro-
venienza, ha potuto conferma-
re che nella successione tem-
porale il prodotto degli stessi 
frutteti assumeva una diverse 
profilatura sia in termini di inci-
denza di imbrunimento interno 
che in relazione all’epoca di 
comparsa di questo (sempre 
più tardivamente). Anche l’in-
tensità del potenziale astrin-
gente in raccolta e la relativa 
attenuazione di questa in con-
servazione hanno subito una 
positiva evoluzione nel tempo. 
Il pregiudizio che sulla pera 
Fred® incombeva in relazione a 
talune problematiche relative 
al post raccolta è sembrato a 
questo punto perdere peso e 
lasciare margini più ampi di fu-
turo per questa varietà. Nella 
valutazione complessiva che fa 
da corredo all’acquisizione di 
una decisione quale quella re-
lativa all’introduzione di una 
nuova varietà frutticola su cui 
puntare la propria attenzione, 
restano fuori alcuni elementi 
sui quali proviamo ad aggiun-
gere qualche elemento. Dal 
punto di vista agronomico 
come accennato ‘CH201’ ha 
importanti prerogative quali 
produttività e precoce entrata 
in produzione. Ad esse va ag-

Maculatura da Botryosphaeria 
dothidea in raccoltacommerciale

Evoluzione di Botryosphaeria 
dothidea dopo la raccolta
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giunta la necessità di inserire 
validi impollinatori (William in 
primis) e assolutamente non 
secondario il fatto di adottare 
portainnesti non troppo deboli 
che, come abbiamo visto, si 
adattano bene in taluni am-
bienti di coltivazione (Francia, 
Svizzera e Belgio) ma non nei 
nostri. Le concimazioni azotate 
alle quali ci si affida ancora con 
troppa leggerezza come stru-
mento su cui fare leva per “co-
struire” una pianta, hanno ef-
fetti assolutamente negativi 
sulla qualità e conservabilità 
del prodotto. La varietà ha ele-
vate potenzialità produttive 
non è necessario pertanto ac-
canirsi con potature severe e 
troppo corte.
Sul versante fitosanitario il livel-
lo di attenzione è costante. Alla 
nuova varietà viene attribuita 
una scarsa sensibilità all’agente 
causale del fuoco batterico, pur 
tuttavia un approccio più cau-
telativo sarebbe auspicabile. 
Degna di nota è la comparsa di 
particolari macchie brune, ro-
tondeggianti, consistenti al tat-
to sui frutti a partire dal mese 
di agosto a circa un mese dalla 
raccolta. Nei frutteti dove l’inci-
denza è stata più apprezzabile 
si è notata un’accentuazione del 
problema mano a mano che la 
raccolta veniva procrastinata. 
I campioni di frutti prelevati e 

destinati ad analisi identificative 
specifiche, hanno riscontrato la 
presenta di un fungo identificato 
come Botryosphaeria dothidea. 
Tale specie, ampiamente de-
scritta in letteratura, è un agen-
te patogeno non spiccatamente 
specifico, che può contaminare 
i frutti molto precocemente per 
restare in forma latente lunga-
mente e riprendere il processo 
infettivo in corrispondenza della 
maturazione dei frutti. 
Altro elemento di possibile criti-
cità segnalato in taluni ambienti 
di coltivazione è dato dalla pos-
sibile insorgenza di rugginosi-
tà sui frutti come conseguenza 
dell’impiego di determinati pro-
dotti fitosanitari. Su tutti questi 
aspetti citati sarà doveroso at-
tivarsi nell’anno che verrà per 
sondare possibili soluzioni. Sul 
fronte del gradimento al con-
sumo Fred® ha regolarmente 
incontrato ampi favori. I nu-
merosi consumer test effettuati 
hanno costantemente restituito 
risultati lusinghieri. Buon sapo-
re, aroma, spiccata dolcezza, 
croccantezza e succosità non 
trovano su questa pera parti-
colari elementi di discussione. 
Dal lato commerciale ‘CH201’ è 
una pera chiaramente conno-
tata da un marchio ed un nome 
(Fred®) condiviso con altri pro-
duttori europei che la rendono 
facilmente identificabile. I ca-

nali commerciali che la nostra 
cooperativa ha attivato sono 
sufficienti per distribuire le 
quantità che siamo in grado di 
produrre al momento (1200 ql 
nel 2025) ma l’interesse riscon-
trato è di buon auspicio e indica 
ampi margini per un incremen-
to delle produzioni.
Il lavoro condotto in questi anni 
e le fruttuose collaborazioni svi-
luppate nell’ambito del gruppo 
tecnico coordinato da Agrosco-
pe hanno creato le condizioni per 
un fruttuoso scambio di informa-
zioni che hanno costituito la base 
per l’attività di validazione e spe-
rimentazione fin qui condotta. Il 
lavoro non può dirsi ultimato ma 
ha consentito quantomeno un 
graduale allineamento della ge-
stione post raccolta del prodot-
to con le esigenze della varietà 
oltre che una maggiore cono-
scenza degli elementi di criticità 
cosi come di quelli di maggiore 
forza. Attualmente la superfi-
cie investita dai soci produttori 
della nostra cooperativa con la 
varietà CH201 è di circa 15 ettari. 
Si tratta di piccoli appezzamenti 
(media di 0.5 ha) che interessa-
no una trentina di produttori ai 
quali come sempre cercheremo 
di dare supporto tecnico, co-
noscenza e un degno riconosci-
mento economico, nell’auspicio 
che questa varietà possa incon-
trare più ampi favori.



12 | Apofruit Notizie

DALL’EMILIA

LA LA PERICOLTURA IN ITALIAPERICOLTURA IN ITALIA  
AVRÀ ANCORA UN FUTURO?AVRÀ ANCORA UN FUTURO?

L          L          
a risposta è “sì, ma a 
certe condizioni.” I pe-
ricoltori sono consape-
voli della profonda crisi 

che il settore attraversa ormai 
da anni: non siamo più in gra-
do di produrre pere in quantità 
e qualità tali da garantire un’a-
deguata redditività economica. 
Le cause sono note: cambia-
menti climatici, fitopatie, insetti 
non più controllabili, riduzione 
delle sostanze attive, carenza 
di manodopera e costi elevati. 
A queste si aggiungono la con-
correnza di Paesi come Olanda 
e Belgio e le difficoltà legate alla 
grande distribuzione in Italia. 
Esaminiamo le principali cause 
e le possibili soluzioni.

Cambiamenti climatici: non è 
più pensabile, nel 2025, avere 
impianti senza reti antigrandi-
ne. Le gelate del 2021 e 2023 
hanno mostrato quanto siano 
indispensabili sistemi di difesa: 
irrigatori e ventilatori antibri-
na, bruciatori, candele di pa-
raffina o pellet possono salvare 
l’intera produzione.

Malattie fungine ed insetti fi-
tofagi: la varietà Abate Fetel, 
simbolo della pericoltura ita-
liana, è la più colpita dalla Ma-
culatura bruna e ha subito forti 
riduzioni. Le poche sostanze 
attive disponibili non basta-
no, ma pratiche agronomiche 
corrette — come la gestione 
del cotico erboso — possono 
limitare i danni. Le varietà Car-
men, William Bianco e Fred, 

più resistenti, danno oggi i ri-
sultati migliori. Psilla e cimice 
asiatica restano problemi seri: 
la riduzione delle molecole chi-
miche efficaci impone l’uso di 
alternative come caolino, ze-
olite, oli essenziali e insetti utili 
(antocoridi e anastatus bifa-
sciatus). Inoltre, i portinnesti 
deboli come i cotogni soffrono 
le estati torride: servono por-
tinnesti più vigorosi e resilienti, 
come l’autoradicato di Confe-
rence o i Farold 40 e 87.

I nuovi impianti dovranno avere 
queste caratteristiche:
1. più varietà nel frutteto per 
favorire l’impollinazione con 
l’ausilio di insetti pronubi come 
osmie, api e bombi;
2. terreni fertili, ricchi di so-
stanza organica e non ristop-
pati;
3. varietà produttive perfor-
manti a livello economico come 
Carmen, William e Abate, tra 
le tradizionali, ed Early Giulia, 
Fred, Ckeeky tra le emergenti;
4. scelta mirata del portinnesto 
in base alla fertilità del terreno 
e alla zona di produzione;
5. forme di allevamento ariose, 
preferibilmente a parete, evi-
tando quelle fitte che riducono 
l’arieggiamento;
6. gestione idrica precisa e so-
stenibile con sistemi a doppia 
ala gocciolante o microsprink-
ler localizzati;
7. impianti dotati di reti antigran-
dine e, se possibile, antinsetto; 
8. supporto nella gestione 
agronomica dell’impianto, con 
analisi del terreno ogni 3 anni, 

analisi fogliari annuali ed anali-
si dell’acqua di irrigazione.
Il Consorzio UNAPera, nato nel 
2021 in Emilia-Romagna rag-
gruppa molte organizzazioni di 
produttori -tra le quali Apofru-
it- e sta facendo un enorme la-
voro per garantire un futuro alla 
pericoltura italiana. UNAPera è 
la prima AOP ortofrutticola na-
zionale: concentra l’offerta, la 
immette sul mercato e sviluppa 
accordi con la grande distri-
buzione. L’IGP dell’’Emilia-Ro-
magna è un marchio distintivo 
che diventa un plus nelle catene 
della GDO. La regione sta sup-
portando i pericoltori con diver-
se iniziative e bandi regionali, 
sostenendo tutte le attività ed i 
progetti UNAPera.
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l 26 settembre scorso Apo-
fruit ha abbracciato ideal-
mente oltre 800 persone 
tra soci, dipendenti, istitu-

zioni, fornitori e clienti nel pro-
prio stabilimento di Scanzano 
Jonico, in occasione dell’even-
to conclusivo per celebrare i 65 
anni dalla fondazione della co-
operativa, una delle realtà ag-
gregative più longeve a livello 
nazionale. Tante le autorità pre-
senti e di grande rilevanza anche 
i messaggi video che sono giunti 
per l’occasione. Assieme ai ver-
tici Apofruit, rappresentati per 
l’occasione dal presidente Mirco 
Zanotti e dal direttore genera-
le Ernesto Fornari, sono infatti 
intervenuti Pasquale Cariello 
sindaco di Scanzano Jonico, In-
nocenzo Guidotti presidente di 
Legacoop Basilicata, Carmine 
Cicala assessore della Regione 
Basilicata alle Politiche Agricole, 
Sovranità Alimentare e Foreste. 
Hanno poi voluto esprimere la 
loro vicinanza con un messag-
gio dedicato il ministro del Ma-
saf, on. Francesco Lollobrigida, 

nonché il presidente di Nomisma 
Paolo De Castro. L’iniziativa 
non ha rappresentato solo un 
momento di festa, ma è stata 
anche l’occasione per inaugu-
rare ufficialmente i lavori di 
ampliamento ed efficienta-
mento allo stesso stabilimen-
to di Scanzano, recentemente 
potenziato grazie a importanti 
interventi strutturali e tecnolo-
gici. Mirco Zanotti ha commen-
tato tra l’altro: “Il sito Apofru-
it di Scanzano è attivo fin dal 
2004 e, negli anni, è diventato 
un vero e proprio hub strategi-
co per la fornitura di prodotti 
ortofrutticoli a livello nazionale 
e internazionale. A Scanzano, 
nel 2024 sono stati lavorati e 
movimentati 83.000 quintali 
di agrumi, 55.000 di fragole, 
50.000 di pesche, 40.000 di 
albicocche e 35.000 di uva da 
tavola, con liquidazioni ai soci 
pari a circa 35 milioni di euro. 
Lo stabilimento garantisce oc-
cupazione continuativa a 20 
dipendenti fissi e a circa 200 
lavoratori stagionali, per una 

media di 162 giornate lavorative”. 
Ernesto Fornari ha osservato: 
“Questo sito è stato interessato 
da un intervento di ammoderna-
mento, con un sostanziale rad-
doppio della propria capacità. 
La sala di lavorazione è stata 
ampliata e completamente con-
dizionata per garantire la qualità 
delle lavorazioni anche nei mesi 
più caldi. Sono stati creati nuovi 
ambienti per l’imballaggio e una 
pensilina per il ritiro dei prodotti. 
Inoltre, è stato rifatto il piazza-
le e sono stati installati sul tetto 
pannelli fotovoltaici e le celle fri-
gorifere sono passate da 5 a 14. 
Negli ultimi cinque anni abbia-
mo investito su Scanzano oltre 8 
milioni di euro, trasformando lo 
stabilimento in un hub moderno 
e operativo 12 mesi l’anno. Qui si 
lavorano clementine, arance e 
limoni da ottobre a maggio, fra-
gole da dicembre a giugno e uva 
da tavola da luglio a novembre, 
con una doppia linea di lavora-
zione dedicata rispettivamente 
sia al convenzionale che al bio-
logico”.

DAL METAPONTO

A SCANZANO JONICO A SCANZANO JONICO FESTA,FESTA,  
INVESTIMENTI E FUTUROINVESTIMENTI E FUTURO
APOFRUIT HA CELEBRATO I 65 ANNI DI ATTIVITÀ CON I SOCI DI BASILICATA, 
PUGLIA, CALABRIA E SICILIA, OLTRE A TAGLIARE IL NASTRO DOPO I LAVORI 
DI AMPLIAMENTO DELLO STABILIMENTO
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LL
a Sicilia continua a es-
sere un punto di riferi-
mento per l’ortofrutta 
di qualità di Apofruit, 

grazie al lavoro dei soci pro-
duttori e all’evoluzione delle 
tecniche di coltivazione, sem-
pre più orientate alla sostenibi-
lità e alla specializzazione.
Cesare Gridelli, direttore di 
Canova (la società controllata 
di Apofruit Italia nata per ge-
stire, valorizzare e commer-
cializzare i prodotti biologici), 
spiega: “Il nostro magazzino e 
l’intera filiera presente in 
Sicilia si stanno sempre 
più specializzando sul-
la produzione biologi-
ca. Oggi oltre il 90% de-
gli ortaggi che gestiamo 
proviene da agricoltura 
bio”. Anche la tendenza ri-
mane molto incoraggiante. 
“Nel complesso – ha proseguito 
Gridelli – abbiamo registrato 
un aumento della produzio-
ne tra l’8 e il 10%. Il prodotto 
principale resta il pomodoro, 
con le tipologie cherry, datte-
rino, tondo liscio, cuore di bue 
e oblungo da insalata. Molto 
interessante rimane anche la 
zucchina, per la quale intrave-
diamo un trend di crescita delle 
superfici”. Facendo poi il punto 
sull’andamento di mercato, il 
direttore di Canova ha aggiun-
to: “Con le condizioni climatiche 
di quest’anno, la produzione è 
stata molto difficile da gestire: 

si sono creati picchi produtti-
vi concentrati in pochi giorni, 
mentre il mercato avrebbe bi-
sogno di continuità e linearità. 
Tuttavia, l’andamento del 2025 
è stato nel complesso positi-
vo, poiché solo per un paio di 
settimane abbiamo registrato 
ribassi eccessivi per prodotti 
come melanzane e pomodori. 
A riprova della buona gestio-
ne Apofruit anche di simili si-
tuazioni, nuove aziende stan-
no scegliendo di conferire alla 

cooperativa, attratte 
dalla sua capacità 

di valorizzare an-
che produzio-

ni complesse 
e con tempi di 
raccolta imme-

diata”.
Sul fronte delle innova-

zioni tecniche e varietali, Luigi 
Figura, responsabile tecnico 
del centro di lavorazione di 
Donnalucata, espone i risultati 
ottenuti dal comparto conven-
zionale e dalle nuove produzio-
ni speciali: “C’è una crescente 
attenzione – ha detto – verso 
produzioni a valore aggiunto. 
Tra queste c’è il progetto ‘ni-
chel free’, che portiamo avanti 
da due anni con risultati mol-
to promettenti. Attualmente 
sono due le aziende certifica-
te nichel free, per un totale di 
12.000 metri quadrati tutti col-
tivati in serra e fuori suolo, su 
fibra di cocco. Questo sistema 

ci permette, appunto, di garan-
tire l’assenza totale di nichel: le 
analisi sul prodotto finito rile-
vano valori ben al di sotto dei 
limiti di rilevabilità. Si tratta di 
una proposta di eccellenza, con 
pomodoro e zucchino certifica-
ti”.
Figura ha aggiunto che è in 
corso anche la valorizzazione 
di una cultivar di pomodoro a 
grappolo di alta gamma, ri-
chiesta da Coop e sviluppata 
con una primaria ditta semen-
tiera: “È il secondo anno di spe-
rimentazione e i risultati sono 
ottimi, sia per gusto che per 
colore e consistenza”.
Il paniere Apofruit prevede 
inoltre anche altre produzioni 
in Sicilia. “Abbiamo il mini-pe-
perone snack Angello/Sola-
relli® su circa 7.000 mq. e un 
programma importante per la 
patata novella Selenella, svi-
luppato in collaborazione con 
il Consorzio Selenella, che nel 
2026 interesserà circa 92 ettari 
coltivati dai soci della coopera-
tiva della zona di Siracusa e Au-
gusta, affiancati da ulteriori 15 
ettari destinati alla produzione 
di patata novella classica.

SICILIA, UN LABORATORIO DI SICILIA, UN LABORATORIO DI INNOVAZIONE INNOVAZIONE 
SOSTENIBILESOSTENIBILE
CONTINUANO A CRESCERE LE SUPERFICI A REGIME BIOLOGICO E PROSEGUE 
IL PROGETTO “NICHEL FREE” NEL CONVENZIONALE
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DD
a diversi anni le in-
dicazioni delle ap-
plicazioni in post 
raccolta hanno il 

duplice obiettivo di nutrire e di-
fendere la pianta. Le esperien-
ze maturate ci portano a soste-
nere questa tesi, visti i risultati 
in termini di mantenimento, co-
stanza di produzione e coadiu-
vante per la difesa da PSA in 
particolare.
Alcuni microelementi come 
lo Zinco, Manganese e Boro 
sono utilizzati per migliorare 
le sostanze di riserva e la for-
mazione di gemme più mature 
per l’anno venturo. Come già 
spiegato in precedenti articoli 
lo Zinco ha un’azione “collate-
rale” sulle batteriosi. Pertan-
to, la sua applicazione in post 
raccolta riduce la necessità di 
applicazione di Sali rameici. Si 
ricorda che i prodotti a base di 
Sali di rame hanno un limite di 
legge per le quantità applicabi-
li all’anno. Ricordiamo gli eventi 
chiave per la diffusione della 
PSA: gelate precoci in autunno 

o tardive in primavera, piogge 
e temperature tra i 2° e 12°C 
nelle fasi autunnali e primave-
rili o durante la potatura inver-
nale.
Per facilitare l’accumulo di so-
stanze di riserva nel legno e 
nelle gemme, le nostre espe-
rienze ci portano a suggerire 
applicazioni di microelementi 
in miscela con amminoacidi in 
particolare Acido Glutammico, 
Prolina, Lisina e Betaina.
Si ricorda che non sono più in 
commercio prodotti di sinte-
si come induttori di resistenza. 
Pertanto, è suggerita l’appli-
cazione, oltre a quanto sopra 
scritto, di estratti dell’alga La-
minaria, riconosciuta da vari 
studi per questa sua capacità 
di stimolo dei meccanismi SAR.
L’importanza di queste applica-
zioni sono determinate anche 
dal cambiamento climatico. 
Autunni e inverni miti limitano il 
“riposo” naturale delle piante, 
le foglie cadono tardivamente 
e la pianta “consuma” le riserve 
accumulate, con la conseguen-

za di un germogliamento scar-
so e scalare, germogli meno 
fertili (2-3 fiori invece di 5-6), 
mancata risposta agli inter-
ruttori di dormienza. Pertanto, 
è strategico in questa fase mi-
gliorare l’accumulo di riserve 
della pianta.
Per riassumere possiamo ca-
lendarizzare gli interventi in 
questo modo da post raccol-
ta: due interventi con micro-
elementi (azione nutritiva e 
collaterale battericida), am-
minoacidi (azione nutritiva) e 
induttori di resistenza (una/due 
applicazioni). Nella prima de-
cade di dicembre indicata una 
applicazione di prodotti a base 
di Chitosano, o con prodotti ad 
azione nutritiva e disinfettante 
collaterale fino a temperature 
sopra i 5°C. È possibile utiliz-
zare anche prodotti a base di 
Idrossido di Calcio, che avendo 
pH 14 inibisce la moltiplicazio-
ne naturale dei batteri. Questi 
prodotti sono scarsamente di-
lavabili.
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