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INTRODUZIONE

L’obiettivo di questo secondo volume è evidenziare in maniera diretta le connessioni
tra agricoltura, prodotti tipici e biodiversità nelle singole aree protette. Per questo
motivo il volume è destinato ad approfondire i temi oggetto del lavoro “L’agricoltura
nella Rete Ecologica Nazionale” in ciascun parco, sulla base delle interviste condotte
e delle visite presso le realtà produttive.
Le interviste libere hanno seguito uno schema di base, finalizzato a rilevare determinati
argomenti chiave. I temi di riferimento principali erano due: l’agricoltura e le produzio-
ni tipiche (vedi box pagina seguente). Per quanto attiene all’agricoltura sono state richie-
ste notizie sulle sue caratteristiche e le sue dinamiche, cercando di evidenziare i fattori
determinanti. Per i prodotti tipici, invece, si è cercato di verificare il lavoro condotto on
desk di censimento, per procedere poi all’approfondimento di una specifica produzione
che presentasse particolari connessioni con le biodiversità. Da queste segnalazione sono
discese le case histories presentate nel quarto capitolo del volume I. Infine, un focus speci-
fico è stato dedicato alle iniziative dei parchi nei temi di riferimento dell’intervista. 
Le interviste sono state condotte in 17 parchi, e hanno visto il coinvolgimento del
direttore e dei referenti agricoltura e biodiversità. Per alcuni parchi, in particolare per
lo Stelvio e l’Appennino Tosco Emiliano, si è reso necessario procedere a diverse
interviste per i differenti versanti del parco.
L’intervista non è stata condotta in cinque parchi, rispetto ai 22 istituiti, per motivazio-
ni differenti tra loro. Si è scelto di non indagare il Parco dell’Asinara e dell’Acipelago
della Maddalena in quanto l’agricoltura presente è del tutto limitata. Nel Gennargentu,
invece, non è ancora stato nominato l’Organo di Gestione. In ogni caso per questi tre
parchi è stata redatta una relazione specifica, dedicata al Sistema Sardegna nel suo com-
plesso. Occorre segnalare, invece, che per l’Aspromonte e per la Sila, si sono riscontrate
numerose difficoltà nel reperire le informazioni. Tuttavia, grazie al lavoro svolto
dall’INEA - Sede Regionale per la Calabria, nel corso di una precedente indagine per
conto del Dipartimento del Turismo, è stato possibile ricostruire un quadro fedele della
situazione. Sono stati infatti utilizzati i materiali e le interviste del precedente studio,
aggiornati con la documentazione più recente.
Nella tabella che precede la presentazione dei diversi parchi sono state segnalate le per-
sone intervistate, a cui va, come detto nel volume I, un sentito ringraziamento.
I report per ciascun parco sono stati organizzati in modo omogeneo. Il parco viene
innanzitutto presentato nei suoi caratteri generali, per poi passare ad una disamina
dell’agricoltura praticata. In questa sezione uno speciale attenzione viene dedicata alla
diffusione dell’agricoltura biologica e alle problematiche relative ai danni da fauna
selvatica. Seguono poi le descrizioni delle iniziative dei parchi, e in particolare le
modalità di concessione del marchio del parco. Infine si presentano le produzioni
tipiche riscontrate e il loro contributo alla biodiversità. Poiché si sono manifestate
situazioni piuttosto differenziate tra parco e parco, lo schema di base non sempre
viene seguito in modo fedele, pur rispettando i contenuti e gli obiettivi dei report.
Per concludere è da segnalare che le interviste sono state condotte nell’ottobre del
2003 (come evidenziato nel prospetto) e, pertanto, le informazioni riportate si rife-
riscono a quella data. Diverse evoluzioni da allora hanno interessato i parchi e nume-
rose iniziative, rispetto a quelle segnale, sono state portate avanti. Il lavoro, costitui-
sce, comunque, una originale ricognizione organica delle attività condotte e potrà
essere aggiornata dai singoli parchi.
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Il Parco del Gran Paradiso, primo parco nazionale istituito in Italia nel 1922 (R.D.L.
3/12/1922, Ente istituito con DLCPS n. 871 del 5/8/47), si estende attualmente su una
superficie di 70.649 ettari ripartiti tra la Regione Piemonte (48%) e la Regione
Autonoma della Valle D’Aosta (52%). L’intera area è caratterizzata dagli ambienti alpini,
ai paesaggi agresti dei fondovalle e ai boschi di conifere, ai pascoli alpini.
L’altitudine del Parco è compresa fra gli 800 metri di quota fino ai 4.061 metri della vetta
del Gran Paradiso. Idrograficamente è costituito da 5 valli principali: Valle Orco e Soana
in Canavese per la provincia di Torino e Valsavarenche, Valle di Cogne e di Rhemes per
la Valle D’Aosta. Le superfici comunali comprese nei confini del Parco variano da un
minimo dell’8% per il comune di Villeneuve al 100% per il comune di  Valsavarenche.
Il Parco dispone di n. 7 centri visitatori (altri due sono in costruzione), n. 2 centri di ricer-
ca scientifica, n. 1 giardino botanico.
Il patrimonio immobiliare è costituito da circa 60 immobili adibiti in prevalenza alla sor-
veglianza in quota oltre che come sede di ricerca e foresteria. 
Il bilancio annuo del Parco è costituito per buona parte dai fondi del Ministero
dell’Ambiente (92%), a cui si aggiunge un contributo della Regione Autonoma della Valle
D’Aosta e della Provincia di Torino. 
Il Parco ha avviato da tempo  la redazione del Piano del Parco e del Piano pluriennale eco-
nomico e sociale (PPES). Tali documenti che disegneranno l’assetto futuro del territorio
sono frutto di un confronto e dialogo con le comunità locali. Per il PPES fondamentale
risulta la raccolta delle progettualità in atto e previste sul territorio dell’area protetta nei
diversi settore di sviluppo, fra cui quello fondamentale legato alla fruizione turistica.

L’agricoltura nel Parco

Volendo dare un quadro d’insieme della copertura del suolo nel parco del Gran Paradiso,
i circa 70.000 ettari sono coperti per il 62% da ghiacciai e nevai, laghi e corsi d’acqua,
rocce e macereti; il 17% da praterie, pascoli e prati, il 20% da boschi e cespuglieti e solo
1% coperto da coltivi, aree urbanizzate ecc..
Da questo breve quadro emerge con chiarezza la vastità dello spazio naturale non toccato, se non
marginalmente dall’azione dell’uomo, che attesta la wilderness a dimensioni oltre i 40.000 Ha.
Si è avuto come nel resto del Paese una forte contrazione delle aziende agricole, queste nei
comuni del Parco attualmente raggiungono circa le 544 unità (dati ISTAT V° censimento
sull’agricoltura)1. Tali aziende presentano una superficie media aziendale di modeste dimen-
sioni con oltre il 76% compresa tra la classe dei 2 e i 5 ettari.
L’agricoltura come già è emerso dal quadro precedente è in massima parte rivolta a prati
e pascoli ed esistono delle distinzioni fra i versanti piemontese e valdostano.
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su tutto il territorio amministrativo dei
Comuni del Parco. Si vedano le tabelle sta-
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In entrambi i versanti si registra un aumento della superficie ad altre destinazioni (stra-
de poderali, fabbricati, cortili ecc.) dovuta in gran parte al fenomeno dell’abbandono
delle coltivazioni. Negli ultimi anni è da segnalare, inoltre, il declino della coltivazione
dei cereali (segale, orzo, avena), che generalmente comportano anche l’abbandono dei
terreni; la coltura della patata e delle ortive rivestono carattere familiare. 
All’interno dell’area Parco assistiamo, come già emerso dal dato ISTAT del 1990, ad un rile-
vante processo di senilizzazione che vede la percentuale degli operatori agricoli di età supe-
riore ai 64 anni maggiore del 50% con una conseguente scarsa possibilità di prosecuzione. 
La zootecnia presente nel Parco è attualmente composta da 267 allevamenti stanziali di
cui  163 sul versante valdostano e 94 su quello piemontese2. 
La consistenza del patrimonio zootecnico vede la presenza di 2.994 bovini in totale
(latte e carne) e 879 capi ovi-caprini.
L’allevamento zootecnico, che nel versante valdostano è prettamente bovino mentre in
quello piemontese è di tipo misto (bovini e ovi-caprini),  ha visto negli ultimi anni una
forte contrazione. Tale contrazione è stata comunque meno sentita sul versante valdo-
stano dove il latte proveniente dall’allevamento bovino (razza Valdostana Pezzata Rossa)
trova una migliore valorizzazione con la trasformazione in fontina, data anche la pre-
senza di impianti di prima lavorazione e trasformazione in grado di adeguarsi rapida-
mente alle attuali esigenze organizzative ed igienico-sanitarie.
É bene rilevare, inoltre, il problema legato alla manodopera impiegata, che in gran
parte è costituita da familiari con una piccola percentuale di salariati, generalmente di
provenienza extra-comunitaria, quest’ultima soprattutto nel versante valdostano.
Per quanto riguarda le problematiche connesse all’agricoltura viene da denunciare,
come del resto accade a molte aree marginali del settore primario, i sintomi di uno squi-
librio socioeconomico le cui manifestazioni più evidenti sono: la diminuzione degli
addetti, l’elevata percentuale di residenti con un’età media superiore ai 65 anni,  la con-
trazione della superficie agricola utilizzata, scarsità di iniziative capaci di contrastare
efficacemente tali fenomeni.

Problematiche della fauna selvatica sull’agroecosistema
Attualmente non si evidenziano consistenti danni da fauna selvatica sulle coltivazioni,
questo perché le popolazioni di Stambecco, Camoscio e Cervo che simboleggiano le
specie più rappresentative del territorio del Parco occupano spazi in cui l’agricoltura è
pressoché inesistente o condotta in maniera estensiva. Qualche danno di poca entità si
registra sulle coltivazioni di melo a fondo valle dove il Cervo, a volte, scende per bru-
care i nuovi getti degli alberi. 
Fortunatamente sono ancora sporadici gli avvistamenti sul territorio valdostano del cin-
ghiale (Sus scrofa) animale, che invece  è un problema sentito sul versante piemontese,
in particolare in valle Soana.

Le iniziative del Parco

L’abbandono dell’agricoltura con tutte le attività connesse è difficilmente contrastabile
da azioni dirette del Parco viste le proporzioni assunte negli ultimi decenni.
Il Parco ha in corso un intervento pilota presso l’alpeggio della Vaudalettaz, in alta Valle
di Rhêmes, che vuole coniugare un’attività produttiva di allevamento controllato nei
metodi, alla microricettività e all’educazione ambientale.
L’intervento è stato oggetto di uno studio di fattibilità economica redatto dalla facoltà
di Economia Agraria dell’Università di Torino, finanziato dal programma comunitario
Leader+ Valle d’Aosta. 
All’azione strettamente zootecnica, verranno affiancate altre azioni rivolte alla verifica
periodica della conservazione e variazione della biodiversità. Lo scopo di questa azione
combinata è quelle di avere dati concreti e oggettivi sul grado di impatto delle produ-
zioni d’alpeggio sugli ecosistemi di altitudine.
L’azione prevede una procedura, così sintetizzabile:
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- definizione delle modalità di monitoraggio ambientale (ambientale, faunistico, vegeta-
zionale) e gestionale (economia delle attività previste, verifica della gestione sostenibile);

- avvio della conduzione, affidata ad un gestore sulla base di un disciplinare contenen-
te le condizioni d’uso (strutture, accoglienza, piano pastorale, ecc).  Possibili forme di
diffusione dei prodotti e avvio di una procedura di labelling degli stessi;

- piano di educazione ambientale specifico;
- piano di comunicazione/promozione specifico;
- definizione delle modalità organizzative relative all’accoglienza dei soggetti deputati

al monitoraggio;
- verifica dei risultati, aggiustamenti di tipo gestionale, esiti del monitoraggio.

Visto la modesta superficie media aziendale e l’orientamento produttivo del territorio,
sono scarse le possibilità di aumentare il reddito attraverso l’utilizzo dei fondi comuni-
tari, nazionali e regionali destinati alle attività agricole.  
Come riportato in precedenza, il versante valdostano forte della sua prevalenza nel set-
tore lattiero caseario derivante dall’allevamento bovino, sembra riuscire meglio ad usu-
fruire dei finanziamenti destinati al miglioramento delle strutture e attrezzature azien-
dali in grado poi di garantire un discreto reddito aziendale.

Il Marchio del Parco
Attualmente non è presente un marchio del Parco attribuito ai prodotti agroalimentari.
Dall’indagine svolta risulta comunque la volontà da parte dell’Ente Parco a costituire un
marchio di qualità per i prodotti agroalimentari provenienti dal territorio del Parco. 
Tale volontà viene contrastata dall’oggettiva difficoltà indotta dalla presenza di marchi a
denominazione di origine protetta. Un eventuale marchio del Parco entrerebbe in com-
petizione con i Consorzi di tutela e valorizzazione, già operanti da tempo sul territorio.
Rimane forte, comunque, la convinzione che la presenza di un marchio del Parco con-
tribuisca ad accrescere la potenzialità commerciale di tutti i prodotti agroalimentari e
tutti i servizi offerti dal territorio, garantendo agli agricoltori, allevatori, artigiani e
commercianti un’opportunità in più per beneficiare della presenza dell’area protetta. 
Nel corso dell’indagine è emerso anche che servirebbe un’azione di marchio di qualità
promosso dai Parchi nel loro insieme. L’azione sarebbe certamente più incisiva e mag-
giormente in grado di orientare meglio le scelte del consumatore troppo spesso confu-
so per il prolificare di marchi di qualità.

Biodiversità, agricoltura e prodotti tipici

L’attività agricola, che nello specifico del Parco Nazionale del Gran Paradiso è essenzial-
mente legata al sistema agro-silvo-pastorale ha consentito nel tempo il mantenimento
di un buon livello di biodiversità.
Nell’ambito delle interazioni dell’agricoltura e dei prodotti tipici sulla biodiversità, è
possibile affermare che l’allevamento zootecnico e la fruizione degli alpeggi in quota non
creano problemi alla fauna selvatica ma ne esaltano, al contrario, la biodiversità in situ. 
Da alcuni studi condotti in aree alpine dei Paesi confinanti, emerge chiaramente che il
pascolamento e tutte le attività connesse condotte, possono contribuire ad aumentare
la biodiversità dell’area attraverso:
- una corretta definizione del carico di bestiame rispetto alle caratteristiche ecologiche

delle aree sfruttate;
- la corretta definizione dei periodi di utilizzazione dei pascoli in funzione della cono-

scenza dello stadio di sviluppo delle essenze vegetali;
- la corretta pianificazione tra le aree da assegnare al pascolo rispetto alle aree da man-

tenere in condizioni di completa naturalità;
- l’utilizzo  di tecniche di pascolamento “guidato” evitando il pascolo libero e, quindi,

attraverso il controllo dei movimenti di mandrie e greggi;
- la scrupolosa e costante verifica sanitaria degli animali al pascolo.
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In particolare, dagli stessi studi emerge che il vantaggio non è rivolto unicamente verso le popo-
lazioni di ungulati selvatici, ma l’aumento della diversità floristica favorisce diverse specie orniti-
che quali ad esempio la Coturnice (Alectoris graeca) e la Pernice (Lagopus mutus).Infatti, le ricer-
che hanno evidenziato che, dove è stato ripristinato un alpeggio, prato o pascolo che sia, si
è assistito alla ricomparsa di alcune specie di galliformi alpini che beneficiano moltissimo
dell’azione di controllo esercitata dal bestiame sulla flora foraggiera a rapido accrescimento
e a basso valore energetico che altrimenti tenderebbero a prevalere sul pascolo.
In merito allo sfruttamento del pascolo da parte degli animali domestici è comunque
da rilevare una differenza fra il tipo di animale domestico allevato. Risulta infatti che in
particolare l’allevamento bovino non instaura fenomeni competitivi di tipo alimentare
con gli ungulati presenti nel Parco, al contrario la coutilizzazione dei pascoli  compor-
ta, come detto, un aumento di qualità pabulare delle superfici foraggiere.
Diverso è invece il discorso per gli allevamenti ovi-caprini  i quali, se presenti in manie-
ra cospicua, producono effetti negativi sulla fauna selvatica riconducibili, oltre che ad
una di competizione alimentare, anche  alla forte presenza dell’uomo che accudisce il
gregge con l’ausilio di cani al seguito. 
Laddove si è assistito all’abbandono da parte dell’uomo delle aree destinate per lungo tempo alla
produzione di foraggi e quindi sottoposte ad una serie di pratiche colturali (irrigazione, conci-
mazione organica, sfalci, trasemina), si osserva un progressivo impoverimento delle essenze flo-
ristiche a cui fa seguito l’invasione di diversi arbusti prima della conquista da parte del bosco.
Anche se ciò segna la naturale evoluzione dell’ambiente verso uno stato di equilibrio
che si conclude con la copertura completa da parte del bosco, viceversa si innesca un
progressivo depauperamento di un tipo di biodiversità dettato dalla scomparsa di tutte
quelle essenze floristiche tipiche dei prati e pascoli montani e l’abbandono delle stesse
zone di tutta quella fauna selvatica che se ne avvantaggiava, per assistere alla creazione
di nuovi ecosistemi caratterizzati da una diversa biodiversità.

Oltre alla perdita di questa biodiversità si assiste, con la scomparsa dell’agricoltura di
montagna, alla scomparsa di un intero paesaggio modellato dal lavoro dell’uomo, che
ha disegnato, attraverso il disboscamento, lo spietramento, le sistemazioni idraulico-
agrarie, la costruzione di una fitta rete di sentieri, di rifugi, l’ambiente e il paesaggio
fino a fargli assumere quella connotazione che oggi tutti noi conosciamo. 
Infine ampliando ulteriormente il significato di biodiversità, la perdita dell’agricoltura
montana condurrebbe alla perdita di gesti antichi, alla scomparsa di mestieri, di riti reli-
giosi, di musiche e danze alla scomparsa quindi di tutta la cultura locale che andrebbe
conservata e difesa alla stessa stregua della tutela e conservazione della natura.
Le produzioni tipiche censite con il lavoro ammontano a 18, come mostra la tabella 2,
composte da tre DOP, nove tradizionali, due vini e quattro da altre fonti.

Fra i prodotti tipici presenti nella zona interessata dal Parco (tab. 2), spiccano i formag-
gi tra cui i più rinomati sono la fontina, il fromadzo (nella cui preparazione può essere
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aggiunto al latte di vacca anche latte ovi-caprino) e le tome. I primi due formaggi, sono
diffusi soprattutto sul versante valdostano mentre le tome sono prodotte generalmente
sul versante piemontese.

Più precisamente, la produzione di tome è diffusa soprattutto sul versante piemontese
del Parco, come tutta la provincia di Torino, anche l’alto Canavese rientra nella Dop
Toma Piemontese, ma raramente i malgari commercializzano con questa denominazio-
ne i loro formaggi, che tuttavia ne ricalcano le modalità produttive. 
La fontina è certamente il formaggio più rappresentativo della zona ed è un prodotto a
denominazione di origine protetta fin dal 1995. 
É il prodotto per antonomasia dell’agricoltura valdostana ed elemento base della gastro-
nomia locale. Si presenta come formaggio grasso a pasta semicotta, fabbricato con il latte
bovino intero proveniente da una sola mungitura. Infatti, le stesse forme di formaggio
ottenute durante la giornata, vengono marcate con una “M” o una “P” a secondo se si
tratti della mungitura mattutina o pomeridiana. Le prime notizie relative a questo pro-
dotto si trovano negli archivi feudali del 1267 e negli affreschi dei castelli valdostani.
Le essenze fresche e profumate dei pascoli d’alta quota, sono l’alimentazione ideale per le muc-
che autoctone (pezzata rossa e pezzata nera), dalle quali si ricava il latte, l’elemento base della
fontina. La produzione segue metodi tradizionali che si tramandano da secoli nella Regione.
Il contributo alla biodiversità della fontina, come mostrato nello schema seguente, deriva in
primo luogo dal mantenimento dell’equilibrio botanico dei pascoli alpini. Le razze valdostane
con cui viene prodotta la fontina fanno, inoltre, parte integrante del paesaggio alpino, come il
mantenimento delle componenti rurali per l’allevamento (recinti, muretti a secco, stalle).
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Oltre ai formaggi, notevole è la produzione di salumi, tra cui spiccano la Mocetta e il
Boudin. La Mocetta è una carne conservata sotto sale. Originariamente veniva utilizza-
ta carne di stambecco ma, da quando questo animale è protetto la Mocetta viene pro-
dotta con carne di camoscio, capra o di bovino. Per la sua preparazione si utilizzano i
soli tagli della coscia alla quale vengono eliminati nervi e grasso. Questa viene poi
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immersa per due settimane in una mistura di sale, pepe, spicchi d’aglio, timo, salvia,
alloro, rosmarino e santoreggia, per poi seccare per circa una settimana. La stagionatu-
ra dura tre o quattro mesi ed è qui dove la carne assume un gusto particolare esaltato
dall’utilizzo delle erbe di montagna utilizzate. É considerata una vera delizia gastrono-
mica, ideale come antipasto dove con il suo sapore, intriso di aromi locali, non ha biso-
gno di alcun condimento. È un prodotto che meriterebbe sicuramente una maggiore
valorizzazione auspicabile attraverso la costituzione di un denominazione protetta.
Dalle rilevazioni eseguite si scopre che attualmente viene prodotto da poche aziende,
commercializzato soprattutto a livello regionale con un prezzo al consumatore che si
aggira intorno ai 15 euro al chilogrammo di prodotto stagionato.
Il Boudin è invece un insaccato tradizionale della cucina valdostana. In origine l’insac-
cato veniva prodotto mescolando al sangue di maiale (talvolta veniva utilizzato sangue
di vitello), patate bollite, rape o barbabietole rosse, lardo, sale, pepe, aglio, cannella,
noce moscata, salvia, rosmarino e bacche di ginepro. Attualmente, le restrizioni sull’u-
so alimentare del sangue hanno determinato un progressivo aumento degli altri ingre-
dienti e i boudin in commercio sono costituiti da salamelle di rape o barbabietole di
colo rosso viola. 
Dalle rilevazioni eseguite attraverso i questionari emerge che, mentre un tempo era pos-
sibile acquistare il prodotto presso qualsiasi macelleria presente nei Comuni della
Montagna, attualmente esistono all’interno del Parco solo due, massimo tre, produtto-
ri con una produzione complessiva che si attesta nell’ordine di 10.000 kg l’anno. La
produzione delle materie prime  avviene in area esterna al Parco con l’utilizzo di carne
di maiale già sezionata e proveniente dal Piemonte, mentre tutte le fasi di trasformazio-
ne, elaborazione e stagionatura  avvengono all’interno del Parco. 
Essendo un prodotto tipico della zona la commercializzazione difficilmente esce dai
confini del Parco e il prezzo al consumatore si attesta nell’ordine di 10 euro per ogni
chilogrammo di prodotto. 
Fra tutti i prodotti presenti nella tabella 3, un cenno di merito spetta sicuramente al
Genepì del Moncenisio, se non altro per la grande tradizione dei luoghi nella produ-
zione di liquori e distillati. La ricchezza floristica delle montagne offre lo spunto per
una vasta gamma di liquori, distillati e elisir di ogni genere. Il Genepì si ottiene dalla
macerazione dei fiori di Artemisia mutellina o Artemisia spicata ed alcuni produttori uti-
lizzano anche parte dello stelo della pianta. Sono le Comunità Montane a stabilire i
quantitativi di raccolta dei fiori e i raccoglitori autorizzati, che generalmente apparten-
gono alle famiglie che vivono nelle zone di alpeggio. Il più rinomato è il Genepì Blanc,
si ottiene dalla macerazione di un estratto di fiori 5 volte più concentrato rispetto agli
altri, la maturazione ha una durata di oltre 12 mesi e tutta la lavorazione è ancora com-
pletamente artigianale. La vendita vede nei negozi specializzati i maggiori canali di
distribuzione mentre la commercializzazione è quasi esclusivamente regionale. Il prez-
zo al consumatore può arrivare, per tale prodotto, fino a 40 euro il litro.
Decisamente trascurabile l’impatto di questi ultimi prodotti sulla biodiversità dei luoghi.
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Il Parco Nazionale della Val Grande (D.M. del 2/3/1992, Ente istituito con D.P.R.  del
22/11/1993), si estende su una superficie complessiva di 14.598 ettari di cui 11.971 di
Zona di Protezione Speciale europea.
E’ il più piccolo fra i Parchi dell’arco alpino e la sua peculiarità è quella di essere una
valle selvaggia e disabitata “wilderness”, percorribile solo a piedi per mezzo di sentieri
molti dei quali impervi e invasi dalla vegetazione.
Il Piano del Parco attualmente in attesa dell’approvazione da parte della Giunta Regionale,
prevede la suddivisione del territorio in zone con un diverso grado di protezione:
- la Zona “A”, riserva integrale dove l’ambiente naturale è conservato nella sua integri-

tà ecologica;
- la Zona “B”, dove è vietato realizzare nuove opere edilizie e di trasformazione del ter-

ritorio e sono, invece, consentite le utilizzazioni produttive tradizionali di tipo agro-
silvo-pastorale se non in contrasto con gli indirizzi di conservazione del Parco;

- la Zona “C”, area di protezione dove vengono continuate e favorite secondo gli usi tra-
dizionali, le attività agro-silvo-pastorali, nonché quelle agrituristiche ricettive autoriz-
zate dall’amministrazione del Parco, purché compatibili con l’equilibrio ambientale;

- la Zona “D” area di promozione economica e sociale, identifica gli spazi abitati dove
gli insediamenti storici possono essere restaurati nel rispetto dei materiali e delle tipo-
logie tradizionali.

L’agricoltura nel Parco

L’Agricoltura è attualmente quasi del tutto scomparsa tranne in alcune zone periferiche,
dove operano un piccolo numero di aziende che caricano il loro bestiame, prevalente-
mente ovi-caprino, sugli ultimi alpeggi ancora presenti. La forte contrazione dell’agricol-
tura viene testimoniata anche dai dati ISTAT relativi all’ultimo censimento, con una
riduzione del 53% delle aziende e del 39% della SAU negli ultimi dieci anni1. All’interno
del Parco si possono contare solo 6 aziende zootecniche di piccole dimensioni, mentre
le aziende che praticano l’alpeggio nel territorio del Parco sono circa 42.
Non esiste una carta di destinazione d’uso del suolo ma un dato parziale riferito alla
Comunità Montana di Ossola evidenzia la presenza di circa 164 ettari destinati a pasco-
lo. Il patrimonio zootecnico del Parco vede la netta prevalenza degli ovini con un nume-
ro di capi pari a 1.876, seguiti dai caprini con 933 capi e infine 115 bovini totali (latte
e carne). All’interno del Parco, inoltre, viene praticata l’apicoltura da 5 operatori.
A testimonianza dell’importanza dell’agricoltura in passato legata all’allevamento e alla frui-
zione dei prati e alpeggi in quota, rimangono in eredità circa 170 nuclei d’alpeggio. Questa
presenza è spiegata dal fatto che il territorio attualmente occupato dal parco era in passato
utilizzato come linea direttrice nella pratica della transumanza condotta dagli agricoltori, i
quali dai paesi ossolani e cannobini risalivano le creste per poi discendere nella Val Grande.
Da alcuni documenti scritti, risalenti all’anno 1000, si parla di selve incolte per descri-
vere il territorio della Val Grande, allora chiamata “Valdo” ossia bosco, ed è proprio in
questo periodo che la morfologia dei luoghi inizia a cambiare attraverso l’opera dell’uo-
mo. Le selve presenti e le terre incolte vengono disboscate e trasformate in pascolo.
Nascono così alpeggi estivi e maggenghi primaverili-autunnali. Dal XIV secolo il taglio
dei boschi diventa un’ulteriore fonte di reddito per le comunità valgrandine, il cui sboc-
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1 Come riportato nell’allegato statistico i valo-
ri ISTAT si riferiscono ai comuni ricompre-
si nel territorio del parco.



co di mercato è rappresentato dalla città di Milano. Tale attività forestale è proseguita
sempre più intensamente sino a metà del ’900.
Essendo il Parco contraddistinto attualmente da un orientamento prettamente natura-
listico le problematiche dell’agricoltura risultano in secondo piano. L’unico centro abi-
tato presente nell’area è il Comune di Cicogna dove attualmente vivono circa venti per-
sone in tutto, il resto del territorio è praticamente disabitato e le monticazioni da parte
dei pastori sono oramai retaggi del passato come pure la gestione della risorsa forestale,
volano economico fino alla metà del secolo scorso ed oramai abbandonata completa-
mente (l’ultimo taglio del bosco è stato effettuato nel 1961).

Problematiche della fauna selvatica sull’agroecosistema
I danni causati dalla fauna selvatica sono riconducibili generalmente alla presenza del cin-
ghiale (Sus scrofa L.),  specie molto diffusa e che tende ad un incremento numerico dovu-
to alla mancanza di predatori naturali e molto probabilmente alla mescolanza con specie
non autoctone contraddistinte da una più alta capacità prolifica. Nel Parco la problema-
tica risulta recente e si stanno individuando criteri e tempi per le operazioni di risarcimen-
to oltre all’avvio di alcune indagini  sulla popolazione di ungulati presenti nel Parco.

Le iniziative del Parco

Diverse sono le iniziative condotte dall’Ente Parco verso la salvaguardia dell’ambiente
naturale e il ritorno di un agricoltura di montagna nella concezione moderna che vede
una multifunzionalità dell’azienda agricola.
Esiste un progetto pilota  per la creazione di un agriturismo in quota all’Alpe Straolgio,
dove l’Ente Parco in intesa con il Comune di Malesco sta tentando il recupero e il man-
tenimento dei pascoli alpini attraverso fondi UE-FESR 2000-2006 con un investimen-
to complessivo pari a 520.000 euro. Il Parco, tramite il finanziamento Interreg II ha
condotto studi vegetazionali e sull’entomofauna (coleotteri e carabidi) negli ambienti
di altura presenti nel suo territorio, precisamente sulle creste che da Pian Cavallone si
snodano fino al Monte Zeda e verso il Monte Torrione. Si tratta di un’area ampiamen-
te caratterizzata da prati-pascolo che al di sotto dei 2000 metri di quota potrebbe tran-
quillamente ospitare una vegetazione di tipo boschivo. Gli elaborati sono stati conse-
gnati nel 2001 e il finanziamento del progetto è stato pari a 46.482 euro.
Il progetto “Concetto di paesaggio transfrontaliero protetto da promuovere e valorizza-
re” continua nell’ambito degli interventi Interreg III finanziati dall’Unione Europea
(2000-2006). La ricerca di durata triennale proposta dall’Ente Parco è articolata in cin-
que linee di ricerca:
1) dal paesaggio rurale alla wilderness: mutamenti dei paesaggi alpini al seguito del pro-

gressivo abbandono delle aree montane del Parco Nazionale della Val Grande;
2) sistemi di ambienti diffusi: dalla conoscenza alla messa a punto  di modelli di recu-

pero, gestione e valorizzazione  delle risorse naturali;
3) sperimentazione di progetti pilota e di azioni innovative per la gestione e la valoriz-

zazione di  risorse naturali;
4) biodiversità faunistica e wilderness: studio sulle comunità ornitiche di boschi a diver-

so grado di sfruttamento  ed impatto antropico nel Parco Nazionale della Val Grande;
5) aree protette transfrontaliere.

L’Ente Parco partecipa anche a un secondo  progetto Interreg III, sempre di durata
triennale, relativo alla formazione, gestione e salvaguardia delle tipologie forestali e pae-
saggistiche e all’impatto fra i sistemi antropici e geosistemi naturalistici. La ricerca è
articolata in tre sottoprogetti:
1) paesaggio forestale e tipologie vegetazionali;
2) tipologie degli insediamenti umani e antropizzazione del territorio;
3) dinamica evolutiva nei castagneti abbandonati dell’orizzonte collinare e sub-monta-

no nel Canton Ticino.
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Il finanziamento previsto per i due progetti a valere sul programma Interreg III (2000-
2006) corrisponde a 372.064 euro per i tre anni di attività.
Sono state finanziate 2 latterie sociali nella Comunità Montana della Valle Ossola per
un importo complessivo di 51.505 euro e in Valle Vigezzo per un importo pari a euro
25.822 oltre che alla ristrutturazione di una stalla nel comune di Scaredi.
Ci sono, inoltre, interventi realizzati e in corso di realizzazione che riguardano la viabi-
lità nel Parco attraverso il ripristino dei sentieri, la ristrutturazione  dei rifugi e dei
bivacchi  a fruizione soprattutto delle attività turistiche ed escursionistiche ma che indi-
rettamente favorirebbero anche il rilancio dell’attività agricola.
Di particolare rilievo la rassegna enogastronomica “I sentieri del Gusto” ormai alla terza
edizione importante valorizzazione dei prodotti tipici, promossa dall’Ente Parco nelle
trattorie  e negli agriturismi dei comuni montani.
L’attività di animazione, valorizzazione, salvaguardia del paesaggio ha visto negli ultimi
dieci anni un intensa attività da parte dell’Ente Parco sia dal punto di vista finanziario sia
operativo. Le opere realizzate e le attività svolte tra le quali spiccano i centri visita, punti
informativi, musei, ripristino dei sentieri, ripristino dei rifugi e bivacchi, la viabilità del
Parco, la ricerca scientifica, gli interventi  per l’agricoltura, l’educazione ambientale e la
comunicazione; hanno determinato un investimento complessivo di circa 7 Meuro di cui
6,7 Meuro direttamente finanziati dal Parco. Inoltre sono in corso di realizzazione circa
4,2 Meuro di opere alle quali si aggiungono ulteriori 2,7 Meuro di investimenti previsti.

Biodiversità, agricoltura e prodotti tipici

Il territorio del Parco ha visto in passato la gestione indiscriminata della risorsa foresta-
le la quale ha generato forti pressioni sulla biodiversità, al contrario dell’alpeggio che
non ha comportato impatti negativi nei confronti dell’ambiente. Come detto l’uso irra-
zionale delle risorse forestali ha contribuito enormemente alla scomparsa nel secolo
scorso di alcuni mammiferi selvatici come l’Orso bruno, la Lontra comune, la Lince
eurasiatica e il Lupo. Anche gli ungulati come lo Stambecco, Capriolo e il Cervo hanno
date di estinzione molto lontane ancor prima del 1900. 
Attualmente con la diminuzione della pressione antropica e dello sfruttamento boschi-
vo a cui ha fatto seguito una rinaturalizzazione del territorio, gli avvistamenti della
fauna selvatica si sono fatti sempre più frequenti. 
La gestione più razionale delle foreste si manifesta anche nella  predominanza di una specie
forestale rispetto alle altre. Infatti, se inizialmente la foresta era costituita da alberi di
Cembro, Larice, Abete rosso, Pino uncinato, Betulla e Faggio; l’eliminazione sistematica di
tutte le essenze forestali di maggior pregio, dal punto di vista costruttivo, a favore del Larice,
ha consentito da un lato la creazione di ambienti più luminosi e quindi maggiormente sfrut-
tabili a pascoli arborati ma anche la formazione di un bosco pressoché uniforme.
Il caricamento degli alpeggi attraverso l’apertura di radure al di sotto del limite della vege-
tazione arborea e il loro mantenimento tramite il pascolo  del bestiame, a differenza dello
sfruttamento boschivo, ha contribuito  ad aumentare la varietà ecosistemica favorendo
l’incremento delle varietà di specie animali e vegetali. Inoltre la necessità di fruire delle
risorse offerte dall’ambiente ha spinto l’agricoltore-allevatore a costruire una serie di infra-
strutture (muretti a secco, ricoveri, baite) per il consolidamento  dei versanti più scoscesi
oltre ad una fitta rete di sentieri. Oggi questi manufatti, che rappresentano una ricchezza
paesaggistica, devono essere valorizzati oltre che protetti in quanto rappresentano un’im-
magine caratteristica oltre che valenti rifugi e anfratti per la microfauna del Parco.
Le strutture, ancora presenti, quali le baite degli alpeggi vantano un livello di inseri-
mento e di sintonia con l’ambiente che solo l’architettura tradizionale e spontanea è in
grado di raggiungere, in quanto frutto di secoli di adattamento e attraverso l’utilizzo di
materiali rigorosamente reperiti in loco. Anche se la maggior parte di essi si trova in uno
stato di fatiscenza possono ugualmente fornire una valida ispirazione per le costruzioni
future, interrompendo quella deriva architettonica a cui si è spesso assistito negli ulti-
mi anni, permettendo cosi il ritorno a quella integrazione tra uomo e ambiente.
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Da non sottovalutare le interazioni fra la biodiversità e i prodotti tipici della Val Grande gene-
ralmente legata oltre che agli alpeggi anche all’allevamento dei bovini e ovi-caprini. La docu-
mentazione casearia di queste zone è documentata addirittura fin da prima dell’anno Mille. 
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Anche la tradizione norcina riveste una certa importanza. Infatti, un tempo era famosa per
i prosciutti di maiale e di capra, per i salami e la bresaola di bovino e per le mortadelle.
La pratica di caricare con bestiame bovino e ovi-caprino gli alpeggi permette ancora
oggi di produrre straordinari prodotti caseari e mantenere seppur minimamente l’uti-
lizzo di alcuni pascoli di montagna.
L’allevamento delle capre, che per almeno otto, nove mesi avviene al pascolo, è impor-
tante soprattutto per la carne – dal 1989 esiste il marchio “capretto tipico della Val
Vigezzo” – e per i salumi. Di un certo rilievo è la produzione di pane  nero, denomi-
nato Pane nero di Coimo.
Tra i formaggi ancora prodotti è celebre il Bettelmatt (ossolano d’Alpe) che prende il
nome da una particolare zona di alpeggio. La tecnica di produzione vede la rottura della
cagliata, formata da latte di vacche allevate al pascolo, in grumi grandi come un chicco
di riso e poi cotta.
Altro formaggio prodotto è l’Ossolano detto anche Mezzapasta. Si tratta di un formag-
gio grasso prodotto da latte vaccino, inserito nell’elenco dei prodotti agroalimentari
tradizionali della regione Piemonte. È il capostipite di tutte le tome di montagna che
si producono nelle valli Ossola e  Formaza nella provincia di Verbano-Cusio-Ossola. Si
ottiene da latte vaccino proveniente da una o più mungiture al quale, una volta porta-
to alla temperatura di circa 34° centigradi, si aggiunge caglio di vitello. Successivamente
si procede alla rottura della cagliata e alla sua cottura. La massa che si ottiene viene
posta a riposare per alcune ore e in un secondo momento, dopo la salatura, il formag-
gio così ottenuto viene fatto stagionare per un periodo minimo di 60 giorni. 
Dalle rilevazioni fatte emerge come in un passato recente fosse possibile trovare diverse lat-
terie che trasformavano il prodotto in loco. Attualmente, in seguito all’entrata in vigore di
normative riguardanti l’igiene e la sicurezza alimentare, molte latterie sono scomparse per
l’impossibilità di adeguarsi alla nuova normativa. Nel territorio dei comuni interessati dal-
l’area del Parco della Val Grande esistono ad oggi due, forse tre, latterie che raccolgono e
trasformano il latte. Le latterie producono annualmente circa 265.000 kg di formaggio
Ossolano, venduto al consumatore con un prezzo che si attesta intorno ai 8,00 Euro al chi-
logrammo. Sempre dalle rilevazioni fatte, risulta che il prodotto viene commercializzato a
livello nazionale per circa il 50 % mentre la restante parte è commercializzata nel mercato
regionale e locale. I canali di vendita utilizzati risultano essere per un 70% legati a grossi-
sti mentre il restante 30% avviene tramite vendita diretta da parte delle latterie.

Tra i salumi vanno menzionati quelli ottenuti dalla carne della rarissima Capra Vallesana,
quasi scomparsa nel recente passato. Attualmente i capi censiti in Piemonte nel 2000
ammontavano a 366 capi distribuiti in 67 allevamenti, la maggior parte dei quali sono
allevati nel Verbano Cusio Ossola, nel Biellese e Vercellese. Razza particolare per la sua
capacità di adattarsi agli ambienti alpini, sopportando climi estremamente rigidi. Si trat-
ta di una specie autoctona proprio della zona tra il Verbano e il Cantone Vallese la cui
origine è certamente antica. L’allevamento caprino, riscoperto nel recente passato, può
contare sull’esistenza dal 1989 del marchio “capretto tipico della Val Vigezzo”.
Nell’area è rimasta la produzione del Salame di capra, che si ottiene mescolando la parte magra
di capra con grasso nobile di maiale (in una misura che varia dal 20 al 30%). In tutta la Val
Vigezzo ci sono ancora 5 o 6 macellai che producono ancora il salame di capra. Le capre, uti-
lizzate per la produzione del salame, sono allevate nei comuni che ricadono nel territorio del
Parco mentre le macellerie e, quindi, la lavorazione e stagionatura avviene al di fuori dell’area
Parco. Dalle rilevazioni effettuate, risulta che i macellai sono esclusivamente dei trasformatori,
acquistando direttamente dagli allevatori la carne pronta per essere lavorata. Il quantitativo di
prodotto commercializzato raggiunge i 2000 chilogrammi l’anno (dato riferito al 2001), uti-
lizzando preferibilmente come canale quello della vendita diretta. La sua commercializzazione
avviene quasi totalmente all’interno della regione, salvo una quota pari al 10% che investe tutto
il territorio Nazionale. Il prezzo al consumatore si attesta nell’ordine dei 16 euro al chilogram-
mo. Oltre al salame esiste anche il famoso Violino di capra, un piccolo prosciutto di capra che
deve il nome curioso alla forma. La sua produzione è ancora in gran parte familiare, realizzata
con le cosce delle capre allevate semibrade sui pascoli locali.
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Il Parco ha vissuto, negli ultimi quaranta anni, una forte trasformazione sociale ed eco-
nomica che ha portato ad una radicale sostituzione della base economica tradizionale
(attività agricola e allevamento) a carico del turismo. E’ questo settore, infatti, che oggi
svolge un ruolo trainante rispetto alle altre attività. 
Tale fenomeno si è verificato con intensità diversa a seconda dei settori del Parco, anche
in corrispondenza delle diverse realtà regionali e provinciali. In ogni caso, il territorio
risente delle problematiche dovute all’abbandono dell’attività agricola montana. 
Fra queste la questione del paesaggio rappresenta un nodo centrale nel quale si incro-
ciano tutte le criticità, non solo del settore agricolo, ma anche delle altre attività. 
Infatti, il degrado dei paesaggi alpini, il cui mantenimento è strettamente legato allo
sfalcio e all’alpeggio, ha contraccolpi negativi sull’immagine turistica dell’area.
Anche, l’abbandono di attività agricole tradizionali basate su cultivar locali, quali quel-
la del grano saraceno nel settore Lombardo, coltivato nei tipici terrazzamenti, è causa
di degrado del paesaggio e di dissesto idrogeologico, a cui si accompagna, anche la per-
dita di tradizioni gastronomiche e, quindi, della cultura tradizionale.
Il Parco Nazionale dello Stelvio si estende per 134.620ha e coinvolge 24 comuni, dei
quali 3 ricadono nella Provincia Autonoma di Trento; 11 nella Provincia Autonoma di
Bolzano e 10 nella Regione Lombardia. 
Si tratta di una zona situata al centro della catena alpina e uno dei territori protetti più
grandi d’Europa1. 
I diversi settori del Parco (trentino, Altoatesino e Lombardo) comprendono numerose
valli2, per lo più disposte radialmente rispetto al massiccio Ortles-Cevedale, che si dif-
ferenziano notevolmente sia dal punto di vista orografico sia socioeconomico.
Solo il 3% del territorio dei tre settori del Parco Nazionale dello Stelvio, ossia circa
4000 ha, è posto al di sotto dei 1000 m di altitudine mentre la parte più consistente si
colloca fra i 2000 e i 3000 m slm, connotando l’area protetta come parco d’alta mon-
tagna. Oltre i 2100 metri, il territorio ospita circa 200 ghiacciai, dei quali il più vasto
è quello dei Forni, alla testata dell’omonima valle, con superficie superiore ai 1200 ha.

Fonte: Elaborazione INEA su dati del Parco Nazionale dello Stelvio

Una quota rilevante della popolazione risiede nei comuni venostani del parco naziona-
le, dove si registra una crescita costante degli abitanti e una maggiore tenuta del setto-
re agricolo (a differenza di quanto avviene negli altri due settori). 
La presenza maggiore di superficie ad un livello altitudinale più basso e di una econo-
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1 Confina a nord con il Parco Nazionale Sviz-
zero dell’Engadina, a sud con il Parco
Regionale dell’Adamello in Lombardia che,
a sua volta, è collegato direttamente col
vicino Parco Naturale Adamello-Brenta in
Trentino. Verso est, a pochi chilometri di
distanza, si estende il Parco Naturale di Tes-
sa e verso ovest il Parco di Livigno e della
Valdidentro, che la regione Lombardia
intende istituire in breve tempo.

2 Le principali valli del PN dello Stelvio sono:
- Settore lombardo, alta Valtellina (Valfur-

va, Valle del Gavia, Valle del Braulio, Val
di Rezzalo, Valle di Fraele, Val Zebrù, Val-
le dei Forni, Valdidentro, Valle del Gallo,
Valle dello Spöll) e la Vallecamonica (Val
Grande, Val Canè, Valle delle Messi e Val-
le di Viso);

- Settore trentino, Val di Peio, Val de la
Mare, Val del Monte, Val di Rabbi;

- Settore altoatesino (Val Venosta)n Val
d’Ultimo, Val Martello, Valle di Lasa, Val
di Trafoi e Valle di Solda.



mia agricola e turistica particolarmente dinamica, probabilmente, rende il settore
altoatsino maggiormente attraente per la popolazione e gli imprenditori. Gli altri due
settori, invece, risentono maggiormente della crisi che investe la maggior parte delle
zone montane italiane3. 
L’idea di salvaguardare questa area risale agli inizi del secolo e venne trasformata in legge
il 24 aprile 1935. Inizialmente vennero messi sotto protezione 96.000 ettari. Nel 1977
il parco fu ampliato fino a raggiungere le dimensioni odierne. 

Fonte: Parco Nazionale dello Stelvio, Relazione sullo stato dell’ambiente, 2002

Al momento dell’istituzione del Parco, la gestione è stata affidata all’Azienda di Stato
per le Foreste Demaniali, la sorveglianza ed il controllo del territorio al Corpo Forestale
dello Stato.
Già a partire dal 1974 venne riconosciuta un’ampia competenza amministrativa alle
due province autonome di Bolzano e Trento, a condizione che un consorzio apposita-
mente istituito garantisse un’amministrazione unitaria. In seguito a lunghe e comples-
se trattative si riuscì ad ottenere la riorganizzazione dell’amministrazione del Parco
Nazionale.
Il Consorzio del Parco Nazionale dello Stelvio è composto da tre organi gestionali ope-
rativi. Il suo Consiglio Direttivo stabilisce le norme per una gestione unitaria e coordi-
nata, mentre l’amministrazione ordinaria e straordinaria viene curata dai tre Comitati
di Gestione della regione Lombardia e delle province autonome di Trento e Bolzano,
tramite i rispettivi Uffici Periferici.
I comitati sono composti dalle rappresentanze: regionali e provinciali; dei sindaci dei
comuni del Parco, delle associazioni ambientaliste; delle associazioni agricole; delle
associazioni turistico-ricreative , del mondo scientifico. Ogni comitato dispone di squa-
dre di operai ( per la maggior parte stagionali) impegnati nella realizzazione di opere di
manutenzione e di interventi sul territorio.
In particolare le attività svolte dai Comitati riguardano principalmente: la sensibilizza-
zione dei residenti e dei turisti; la gestione della fauna e della vegetazione; la manuten-
zione del territorio (sentieristica, manufatti, idrografia, ecc.); la manutenzione delle
strutture del Parco. Inoltre, questi uffici esercitano le competenze relative alle variazio-
ni urbanistiche e del patrimonio abitativo4 nel territorio ricadente all’interno dei pro-
pri confini, ad eccezione dei centri abitati dove tale competenza è stata delegata ai
Comuni interessati. 
Si tratta di un carico amministrativo rilevante5 e comporta un’inerzia dei tempi di rispo-
sta del Parco alle richieste della popolazione, costituendo così un elemento di criticità
nei rapporti tra la comunità e l’area protetta.
La sorveglianza ed il controllo del territorio del Parco Nazionale sono affidati al Corpo
Forestale dello Stato in Lombardia ed ai Corpi Forestali Provinciali nelle province di
Trento e Bolzano.
Il bilancio del Parco gode di tre entrate principali: dal Ministero dell’Ambiente, dalle
amministrazioni regionali e provinciali di riferimento e da programmi europei.
L’autofinanziamento è ridotto e derivante dalla vendita di prodotti (pubblicazioni, gad-
gets, etc), dai biglietti di entrata ai centri visita (laddove sono a pagamento) e dalle atti-
vità didattiche per adulti e scolaresche.
Il territorio del Parco presenta ampie zone coperte da vegetazione alpina e da detriti e
rocce (circa il 60% della superficie). Nelle aree più a valle, invece, sono presenti diver-
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3 A tal proposito si rimanda al prossimo para-
grafo.

4 Le richieste di autorizzazione vengono
vagliate in prima istanza dai Comitati, che
esprimono un primo parere in proposito, e,
successivamente, trasferite al Consorzio per
il parere definitivo.

5 Solo nel 2001 sono state vagliate dal Parco
950 pratiche, a cui si aggiungono quelle
autorizzative trattate dai singoli Comitati di
gestione, relative solitamente ai sorvoli in
elicottero e alla raccolta di semi, specie
vegetali e minerali.

6 La metà delle quali entro i confini del Parco



si centri  abitati e vari insediamenti destinati all’attività turistica. In generale, il paesag-
gio è legato alla presenza di attività antropiche, soprattutto agro-silvo-pastoriali. Lo
svolgimento di queste attività nel territorio del Parco, oltre ad assicurare il presidio del
territorio, rappresenta anche una importane fonte di occupazione e occasione di forma-
zione del reddito. 
Ad esempio la silvicoltura, legata alla presenza di boschi di latifoglie, abete bianco e
rosso, pino silvestre, è importante sia per la produzione di legna da destinare all’edili-
zia sia per l’artigianato locale. Oppure i lariceti, oltre che per le attività silvicole, sono
utili anche per l’allevamento e il pascolo del bestiame. 
I pascoli d’alta quota e i prati sfalciati, che svolgono un ruolo strategico nel manteni-
mento di spazi aperti che costituiscono habitat caratteristici per molte specie animali e
dell’avifauna, connotano l’immagine turistica del territorio. 
Nelle zone più elevate del parco e nei settori lombardo e trentino, la progressiva scom-
parsa delle attività agricole e di allevamento sta causando problemi di dissesto idrogeo-
logico e una riduzione complessiva della varietà degli ambienti. 
Nel settore altoatesino, specialmente nelle zone più a valle, si sta verificando un feno-
meno di segno opposto, ma le cui conseguente sono ugualmente rilevanti dal punto di
vista ambientale e in termini di biodiversità. L’uso intensivo del suolo, legata alla forte
diffusione dei meleti sta determinando una diminuzione della complessità del paesag-
gio ed un uso massiccio delle risorse idriche per finalità agricole. E’ questa una tenden-
za che interessa una quota piuttosto ridotta del territorio entro i confini del Parco, ma
è piuttosto rilevante nelle zone immediatamente limitrofe.
Proprio questa piccola porzione del territorio del Parco è causa di diversi conflitti con
la popolazione locale e, in particolare con gli imprenditori che devono adempiere,
rispetto alle aziende fuori il perimetro dell’area protetta, vincoli più onerosi per lo svol-
gimento dell’attività agricola. Per questa ragione, è in discussione la possibilità di ride-
finire i confini escludendo queste porzioni di territorio coltivato.

Fonte: PN dello Stelvio, Relazione sullo stato dell’ambiente, Agenda 21, 2002

L’agricoltura nel Parco

I comuni dell’area Parco sembrano essere fortemente connotate dall’agricoltura, con
oltre il 70% del territorio destinato allo svolgimento dell’attività agricola. Tale situazio-
ne si differenzia, sia nelle zone limitrofe al Parco sia entro i suoi confini, a seconda del
settore considerato.
Analizzando le caratteristiche strutturali del settore agricolo (prevalenza di aziende di
media dimensione a conduzione familiare con  la maggior parte della SAU destinata a
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prati permanenti e pascoli), emerge una maggiore similarità fra l’agricoltura nel Parco
dello Stelvio e quella delle Province di Trento e Bolzano che non alla Regione
Lombardia. 
La motivazione principale di tale somiglianza è riconducibile alle caratteristiche oro-
grafiche del territorio del Parco che influenzano particolarmente l’agricoltura e l’eco-
nomia della zona e, anche, al sostegno dato alle attività agro-silvo-pastorali dalle
Amministrazioni Regionali/Provinciali in cui ricadono i comuni dell’area protetta. 
Nei comuni del Parco sono state censite, nel 2000, 3600 aziende agricole, insistenti su
una superficie totale di circa 179.000 ettari. Come spesso accade nelle zone montane,
le superfici agricole sono molto frammentate: il numero di corpi totali risulta 10 volte
maggiore rispetto al numero delle aziende agricole. La maggior parte dei terreni agrico-
li sono di proprietà delle aziende mentre il 12% è in regime di affitto e il 3,4% in uso
gratuito.
In linea generale l’agricoltura nelle zone di fondovalle è di tipo intensivo prevalente-
mente volta alla frutticoltura (mele) mentre nelle zone di maggiore altitudine è esten-
siva e legata alla attività dei masi di montagna. 
Malgrado l’attività agricola abbia caratteristiche e dinamiche simili a quelle di molte
altre zone montane, i comuni del Parco dello Stelvio presentano alcune peculiarità
rispetto agli altri comuni che ricadono nei parchi dell’arco alpino. Questa area, infat-
ti, anche se interessata nell’ultimo decennio da una riduzione delle aziende agricole (-
20%) e della SAU (-6%), sembra risentire in misura minore della crisi del settore.
Osservando le caratteristiche strutturali delle aziende, questi comuni sono particolar-
mente caratterizzati dall’attività agricola. Infatti, in esso ricade il 68% della SAU e il
64% della SAT dell’intero arco alpino.
Le aziende sono mediamente di dimensioni maggiori, il 43% ha una superficie media
(circa 50 ha) e una SAU media (circa 22 ha) notevolmente più elevata rispetto a quan-
to registrato nei comuni che ricadono nei parchi del sistema alpino (SAT 14ha e SAU
33ha) sia alle regioni in cui ricadono (circa 9ha di SAU e 19ha SAT). 
Come per gli altri comuni situati prevalentemente in zone montane, la destinazione
della SAU a prati permanenti e pascoli (circa il 96%) costituisce la motivazione più
evidente della più ampia dimensione aziendale. 
Un ulteriore elemento, che conferma la maggiore caratterizzazione agricola dell’area
dello  Stelvio, è la quota di superficie agricola utilizzata per finalità produttive rispet-
to alla superficie aziendale totale. Tale rapporto, che raggiunge il 45%, pur essendo al
di sotto della media nazionale (67%) e della media dei comuni dei parchi nazionali
(56%), è sensibilmente superiore a del sistema alpino. 
Probabilmente la presenza di numerose aziende con allevamenti e, anche se modesta,
di altre colture, contribuisce ad una maggiore utilizzazione della superficie aziendale
per finalità produttive. Infatti, i comuni del Parco dello Stelvio si caratterizzano per
la forte presenza di aziende con allevamenti (circa il 65% delle aziende), nelle quali
vengono allevati il 62% dei bovini e il 65% dei caprini e degli ovini dell’intero siste-
ma dell’arco alpino. Si tratta di allevamenti di piccole dimensioni, di carattere esten-
sivo, che stanno contribuendo significativamente al mantenimento degli alpeggi e
delle malghe alle quali è ancora fortemente legata la produzione di formaggi locali
tradizionali. 
Oltre agli allevamenti, in questi comuni si registra una  particolare incidenza delle col-
tivazioni legnose (3,2% a fronte di un valore medio pari al 0,6%) e fruttifere (3,2% a
fronte di un valore medio pari allo 0,3%). In particolare, le coltivazioni fruttifere pos-
sono essere ricondotte alla produzione di mele che caratterizza la produzione agricola
di tutta la Provincia di Trento e Bolzano.
Per quanto riguarda la superficie agricola non utilizzata, una quota consistente della
superficie totale delle aziende è costituita da boschi (34%). 
Un dato significativo da evidenziare è la quota di superficie aziendale destinata alle atti-
vità ricreative, pari all’1%. Questo indicatore è nettamente superiore a quello registra-
no sia in tutti i comuni degli altri parchi nazionali (circa lo 0,2%) sia nelle Regioni ita-
liane in complesso (0.1%). Non poteva essere altrimenti, se consideriamo la forte voca-
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zione turistica del territorio e consistente diffusione dell’agriturismo nelle Province di
Trento e Bolzano. 
Anche la forma di conduzione delle aziende differenzia questo comprensorio dal resto
dell’arco alpino. Tale indicatore è leggermente superiore con quanto rilevato per il com-
plesso dei comuni delle aree protette nazionali dove prevalgono le aziende a conduzio-
ne familiare (rispettivamente 79% e 76%) ma sensibilmente inferiore a quello degli
altri comuni dei parchi alpini che supera il 90%.

L’agricoltura nei tre settori del Parco

Nell’ultimo decennio, nel settore Lombardo il decremento del numero delle aziende è stato
del 43%, mentre per i settori altoatesino e trentino la riduzione delle imprese è stata molto
contenuta (-2,5 e –3,3%). 
Nei comuni venostani, in particolare,  si assiste ad una buona tenuta del settore, che ha limi-
tato il fenomeno dell’abbandono dei terreni. Infatti, la maggior parte delle aziende agricole
sono situate nella parte altoatesina (circa 2700, cioè il 75% di quelle censite in tutti i comu-
ni in cui ricade il parco) (vedi cartina). 
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In questo settore dell’area protetta, caratterizzato da una altitudine media leggermente infe-
riore rispetto agli altri settori del Parco, si concentrano anche la maggior parte dei terreni
coltivati a seminativi (98% dei 572 ettari del Parco) e a frutticoltura, degli orti familiari e
degli allevamenti bovini. La crisi dell’agricoltura è, invece, particolarmente forte nel settore
lombardo. Tale situazione è particolarmente evidente nella Valle Camonica e in Valtellina,
dove la quota di occupati è decisamente ridotta e l’abbandono dei versanti molto evidente.
Accanto ad una contrazione del settore agricolo si è verificata anche una trasformazione del
tipo e dei metodi di coltivazione. Oggi la SAU è da attribuire ai prati perenni di fondo valle
e ai pascoli (alpeggi), mentre in passato erano diffuse anche altre coltivazioni quali quelle
cerealicole. Infatti, nel settore lombardo, i seminativi sono diminuiti del 90% rispetto al
1990. Si trattava in particolare di coltivazioni di grano saraceno e segale, particolarmente
adatte alle zone montane perché resistenti al freddo. Queste due produzioni rappresentava-
no e, ancora oggi, rappresentano gli ingredienti principali dei prodotti tipici locali, e vengo-
no acquistati soprattutto all’eestero. La loro scomparsa non rappresenta solo perdita di bio-
diversità e riduzione della complessità del paesaggio (la coltivazione avveniva in terrazzamen-
ti), ma anche delle filiere di produzioni locali.
Anche nel settore Trentino si sta assistendo ad una forte contrazione delle coltivazioni per-
manenti e dei seminativi, che nell’ultimo decennio sono diminuite del 70%.
Nelle Valli del Parco, perciò, l’agricoltura è principalmente legata all’allevamento, alla pro-
duzione di latte e di una grande varietà di formaggi. 
Ancora oggi, nel settore altoatesino, la maggior parte delle aziende (malghe) pratica l’alleva-
mento di bovini alimentati quasi esclusivamente con fieno locale. Si tratta comunque di pic-
coli allevamenti, il cui mantenimento è strettamente legato agli incentivi e ai contributi ero-
gati dalla Provincia agli agricoltori. 
Le malghe, prevalentemente di tipo familiare, rappresentano le fondamenta storiche dell’or-
ganizzazione dell’attività agricola della zona e connotano anche il “paesaggio culturale” dell’a-
rea dato che spesso è possibile vedere i contenitori del latte lungo le strade dei masi in attesa
di essere ritirati dai furgoni delle latterie. Queste strutture sono frequentemente anche agri-
turismi e sono dotati di caseifici per la lavorazione del formaggio. Per questa ragione, parte
della produzione del latte viene venduta direttamente dal produttore, a differenza di quanto
avviene nel settore lombardo dove il latte è solitamente conferito alle latterie sociali.
Negli altri settori del Parco, invece, l’allevamento è in forte declino, anche a causa della rot-
tura delle filiere locali tradizionali: da un lato il foraggio viene sempre più importato per
garantire rese più elevate, dall’altro vanno scomparendo le strutture locali per la lavorazione
del latte e della carne. Nel settore Lombardo, la maggior parte delle aziende (538) pratica
l’allevamento, soprattutto bovini e caprini. Attualmente esistono 9 latterie sociali (che rap-
presentano anche forme cooperative) ma per la loro ridotta dimensione faticano a garantir-
si un reddito sufficiente.  In questa area ci sono 41 malghe (e relativi alpeggi) per 2.285 capi
bovini. I conduttori nella maggior parte dei casi hanno una età compresa fra i 44 e i 55 anni
e un livello di istruzione piuttosto basso. 
Nella parte Trentina pur essendo rilevante la crisi del settore, l’economia agricola fondata
sull’allevamento continua ad avere un discreto significato. Attualmente ci sono 204 aziende
insistenti su una superficie di 14.800 ha ( di cui il 99% prati e pascoli).  Le malghe sono in
tutto 36 ( di cui una recuperata dell’Ente parco) e adibita a centro visitatori.  Di queste il
30% non viene più utilizzata, il 33% viene utilizzata come casara e il 27% come stalla. 
Da segnalare, in questa area, il passaggio verso forme di allevamento intensivo anche dove
le superfici aziendali sono ridotte con la conseguenza di un rapporto squilibrato fra foraggi-
coltura e allevamento e difficoltà di gestione delle deiezioni.
L’economia legata alla gestione del patrimonio forestale è anch’essa in declino. Si mantiene
abbastanza attiva nel settore altoatesino, dove sono presenti segherie e falegnamerie che lavo-
rano prevalentemente legno locale. anche per la produzione di mobili. In questa area, infat-
ti, la superficie recuperata dal bosco (appena l’1,7%) è ridottissima a segnalare la quasi assen-
za di fenomeni di abbandono.
Nella zona trentina del Parco, anche se la silvicoltura è in declino, esistono ancora strutture
socio-economiche storiche, attive nella gestione del territorio che svolgono un ruolo fonda-
mentale nel regolare l’uso dei pascoli, delle zone boscate e il taglio del legname.
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L’agricoltura biologica nel PN dello Stelvio non è ancora particolarmente diffusa, anche se
negli ultimi anni si sta registrando una maggiore attenzione degli agricoltori verso pratiche
agricole maggiormente eco-compatibili.
La percentuale della SAU coltivata ad agricoltura biologica nell’ambito del Parco risulta
minoritaria, sebbene la crescita recente di aziende che coltivano secondo i protocolli dell’a-
gricoltura biologica prometta un’ulteriore diffusione nei prossimi anni, sostenuta da una
notevole domanda dei consumatori. 

Fonte: PN dello Stelvio, Relazione sullo stato dell’ambiente, 2002

Il maggior numero di aziende che coltivano secondo metodi biologici si registra a Laces
(20), a Silandro (17) e a Bormio (12) per un totale di 70 aziende. Le colture ortive sono
quelle dove è stata maggiormente verificata l’applicazione dell’agricoltura biologica. 
Nel settore venostano anche parte della frutticoltura segue i protocolli biologici: in par-
ticolare, la produzione della varietà principale di mela, la Golden, è biologica per il 2-
3% e integrata per il restante 97-98%.
Tramite il censimento dell’Agricoltura 2000 sono state registrate anche aziende con
produzioni zootecniche biologiche. Tale certificazione di produzione risulta particolar-
mente importante se si considera l’orientamento dell’attività agricola prevalentemente
contraddistinta dall’allevamento. Esse sono presenti in particolare a Silandro (19), a
Bormio (9) e a Ultimo (5) per un totale di 38 aziende.

Le iniziative nel Parco

Il Parco svolge numerose attività di educazione ambientale, di gestione della sen-
tieristica e di promozione turistica e, attraverso collaborazioni con Enti pubblici,
Università e scuole, attività di studio per attività di ricerca, monitoraggio, ecc. 
Sono in fase di realizzazione diversi progetti locali, comprensoriali, nazionali ed
europei. Fra questi, però un numero decisamente esiguo sono finalizzati (diretta-
mente e/o indirettamente) al sostegno-promozione-recupero delle attività agrico-
le e della biodiversità. In particolare si tratta di iniziative realizzate nel settore
trentino, quali la ristrutturazione di un antico caseificio e realizzazione di un eco-
museo sulla lavorazione del latte; la ristrutturazione di una malga; il recupero di
pascoli.
Alcuni Comitati mettono a disposizione, come previsto dalla legge 394/91, con-
tributi finalizzati all’incentivazione di pratiche agricole tradizionali e/o all’inden-
nizzo per danni causati da fauna selvatica.  
Fra gli strumenti di pianificazione, rivolti anche all’agricoltura, si potrebbe consi-
derare il “Piano di Azione Agenda 21”, attivato nel settore Lombardo e Trentino,
nel quale sono previste misure specifiche per questo settore e in generale di gestio-
ne e sviluppo del territorio.
Il processo di agenda 21 è stato avviato partendo da alcuni obiettivi generali:
- affrontare le questioni dello sviluppo socio-economico rispettando un approccio

integrato alla questione ambientale;
- affrontare alcuni punti critici relativi alla pressione delle risorse naturali del

Parco, attraverso l’apporto attivo della popolazione locale, l’attivazione di poli-
tiche concertate, un monitoraggio costante. 
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Fra i punti fondamentali, della Proposta del Piano di Azione Agenda 21, vi è l’agricol-
tura e il suo mantenimento nelle zone di montagna. Questa finalità viene perseguita
mediante la valorizzazione del ruolo degli agricoltori, attraverso azioni positive per con-
trastare l’abbandono della montagna e attraverso l’offerta di nuove opportunità di red-
dito che vengono individuate in: 
- rilancio della coltivazione dei boschi;
- aiuti agli agricoltori e semplificazione delle normative e dei vincoli;
- definizione di un marchio di qualità per prodotti agricoli;
- multifunzionalità dell’agricoltura;
- diversificazione delle colture e sostegno a produzioni di nicchia e di alta qualità; 
- mantenimento in loco e lavorazione delle materie prime creando filiere di qualità.

Inoltre, sono previsti interventi per la conservazione del paesaggio alpino, sia nelle sue
valenza culturali e legate all’identità locale, sia come risorsa da valorizzare per un turi-
smo sosteniile, quali: il mantenimento dei prati alpini attraverso lo sfalcio; la corretta
gestione della fauna selvatica; la conservazione dei masi.
Oltre agli strumenti fino ad ora descritti è necessario tenere presente il ruolo svolto dalle
Province Autonome e dalla Regione Lombardia che intervengono con diversi strumen-
ti, anche nel territorio del Parco e gestiscono e realizzano la maggior parte delle inizia-
tive, di seguito elencate, a favore dell’agricoltura e del paesaggio. 
a) Per la protezione e la conservazione del paesaggio tradizionale:

- nel settore Altoatesino, il Piano Provinciale di Sviluppo e Coordinamento
Territoriale “LEROP Alto Adige 200” (attuazione 2000-2010);

- nel settore Trentino, il Piano Comprensoriale della Val di Sole (PUC) e, inoltre,
esistono ancora strutture socio-economiche storiche attive nella gestione del terri-
torio che regolano l’uso dei pascoli, delle zone boscate e il taglio del legname;

- nel settore Lombardo è stato adottato il Piano Territoriale Paesistico previsto dalla
Legge Galasso e i successivi documenti di indirizzo.

b) Per il sostegno dell’agricoltura di montagna:
- nel settore Altoatesino sono previsti dalla Provincia numerosi aiuti, fra i quali:

indennità compensative  alle aziende che coltivano più di 2 ha e che allevano una
unità di bestiame bovino in zone svantaggiate; contributi specifici per il manteni-
mento del paesaggio ad aziende di piccole dimensioni (con meno di 2ha di super-
ficie foraggera  e con almeno una UBA) e operanti in zone svantaggiate. Inoltre,
sono stati realizzati numerosi progetti sulle infrastrutture e viene sostenuto in
modo particolare l’agriturismo e l’attività di trasformazione dei masi; 

- nel settore Lombardo: da una parte la Comunità Montana Alta Valtellina che con
il Progetto Montagna dal 1989 concede contributi per ettaro falciato, per la
ristrutturazione delle Malghe, per l’allevamento e per la promozione di iniziative
cooperative; dall’altra, la CM della Valle Canonica prevede contributi per le atti-
vità agro-sivlo-pastorali e attività di assistenza tecnica per la qualificazione della
produzione casearia e per il miglioramento degli alpeggi. Inoltre si potrebbe
aggiungere quanto previsto dal Piano di Sviluppo Rurale 2000-2006;

- nel settore Trentino il Consorzio di miglioramento Fondiario realizza annualmen-
te interventi sulle strade e sulle malghe. Inoltre, La P.A. prevede, fra le altre cose,
il “Premio di Alpeggio” (con contributi per il restauro, recupero manufatti, infra-
strutture, ecc.), art.8 Legge sulla Montagna – indennità compensative, art.8 Legge
sulla Montagna – premio sfalcio.  

c) Altre iniziative:
- nel settore Altoatesino, con il Leader sono state realizzate numerose iniziative per

sostenere il settore agricolo e l’economia forestale. Inoltre, particolarmente inten-
se sono le iniziative della Provincia per l’agriturismo e la commercializzazione dei
prodotti e la gestione delle deiezioni bovine. E’ stato infatti realizzato un impian-
to di gestione anaerobica a cui aderiscono 50 allevatori, il cui biogas prodotto
viene utilizzato per il teleriscaldamento.

- nel settore Lombardo: nella parte Valtellinese è stato istituito un consorzio per
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promuovere l’utilizzo dei boschi che ha sviluppato un progetto per la certificazio-
ne forestale; nella Valle Canonica con il Leader II sono state realizzate numerose
iniziative sul latte e i suoi derivati;

- nel settore trentino il servizio forestale ha deciso di promuovere il processo di
implementazione per la certificazione ISO 14001 e sta realizzando lavori di
miglioramento dei pascoli; la Provincia con  la misura 9 del PSR ha realizzato il
“progetto legno” che incentiva l’economia forestale.

Biodiversità, agricoltura e prodotti tipici

L’agricoltura nei tre settori del parco è interessata da problematiche differenti che pos-
sono essere ricondotti principalmente:
- all’abbandono dell’attività agricola (settore lombardo);
- alla diffusione di allevamenti intensivi (settore trentino);
- alla specializzazione colturale (settore altoatesino).

Gli effetti dell’attività agricola sulla biodiversità, riconducibili a queste tre criticità, pos-
sono essere riassunte principalmente in: degrado della struttura e della complessità del
paesaggio e degli ecosistemi del Parco; perdita di habitat tipici per specie fanunistiche;
scomparsa di cultivar autoctone; inquinamento del suolo; depauperamento delle risor-
se idriche.
La diffusione di pratiche agricole biologiche può svolgere un ruolo strategico nel miti-
gare molte delle criticità che investono il settore agricolo. Nell’area del parco, così come
nelle zone limitrofe, le attività agricole biologiche sono scarsamente diffuse, mentre
sembrano incontrare maggior successo le pratiche agricole basate sulla lotta integrata. 
In questo ultimo caso però, la loro adozione è strettamente legata alla frutticoltura, che
sta assumendo sempre più un carattere intensivo e, soprattutto portando verso la
monocoltura una porzione rilevante di SAU dell’area. 
In questo contesto è particolarmente importante, perciò sostenere una maggiore diffu-
sione (e in alcuni casi anche la reintroduzione) di cutivar autoctone per diversificare le
produzioni locali.
E’ questa una delle strade maggiormente percorribili, considerando che proprio queste
cultivar costituiscono la base di molti prodotti e piatti tipici della tradizione gastrono-
mica locale particolarmente radicata nel territorio e apprezzata dai turisti. 
In tutti e tre i casi, quindi, il recupero di attività agricole tradizionali, basate su meto-
di di produzione a basso impatto ambientale e su cultivar locale, può costituire una
strategia efficace per contrastare e risolvere le problematiche sopra descritte e illustrate
in dettaglio nella figura seguente.
Fra i parchi dell’arco alpino lo Stelvio risulta essere particolarmente ricco di produzio-
ni di qualità e tipiche. Dei 56 prodotti individuati, 16 sono riconosciuti con denomi-
nazione comunitaria.
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Questo stato di cose è il risultato di più fattori concomitanti. E’ indubbio che il settore agri-
colo nelle Provincie Autonome di Trento e Bolzano abbia potuto contare su risorse e finan-
ziamenti piuttosto consistenti, utilizzati spesso nell’area Parco per il recupero delle malghe e
degli alpeggi, ma  non è da trascurare anche la propensione alla collaborazione che ha porta-
to alla creazione di reti fra gli operatori dell’area. Infatti, già dagli anni settanta, in queste zone
sono state attivate forme di garanzia sui prodotti locali, attraverso la creazione di un marchio
territoriale e la predisposizione di disciplinari di produzione. Inoltre, la forte identità locale,
che si esprime anche con la presenza di tradizioni gastronomiche, ha contribuito a mantene-
re vive produzioni di nicchia. La forte presenza di prodotti sia con denominazione sia tradi-
zionali e tipici può essere sicuramente considerato un elemento positivo, perché ad essi, cor-
risponde l’esistenza di sistemi produttivi avanzati e di forme di associazionismo consolidate
sia nel settore agricolo sia turistico. Infatti, alcune produzioni DOP e IGP sono particolar-
mente competitive sul mercato, ad esempio la Mela DOP della Val di Non (Melinda), la
Bresaola della Valtellina, lo speck dell’Alto Adige, i formaggi Bitto e Casera Valtellina; altre,
assieme alle precedenti, contribuiscono a rafforzare l’immagine dell’area verso l’esterno e
costruiscono un punto di forza dell’offerta turistica locale, ad esempio il formaggio Lagundo,
il Cuz (carne di pecora lavorata), la Breasola di cervo della Valfurva, le albicocche Marille.
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Vi sono alcune considerazioni da fare a proposito dei prodotti citati. Le produzioni con
denominazione comunitaria, che rappresentano una importante occasione di reddito e
occupazione, sembrano stiano perdendo quegli elementi di tipicità riconducibili alle
caratteristiche ambientali delle aree produzione. Si tratta di produzioni che stanno assu-
mendo un carattere quasi industriale (ad esempio la Bresaola e lo Speck) e/o stanno
soppiantando altre colture locali (ad esempio la Mela della Val di Non). 
Nel primo caso, i prodotti pur mantenendo una immagine di tipicità legata alla cultu-
ra locale non presentano più interazioni specifiche con gli agroecosistemi del parco; nel
secondo caso, la produzione sta divenendo un elemento identificativo dell’area ma con
significative conseguente sul patrimonio di biodiversità presente in un territorio.
Altri prodotti, invece evidenziano una forte connotazione sociale e culturale, ma scarse
interferenze con la biodiversità dell’area. E’ questo il caso di prodotti tipo la bresaola di
cervo, la cui produzione avviene attraverso la trasformazione di carni importate dall’estero.
Fra le produzioni che ormai non esprimono forti legami vi sono molti prodotti della
panetteria e della pasticceria la cui lavorazione si basava, un tempo, sulla lavorazione di
farine prodotte localmente. La coltivazione di seminativi è ormai praticamente scom-
parsa in tutta l’area. 
La reintroduzione di queste coltivazioni e in particolare delle cultivar autoctone può
rappresentare una importante occasione per recuperare sia il patrimonio enograstromi-
co, espressione della cultura dell’area, sia  per introdurre produzioni a basso impatto
ambientale.
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Ad esempio il grano saraceno (fagopirum esculentum, appartenente alla famiglia delle
poligonacee), per l’estrema rusticità della pianta e della normale possibilità di produrre
in assenza di imput chimici, può inserirsi a pieno titolo nel circuito di commercializza-
zione dei prodotti biologici; infatti, la farina che si ottiene dalla molitura degli acheni
presenta il più alto valore biologico rispetto a qualsiasi altro prodotto di natura vegeta-
le e particolarmente abbondante è il contenuto in fibra grezza.
A partire dalla fine del ‘500 e per quasi tre secoli la sua coltivazione ha avuto un ruolo
importantissimo nell’economia locale, fino ad essere utilizzato come moneta per il
pagamento dei contratti agrari. La sua farina è tradizionalmente impiegata per la pre-
parazione della polenta taragna, dei  pizzoccheri e di vari dolci. Nell’ultimo ventennio
questa produzione ha subito una brusca interruzione. Le cause principali dell’abbando-
no di questa cultura risiedono nella faticosa coltivazione sui pendii o sui terrazzamen-
ti, nella laboriosa e costosa raccolta, e nel cambiamento delle abitudini alimentari.
Le conseguenze dal punto i vista idrogeologico sono piuttosto rilevanti. L’abbandono
dei terrazzamenti è, infatti, causa di numerose  e del declivio del territorio. Non si può
trascurare che proprio in questi spazi aperti trovavano rifugio e alimentazione numero-
se specie dell’avifauna del Parco (si veda la scheda riportata nella pagina successiva).

IL CONTRIBUTO AL MANTENIMENTO DEL PAESAGGIO DEL GRANO SARACENO
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Il Parco Nazionale delle Dolomiti Bellunesi occupa un territorio montuoso, piuttosto
impervio attraversato da nord a sud da quattro direttrici vallive principali che ne deter-
minano fondovalle angusti e limitati. Oggi questo territorio è in gran parte disabitato ad
eccezione di alcuni siti a quote sempre piuttosto basse e lungo le vie di penetrazione. 
In un recente passato i luoghi immediatamente a ridosso dei confini, le frazioni di
quota (sul versante sud), erano più intensamente abitate. Anche il territorio del Parco
era più frequentato e nel tempo si sono sovrapposti i segni dello sfruttamento delle
risorse minerali, forestali ed agricole che hanno dato all’ambiente attuale le caratteristi-
che ambivalenze di elementi naturali ed antropici strettamente intrecciati fra loro.
Attorno all’attività agricola si è per secoli organizzata ala vita economica e sociale delle
comunità locali. In tutto il territorio del Parco, infatti, è evidente il ruolo svolto dall’a-
gricoltura, non solo nel modellare il paesaggio, ma nel contribuire a formare e conser-
vare la biodiversità dell’area e nell’evitare fenomeni di degrado e dissesto idrogeologico. 
Il Parco Nazionale, che si estende per 32.000 ha, è ubicato nella parte più meridionale
delle Dolomiti tra Cismon e Piave è può essere considerata come una zona di transizio-
ne tra paesaggio prealpino e alpino e rappresenta l’area wilderness più estesa del nord-
est italiano. Nel territorio, infatti, pur interessando 15 comuni (nei quali risiedono
102.870 persone) vi sono appena 88  abitanti.  
Nel Parco rientrano territori appartenenti a 5 comunità montane (Feltrina, Bellunese,
della Valbelluna, Agordina e Basso Cadore-Longaronese-Zoldano) e a 15 comuni:
Sovramonte, Pedavena, Feltre, Cesiomaggiore, San Gregorio nelle Alpi, Santa Giustina,
Sospirolo, Sedico, Belluno, Ponte nelle Alpi, Longarone, Forno di Zoldo, La Valle
Agordina, Gosaldo, e Rivamonte. 

Fonte: E. Vettorazzo, Interventi nel Parco Nazionale delle Dolomiti Bellunesi, dattiloscritto, maggio 2003

L’Ente Parco è un “Ente pubblico autonomo non economico” la cui attività è regolata
dalla legge quadro sulle aree protette: la 394 del 1991. 
L’ente Parco ha ottenuto la Certificazione Integrata Iso 9001-14001
Gli organi dell’Ente Parco sono: il Presidente; la Giunta esecutiva; il Consiglio
Direttivo; il Collegio dei Revisori dei Conti; la Comunità del Parco. 
La sorveglianza  è svolta dal Corpo Forestale dello Stato attraverso il Coordinamento
Territoriale per l’Ambiente.
Il bilancio del Parco è formato, oltre che dalle entrate ordinarie del Ministero
dell’Ambiente e  dell’Amministrazione regionale di riferimento, dai contributi ottenu-
ti attraverso la partecipazione a programmi europei. L’autofinanziamento, che deriva
dal finanziamento ottenuto attraverso la realizzazione di progetti europei, è particolar-
mente rilevante e rappresenta la principali fonte di sostegno delle attività del Parco.
Invece, l’autofinanziamento indotto dalla vendita di prodotti (pubblicazioni, gadgets,
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etc), dai biglietti di entrata ai centri visita (laddove sono a pagamento) e dalle attività
didattiche per adulti e scolaresche, è piuttosto ridotto.
Il territorio compreso nel parco include ambienti di media e alta montagna ed è loca-
lizzato tra le valli del Cismon ad Ovest e del Piave ad Est, con propaggini a nord verso
il bacino del Maè (Val Prampèr) e nel basso Agordino. 
I gruppi montuosi interessati sono quelli delle Alpi Feltrine (Vette, Cimonega,
Pizzocco-Brendol-Agnelezze), del Pizzon-Feruch-Monti del Sole (tra le Valli del Mis e
del Cordevole), della Schiara-Pelf e della Talvéna, nel settore nordorientale. 
Nelle vicinanze del Parco vi sono altre aree protette (già attivate o in itinere) che con-
tribuiscono alla costruzione di una rete di grande importanza biogeografica: il parco
delle Prealpi Carniche, il Cansiglio, il Parco Naturale Paneveggio-Pale di San Martino
e quello, proposto, dei Lagorai. 
Il territorio del Parco, è una delle zone wildness più estese dell’Italia orientale e presen-
ta ampie zone coperte da vegetazione alpina e da detriti e rocce. Nelle aree più a valle,
invece, sono presenti diversi centri  abitati. 
In generale, il paesaggio è legato alla presenza di attività antropiche, soprattutto agro-
silvo-pastorali. Sono numerose, infatti, le strutture agricole tradizionali (masi) ormai
quasi del tutto abbandonate.
L’attuale zonazione del Parco è stata definita cercando un punto di equilibrio con la
fruizione, l’utilizzo e la valorizzazione delle risorse naturali in funzione, prima di tutto,
dello sviluppo delle popolazioni residenti.
L’uso del suolo nel Parco Nazionale delle Dolomiti Bellunesi è definito nel Piano del
Parco che disciplina le destinazioni d’uso pubblico, i vincoli, le attività possibili i siste-
mi di accessibilità (percorsi, accessi per disabili, anziani), i sistemi di attrezzature e ser-
vizi per la gestione e funzione sociale del Parco, musei, centri visite, le attività agro-turi-
stiche, gli indirizzi e i criteri per gli interventi su flora, fauna e ambiente naturale.

40



L’agricoltura nel Parco Nazionale
delle Dolomiti Bellunesi

Lo stato dell’agricoltura nei comuni dell’area Parco 
Malgrado l’analoga conformazione geomorfologia con gli altri parchi del sistema alpino,
questa area protetta presenta alcune peculiarità. L’agricoltura nelle Dolomiti Bellunesi,
infatti, pur presentando caratteristiche e dinamiche tipiche delle zone agricole  montane
(carattere estensivo, forte incidenza dei prati permanenti e pascoli, conduzione familiare
delle aziende ecc.) si connota per la presenza di aziende di piccola dimensione e per una
maggiore diversificazione degli orientamenti produttivi aziendali.
Nei comuni in cui ricade il Parco sono presenti 4.228 aziende che rappresentano circa il
48% del totale delle aziende dei comuni delle aree protette dell’arco alpino. Si tratta però
di attività di piccola dimensione con una SAU media (circa 5ha) e una SAT media (circa
10ha) sensibilmente inferiore alla media degli altri parchi alpini. Rispetto alla Regione
Veneto, invece, la superficie aziendale totale risulta essere di circa 4ha più estesa. 
Un dato significativo da evidenziare è l’incremento di SAU registrato (+3%) nel corso del-
l’ultimo decennio che si accompagna con una leggera crescita delle aziende comprese nelle
classi di SAU fra i 10  e i 50ha (+ 1,3% circa). 
Nello stesso tempo però diminuiscono in maniera consistente le aziende (-28%) e la SAT
(-41%). Considerando, anche quanto scritto in precedenza, è probabile che siano state
abbandonate le aziende meno produttive, cioè con un rapporto fra SAU e SAT molto
basso, e quindi meno redditizie.  Si può ipotizzare che si tratti di aziende con allevamen-
ti situate nelle zone di maggiore altitudine. Infatti mentre la superficie destinata ai semi-
nativi e ai cereali rimangono stabili, le aziende con allevamenti, che attualmente rappre-
sentano il 58% del totale, si riducono del 12% circa. 
A proposito della destinazione della SAU è importante segnalare la presenza significativa, oltre
che dei prati permanenti e pascoli (84%), di colture quali seminativi (15%) e cereali (11%).

Per quanto riguarda la attività silvicole, nelle zone disboscate per le colture agrarie veni-
vano mantenute alcune specie arboree attraverso coltivazioni in filari e siepi di campagna,
dando luogo alle tipiche alberate che caratterizzano le strade minori o le fasce interpode-
rali. Oggi, venuto meno l’interesse produttivo delle siepi, i criteri gestionali delle siepi
sono assimilabili a quelli in uso nei boschi e non si presta più attenzione alla selezione per
specie e per pianta.
Di notevole interesse paesaggistico e caratterizzanti il paesaggio rurale sono le “carpena-
de”, in genere a doppio filare, lungo i viali di accesso alle ville padronali o lungo le strade
poderali più importanti. Vastissima parte del territorio del parco e delle aree di pre-parco
sono caratterizzate da una copertura forestale a ceduo. Anche per questa ragione le
fustaie non sono particolarmente diffuse.

Per quanto riguarda le attività agricole, le colture erbacee hanno rappresentato nel passa-
to la principale fonte di sostentamento delle popolazioni locali, ma ormai sono notevol-
mente ridotte. In linea generale si tratta di coltivazioni minori che costituiscono forme
integrative del reddito familiare proveniente dallo svolgimento di attività extragricole1. 
L’economia delle popolazione dei Comuni del parco si reggeva, fino ad un recente passa-
to, sull’allevamento bovino. La consistenza dei capi era notevolissima e ogni famiglia
disponeva di 2-5-10 o più vacche lattifere. La conduzione in proprietà dei fondi era limi-
tata mentre molto più diffusi erano i rapporti di mezzadria. All’allevamento bovino si
accompagnava quello del maiale, della pecora, della capra e di animali di bassa corte fra
cui un ruolo rilevante era costituito dai conigli e dalle galline, a cui si accompagnavano
tacchini, faraone, oche, anatre, ecc.
Le superfici più pianeggianti erano riservate al pascolo delle vacche da latte, quelle di mag-
gior pendenza al pascolo di manze, vitelli e vacche “asciutte”
Oggi l’allevamento bovino viene effettuato da pochi agricoltori, che riescono, in condi-
zioni ambientali difficili, a reggere le condizioni di mercato grazie ad elevata imprendito-
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1 A tal proposito si rimanda al paragrafo sul-
le produzioni tipiche.



rialità e professionalità. Le stalle sono costituite da un numero elevato di bovini.
Localmente si registra la presenza di un’attività part-time, volta all’allevamento di capi da
carne, in piccole stalle di 2-5 bovini.
L’allevamento ovino, fino all’800, superava per numero di capi e diffusione quello bovi-
no. Le pecore venivano portate nei pascoli più alti, impervi e spesso dirupati, non sogget-
ti alle pratiche di sfalcio dell’erba. Attualmente è molto più ridotto anche se, grazie soprat-
tutto ai contributi CE, si è assistito ad un certo recupero degli allevamenti. Si tratta di pic-
coli greggi con sistema semi stanziale, caratterizzato dalla stabulazione invernale e dal
pascolo estivo in fondovalle e in alpeggio.
Nei comuni del Parco, il complesso malghivo è una realtà importante, con una capacità
di carico di circa 980 UBA e una superficie pascolativa di circa 770 ha.
L’attuale situazione dei pascoli e delle malghe è caratterizzata da:
- uno scarto (circa 400 UBA) fra i capi effettivamente monticati e la capacità di carico

complessiva delle malghe;
- un caricamento di appena il 58% delle superfici pascolabili;
- una monticazione di solo il 42% del carico massimo sostenibile.
Lo schema seguente riassume le differenti tipologie di produzioni derivanti dalle princi-
palispecie agricole coltivate e allevate nei comuni del Parco Nazionale.

Fonte: elaborazione INEA su informazioni tratte da pubblicazioni del Parco Nazionale delle Dolomiti
Bellunesi e fornite nel corso dell’intervista presso l’Ente Parco

Nei comuni del Parco l’agricoltura rappresenta una realtà economica residuale, rispet-
to agli altri settori. Infatti, l’industria e i servizi, assorbono quasi tuta la popolazione
attiva dell’area.
Anche per queste ragioni la multifunzionalità aziendale, che solitamente contribuisce
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in maniera signifca alla formazione del reddito degli agrioltori,  non è molto diffusa. In
particolare, nei comuni del parco, sono stati rilevati 20 agriturismi. 
In sintesi nei comuni del Parco il settore agricolo è caratterizzato dai seguenti fenomeni:
- contrazione delle aziende di media e piccola dimensione;
- stabilità delle aziende di dimensione superiore;
- aumento della dimensione media aziendale;
- diminuzione del carico di bestiame per ettaro;
- concentrazione degli allevamenti in grandi aziende;
- aumento degli allevamenti suinicoli;
- età media degli addetti elevata;
- elevata diffusione del part-time;
- aumento delle prestazione d’opera nei settori extragricoli (movimenti terra e traspor-

ti di materiale) e contoterzismo (arature, sfalci, raccolta).

Lo stato dell’agricoltura nell’area Parco 
L’agricoltura all’interno dell’area Parco è praticamente scomparsa. Le attività e le tradi-
zionali strutture agricole sono state abbandonate con conseguenze rilevanti sia per la
stabilità dei suoli sia per il paesaggio. Le analisi statistiche, infatti evidenziano una con-
tinua diminuzione delle superfici a prato-pascolo, dimostrando come l’abbandono
della pratica di monticazione apra terreni per l’invasione del bosco.
Negli alpeggi del Parco, fino agli anni ’50, erano monticati circa 2000 bovini e altret-
tanti ovicaprini. Le diverse malghe e casere, sparse su tutto il territorio, erano costella-
te da una miriade di costruzioni rurali (stimate in oltre 600) molte delle quali ora sono
ridotte ruderi di varia natura. Per questi alpeggi, negli ultimi, otto anni, l’Ente Parco ha
avviato diverse opere di risanamento, recupero e riqualificazione che hanno interessato
le strutture, lei infrastrutture e i pascoli veri e propri2.
Nel 1996 erano monticate cinque malghe e il carico era di 537 UBA su una superficie
totale di circa 880 ha. Oggi le malghe monticate sono duplicate ed il carico attuale è di
774 UBA.
L’Ente Parco, è stato particolarmente impegnato in una politica di recupero delle zone
montane, anche mediante lo sfalcio dei prati, per consentire il mantenimento e il recu-
pero del paesaggio tipico delle Dolomiti, la salvaguardia della specie della lince e anche
per arginare l’abbandono delle malghe di montagna.

Le iniziative nel Parco

L’Ente Parco ha realizzato numerosi studi e attività finalizzate e a sostenere e promuo-
vere l’agricoltura nell’area parco e lo sviluppo di una attività agricola sostenibile nelle
zone limitrofe all’area protetta.
Di seguito si riportano sinteticamente i progetti più significativi che hanno permesso
all’Ente Parco di conseguire molti degli obiettivi enunciati nel Piano del Parco
Nazionale. 
Attraverso una serie di “progetti speciali” sono state definite in maniera particolareggia-
ta le problematiche e i settori prioritari di intervento individuati nel Piano. Per quanto
riguarda l’agricoltura sono stati attivati i seguenti progetti speciali:
1) “Riqualificazione delle malghe e gestione dei pascoli e dei prati” che ha permesso di

produrre una cartografia su base GIS nella quale le praterie del Parco (circa 3400ha per
720 singole unità) sono classificate in 15 unità ambientali a loro volta riclassificate in
“tipologie di prati e pascoli” secondo criteri gestionali, naturalistici, indici di vulnera-
bilità ed evoluzione prevista. Questo progetto è collegato anche al progetto speciale
“Riordino degli assetti selvicolturali”  e volto a rilevare tutte le tipologie forestali.

2) “Recupero delle malghe” realizzato con l’obiettivo di garantire al malghese una strut-
tura abitativa razionale e decorosa, assicurare l’accessibilità per rifornimenti-soccor-
so-vendita di prodotti, rendere le malghe punti di riferimento per l’accoglienza nel
parco per agriturismo-ristoro e vendita diretta. Attualmente sono state ristrutturate
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4 malghe e investiti circa 2 milioni di euro. A questo progetto è collegato anche il pro-
getto “Malga Modello” finalizzato a dotare le malghe di impianti che sfruttano fonti
alternative di energia (anche questo riconducibile ad una altro progetto speciale deno-
minato “fossil free”), creare sistemi di smaltimento reflui con fitodepurazione, applicare
i metodi della zootecnia biologica, promuovere la multifunzionalità aziendale e le fatto-
rie didattiche.

3) “Carta qualità” finalizzato alla concessione del marchio del parco a servizi e prodotti che
presentano requisiti di qualità e soddisfano le finalità del parco. L’obiettivo è di mettere
in rete gli operatori migliorare la qualità dei prodotti e servizi, identificare i “fornitori di
qualità ambientale del parco” (questo aspetto si lega alle attività che il parco sta condu-
cendo per ottenere la certificazione ISO 14001. Direttamente collegata alla carta è la
realizzazione di disciplinari di produzione. Le carte di qualità esistenti sono:
- La carta qualità e i prodotti agroalimentari
- La carta qualità e le strutture turistiche
- La carta qualità per i prodotti tipici e la ristorazione
- La carta qualità e l’artigianato tradizionale
- La “carta qualità” e l’educazione ambientale
- La “carta qualità” e il commercio
- La “carta qualità” e le manifestazioni pubbliche

4) Atlante dei Parchi 
5) “Biodiversità coltivata” che ha permesso di realizzare una banca dati con schede agrono-

miche, antropologiche e iconografiche delle coltivare e di creare una “Rete di agricolto-
ri informatori” e una “Rete di agricoltori custodi”.

Accanto a questi progetti speciali vi sono numerose iniziative che hanno svolto un ruolo
positivo per il sostegno e lo sviluppo di una agricoltura sostenibile. Fra questi vi sono:
6) azioni realizzate nell’ambito dell’iniziativa LEADER (sia LeaderII sia LEADER+);
7) “Agenda 21 locale del Parco”;
8) certificazione integrata secondo le norme Vision 2000 e ISO 14001 (ottenuta nel luglio

2003). I passi fondamentali di tale percorso sono stati: 
- una dettagliata Analisi Ambientale Iniziale, basata sulla mission del Parco e conseguen-

ti attività istituzionali 
- la redazione di un Manuale integrato della Qualità ambientale e gestionale 

la redazione di procedure integrate di Sistema per la gestione ottimale della Qualità
ambientale e gestionale.

- la “mappatura” dei processi oggetto dell’attività del Parco per la gestione ottimale della
Qualità ambientale e gestionale mediante flow-charts dedicate. Tali flow-charts consen-
tono una visione globale dei singoli processi, e la loro conseguente “ottimizzazione”,
oltre a costituire un validissimo documento per il costruttivo confronto con le parti inte-
ressate, in particolare gli altri Enti con cui il Parco interagisce. 

- In questo processo è stato coinvolto anche il personale dell’Ente, che ha partecipato a
numerosi momenti di formazione specifici;

9) Attivazione della procedura per il riconoscimento EMAS II (Eco-Management and
Audit Scheme)

10) Life Dolomiti Bellunesi   
11) Accordo Federparchi – OOPP Agricole  che istituisce in ogni Parco un tavolo perma-

nente di discussione e si propone di favorire la crescita dei servizi ambientali delle
aziende nei Parchi 

Biodiversità, agricoltura e prodotti tipici

La realtà del Parco, si articola in diversi “ambienti” nei quali si concentrano diverse spe-
cie animali e vegetali e che presentano diverse problematiche riconducibile in varia
misura a fenomeni di antropizzazione e di sfruttamento del territorio per la produzio-
ne agricola.
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La figura seguente, anche se non può essere considerata esaustiva della realtà del Parco
per la ricchezza e varietà delle risorse naturali in esso presenti, descrive sinteticamente
le diverse zone dell’area protetta cerando di evidenziarne le principali caratteristiche
ambientali, vegetazionali, faunistiche e antropiche.
Le tradizionali pratiche agrosilvopastorali hanno favorito, nel corso dei secoli, la forma-
zione di estese superfici prative. Lo sfalcio veniva praticato anche nelle località più
impervie e il pascolo, sia bovino che ovicaprino, era largamente praticato, soprattutto
nella fascia subalpina nella quale, ancor oggi, sono localizzati gli alpeggi.
Dalle zone agrarie del fondovalle alle praterie pioniere di alta quota, sono presenti nume-
rosi tipi di comunità vegetali erbacee anche se, negli ultimi decenni, le piante legnose
stanno riconquistando gli spazi che erano stati loro sottratti per ottenere i pascoli.
Il Piano del Parco prevede il mantenimento di alcune tra le più significative formazio-
ni prative della fascia montana, mentre a livello subalpino le malghe ancora attive, il
pascolo degli ungulati selvatici e i fattori naturali dovrebbero garantire la conservazio-
ne delle comunità vegetali erbacee negli ambiti più importanti.
Numerose sono le situazioni ecologiche: esse variano secondo la quota, l’esposizione, le
pendenze, la quantità e la distribuzione delle precipitazioni, i fattori topografici locali,
la natura fisica e chimica del suolo. Non meno influenti sono gli aspetti storici in rela-
zione alle utilizzazioni pregresse. Per cercare di descrivere le relazioni fra formazione del
paesaggio, di habitat e attività primarie nel Parco delle Dolomiti Bellunesi, sono state
identificate delle unità territoriali secondo le caratteristiche bioclimatiche e vegetazio-
nali delle fasce altitudinali.  La classificazione proposta, non può certo essere conside-
rata esaustiva della complessa realtà del Parco, ma permette di evidenziare le interazio-
ni fra le attività agro-silvo-pasoriali e i diversi ambienti  del Parco.
In tutto sono state individuate 4 unità territoriali riconducibili principalmente alle
diverse fasce altitudinali.

Fonte: elaborazione INEA su informazioni tratte da pubblicazioni del Parco Nazionale delle
Dolomiti Bellunesi e fornite nel corso dell’intervista presso l’Ente Parco.

Le caratteristiche ambientali del Parco hanno notevolmente influenzato lo svolgimen-
to delle attività agricole, le diverse tipologie di produzione ma anche gli usi e le lavora-
zioni ad esse associate. 
Il paesaggio della fascia submontana di pre-parco deriva dalla secolare trasformazione
antropica dell’ambiente in origine costituito da estese superfici boschive. E’ rappresentato
da un mosaico di microambienti (prati, campi coltivati, prati con alberi da frutto, boschet-
ti, siepi alberate ai margini delle stradine interpoderali, piccoli insediamenti rurali. piccoli
corsi d’acqua. E’ un paesaggio ormai a forte rischio di “estinzione” a causa dell’abbandono
delle tradizionali attività agricole e la conseguente, rapida espansione del bosco
Nell’ambito del Parco, la morfologia e le condizioni climatiche avverse non hanno mai favo-
rito l’insediamento stanziale da parte dell’uomo anche nei territori di fondovalle, angusti e
avari di terreni adatti all’agricoltura; a parte alcuni sporadici insediamenti rurali, l’unica vera
eccezione era costituita dalla Valle del Mis, un tempo densamente abitata e coltivata. 
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I principali corsi d’acqua e i tracciati viari storici furono comunque generatori di inse-
diamenti umani. L’ambito é caratterizzato dalla presenza di manufatti legati ai sistemi
storici di percorrenza del territorio (infrastrutture al servizio dei transiti a lunga distan-
za: ospizi, osterie e locande, stazioni di posta, caselli ferroviari, ponti), ma anche allo
sfruttamento a fini produttivi della risorsa idrica. Sono presenti diversi insediamenti
produttivi industriali e protoindustriali: centri minerari, centrali idroelettriche, opifici
(mulini, segherie, officine), calchère.
L’unità territoriale prealpina è costituita dalla fascia pedemontana, dei boschi e dei
prati, al di sopra delle ultime aree stabilmente abitate, con alle spalle i versanti mon-
tuosi della fascia di preparco. La morfologia presenta aree di paesaggio agrario alterna-
te a fasce di vegetazione arborea ed arbustiva. 
L’abbandono delle pratiche agricole e silvo-pastorali ha portato, negli ultimi decenni,
alla contrazione delle radure prative a vantaggio della vegetazione boschiva che attual-
mente appare molto estesa. Le caratteristiche morfologiche, orografiche e climatiche
hanno favorito l’insediarsi di centri agricoli e, sporadicamente, di case isolate nei ter-
razzamenti naturali (fra i 200 e i 500 metri sul fondovalle), collegate da numerose stra-
de forestali e da una fitta rete di mulattiere e sentieri praticabili.
Questa porzione di territorio é ancora ricca di testimonianze delle antiche pratiche lega-
te allo sfruttamento delle risorse presenti (calchère, aie carbonili, ricoveri dei boscaioli),
e degli insediamenti temporanei dedicati al pre-alpeggio (piccole casère, stalle-fienili
L’alta montagna, sopra il limite più elevato dei boschi, offre grandi superfici improdut-
tive ma anche le praterie d’alta quota che, su versanti stabili o in circhi glaciali coloniz-
zati dalla vegetazione, furono sfruttate fin dall’antichità per la monticazione estiva del
bestiame. Il quadro paesaggistico mostra caratteristiche differenti in base alla natura dei
terreni ed all’esposizione dei versanti. Si alternano, infatti, ambienti carsici d’alta quota
e scenari tipicamente dolomitici. Queste aree, In genere di non facile accesso (sopra i
1300 m.), sono caratterizzate dalla presenza d’insediamenti rurali temporanei sorti a
sostegno della pratica estiva dell’alpeggio in malga (casère, stalle, teàz o pendàne) ma
anche di manufatti d’origine più recente, come i rifugi e i bivacchi nati al servizio del-
l’attività escursionistica, e quindi, lungo i principali itinerari alpini.

La presenza delle attività agrosilvo-pastorali è particolarmente significativa per il man-
tenimento di un mosaico di micro ambienti - costituiti da prati, piccoli campi, zone
con alberi da frutto, orti, vigneti, boschetti e filari arborei lineari lungo le strade o nelle
fasce interpoderali, piccoli ruscelli e stagni anche temporanei – che costituiscono l’ha-
bitat tipico di molte specie faunistiche tipiche del Parco, quali: averla piccola, civetta,
picchio verde, saltimpalo, capriolo, donnola, riccio, volpe, biacco, lucertola muraiola,
ramarro, saettone, raganella, rana agile, ululone dal ventre giallo. Oppure, la presenza
di superfici a pascolo e da praterie a zolla discontinua con massi affioranti, è particolar-
mente significativa per specie quali: aquila reale, codirosso spazzacamino, corvo impe-
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riale, culbianco, fringuello alpino, gracchio alpino, pernice bianca, picchio muraiolo,
rondone maggiore, sordone, spioncello, ermellino, camoscio, toporagno alpino, sala-
mandra nera, lucertola vivipara, marasso.
Oltre a specie faunistiche a questi ambienti si associano anche numerose specie vege-

tali erbacee. Ad esempio i prati sfasciati del Parco delle Dolomiti Bellunesi, dislocati
soprattutto nella fasce submontane  e a fondovalle si caratterizzano per la presenza di
specie vegetali quali: Arrhenatherum elatius, Medicago sativa, Holcus lanatus, Lychnis
flos-cuculi (aspetti più umidi), Achillea roseo-alba, Centaurea nigrescens, Rhinanthus
freynii, Salvia pratensis (più asciutti), Anthriscus sylvestris (aspetti nitrofili), Lolium
perenne, Taraxacum officinale (disturbo, zone soggette a sarchiature), Knautia arvensis,
Ranunculus acris (suoli più umidi e un po’ asfittici), Crepis biennis, Trifolium praten-
se, Trifolium repens, Lotus corniculatus, Dactylis glomerata, Poa pratensis, Silene vul-
garis, Anthoxanthum odoratum, Pimpinella major, Pastinaca sativa, Daucus carota3.

Nei comuni del Parco delle Dolomiti Bellunesi, fra le produzioni di maggior rilievo, vi
sono quelle riconducibili all’attività di allevamento svolta nell’area: formaggi, salumi,
carni. Questi, infatti rappresentano i 2/3 dei prodotti individuati. Nella maggior parte dei
casi si tratta di piccole produzioni destinate al mercato locale e al consumo familiare.

Per quanto riguarda le produzioni colturali, da ricerche svolte in loco dall’Ente parco
con l’ausilio delle associazioni di produttori sono emerse le seguenti produzioni mino-
ri che possono essere raggruppate tre gruppi:
- produzioni diffuse (mieli monospecifici e Fagiolo);
- produzioni specializzate (floricoltura/vivaistica e piccoli frutti);
- produzioni puntuali (piante officinali, cereali, castanicoltura, ortaggi e frutticoltura).
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Si tratta di produzioni minori, legate ad una economica montana di sussistenza, che
stanno prendendo piede solamente in questi ultimi anni. Per questa ragione la determi-
nazione del loro contesto produttivo non è di facile quantificazione. Il recupero e lo svi-
luppo di tali colture assume un ruolo trainante sia per qualificare gastronomicamente
l’offerta turistica sia per creare una fonte alternativa e/o integrativa di reddito in una
economia aziendale bastata principalmente sull’allevamento di bestiame da latte. In
questi ultimi anni diversi giovani agricoltori hanno mostrato il loro interesse verso la
coltivazione di prodotti tipici, anche spinti dal successo avuto dal rilancio sia commer-
ciale sia colturale del fagiolo di Lamon (riconosciuto IGP).

Fonte: Parco Nazionale delle Dolomiti Bellunesi, Piano di Azione Locale Agenda 21.

Le aziende impegnate in queste produzioni sono 332 (circa l’8% delle aziende agricole
totali) e occupano il 13% degli addetti della filiera totale del settore primario.
La scarsa diffusione di queste produzioni può essere ricondotta ad alcune problemati-
che principali, quali:
- scarsa conoscenza territoriale sulle potenzialità produttive delle produzioni minori;
- scarsa propensione allo sviluppo;
- scarsa conoscenza delle potenzialità di mercato dei prodotti tipici;
- mancanza di un tavolo unico di concertazione per tutti i prodotti minori;
- mancanza di punti vendita coordinati e dislocati diffusamente sul territorio;
- marginalità delle produzioni minori rispetto alla zootencia tradizionale. 

Anche gli altri prodotti (formaggi, salumi, carni, ecc.) a parte poche eccezioni, stenta-
no a realizzare quote di reddito sufficiente agli imprenditori.  
Nell’area del Parco Nazionale delle Dolomiti Bellunesi, la presenza di queste produzio-
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ni può rappresentare una occasione importante per diffondere e sviluppare nel Parco e
nei territori limitrofi un’agricoltura multifunzionale in grado di: generare reddito e
occupazione; stabilità e coesione sociale; conservare e incrementare la diversità biologi-
ca e paesistica.
I prodotti tipici dell’area, infatti esprimono ancora forti relazioni con la biodiversità
dell’area e con l’identità culturale locale. L’assenza di sistemi produttivi avanzati e di
forme di associazionismo consolidate, però incide sulla capacità di queste produzioni di
conquistare significative quote di mercato, anche a livello locale.
Con l’obiettivo di promuovere le produzioni tipiche dei comuni del dell’area protetta,
l’Ente Parco ha ideato e realizzato il progetto “carta qualità”4. 
Si tratta di un’iniziativa di “marketing territoriale”, intesa a promuovere il territorio del
parco nel suo complesso, costituito da animali, fiori, montagne e paesaggi, ma anche
da strutture turistiche di qualità per accogliere i visitatori, da prodotti agricoli tipici, da
produzioni artigianali tradizionali5. 

Nell’area del parco delle Dolomiti Bellunesi la produzione del fagiolo di Lamon – che
ha storicamente caratterizzato le pratiche agricole locali e sta rappresentando, oggi, una
importante fonte di reddito per gli imprenditori locali - svolge un ruolo significativo nel:
- mantenere il patrimonio genetico e storico colturale dell’area;
- salvaguardare l’ecosistema della zona, la biodiversità floristica, e habitat unici che

garantiscono rifugio e alimentazione per la fauna locale;
- conservare il mosaico paesaggistico agricolo forestale;
- favorire la diffusione di produzioni agricole sostenibili e salubri.
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Dal punto di vista genetico e socio-culturale il fagiolo di Lamon può essere considera-
ta una produzione storica dell’area.
Introdotta nel territorio bellunese verso il 1530, grazie al frate bellunese Pietro
Valeriano, funzionario del Papa Clemente VII, da cui ebbe in dono dei “fagioli ameri-
cani” ” (Phaseolus vulgaris) provenienti dalla Corte di Spagna e originari del Messico e
del Guatemala. La specie dei “fagioli americani si diffuse rapidamente in Europa, fino
a soppiantare la più comune e utilizzata specie africana (Vigna sinensis o unguiculata).
L’introduzione non fu facile né rapida, la sua coltivazione riuscì a imporsi in queste val-
late inquanto consentiva la consociazione con altre colture, permettendo quindi agli
agricoltori di ricavare dallo stesso appezzamento un maggior volume di prodotto.
Attualmente, la zona di produzione delle sementi è compresa fra l’altopiano di Lamon
e di Sovramonte, mentre la zona di coltivazione interessa anche altre Comunità mon-
tana (Feltrina, Bellunese e della Valbelluna). Le proprietà organolettiche, caratteristiche
del Fagiolo di Lamon della Vallata Bellunese (un elevato tenore di sostanze proteiche
(in particolare faseoline) ed un bassissimo tenore di cellulosa) si devono alle condizio-
ni climatiche della zona, che costituiscono il substrato ideale per la sua crescita.
E’ proprio grazie a questa coltura che le aree agricole abbandonate di queste zone, carat-
terizzate da terrazzamenti fluvioglaciali pedemontani ricchi di sostanze organiche stabi-
li, vengono oggi recuperate.
Dal punto di vista genetico con il termine fagiolo di Lamon si intendono i legumi deri-
vanti da quattro ecotipi fondamentali di fagiolo borlotto, lo “Spagnol”, di forma ovoi-
dale; lo “Spagnolet”, più piccolo del precedente; il “Calonega”, il più grande di tutti e
il “Canalino”, particolarmente aromatico.
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Per le caratteristiche colturali risulta essere di fatto un prodotto biologico. La coltura
occupa il terreno per un breve periodo e si presta ottimamente come coltura intercala-
re dopo prato, erbaio o cereale vernino. La coltivazione, infatti,  prevede la preparazio-
ne del letto di semina e un’aratura profonda a 20-30 cm e concimazione con letame ben
maturo. Il seme viene distribuito sul terreno a “postarella” con una densità di 8/10 semi
per metro quadrato. Il tutoraggio che si effettua fin dai primi stati vegetativi viene effet-
tuato con l’uso di pali o di canne, preferibilmente bloccati all’estremità da fili di ferro.
La semina avviene per tradizione il 3 maggio, giorno di Santa Croce, mentre la raccol-
ta a scalare si effettua a mano, e comincia nella seconda metà del mese di Agosto e ter-
mina alla fine di settembre.
Di norma le operazioni colturali non prevedono trattamenti chimici per il controllo di
fitopatie ed erbe infestanti.
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Il territorio delle Cinque Terre, situato nella parte sud orientale della Liguria, designa
un tratto di costa, della lunghezza di circa 15 km, dove viene istituito nel 1999 (L.
8/10/1997 n. 344, Ente istituito con D.P.R. del 6/10/1999) il Parco Nazionale e Area
Marina protetta delle Cinque Terre.
L’area protetta ricopre una superficie di 4.226 ettari a terra e comprende l’intero terri-
torio dei Comuni di Monterosso, Vernazza e Riomaggiore e le rispettive frazioni di
Manarola e Corniglia, che concorrono a comporre le cosiddette Cinque Terre, oltre ad
interessare parzialmente i comuni di Levanto e La Spezia (Tramonti). La popolazione
residente nel Parco ammonta a circa 5.000 abitanti.

Nel 1997 l’UNESCO ha riconosciuto l’area su cui si estende il Parco come patrimonio
mondiale dell’Umanità, in ragione del suo singolare paesaggio agrario e agroecosistemi-
co, un paesaggio in massima parte costruito dall’uomo che ha plasmato il territorio
modellando la verticalità dei pendii in piccoli appezzamenti di terra coltivabile. 
Tra le due finalità  dell’Ente parco la promozione di un’economia multifunzionale basa-
ta sull’attività agricola e sul turismo sostenibile, sono attività in grado di salvaguardare
e valorizzare tradizioni e produzioni del territorio e la tutela del paesaggio tipico, attra-
verso il recupero dell’edilizia rurale diffusa e del patrimonio dei terrazzamenti, che
costituiscono la caratterizzazione paesaggistica tipica.

Il Piano del Parco è in fase di redazione ma sono state già approvate dal Consiglio diret-
tivo le norme e gli indirizzi del Piano. Tra le principali finalità del Piano si evidenzia la
conservazione del paesaggio costruito dall’uomo, la protezione del territorio dal rischio
di dissesto idrogeologico, il progetto di sviluppo sostenibile delle attività sociali, econo-
miche e culturali delle comunità locali. Con il Piano del Parco è stata prevista la zoniz-
zazione del territorio. In particolare, come da disposizioni della legge 394/91, sono sta-
te individuate quattro fasce di protezione: 
- la zona “A”, definita di Riserve speciali, comprende una zona molto limitata di pic-

cole aree individuate prevalentemente sulla sommità delle colline, aree inaccessibili,
dove vi è ancora la presenza di specie vegetali autoctone, quali le  querce da sughero,
piante quasi secolari. 

- la zona “B”, definita di Riserve generali orientate, riguarda aree boschive o aree sog-
gette a rinaturalizzazione dove condizioni di stabilità e conservazione dei terrazza-
menti e l’acclività dei suoli non consentono azioni di recupero delle coltivazioni; 

- la zona “C”, definita Area di protezione, nella quale si individua un indirizzo di recu-
pero del territorio terrazzato per funzioni agricole a fini di presidio ambientale;  

- la zona “D”, definita Area di promozione economica e sociale, che corrisponde a
quella parte di territorio più intensamente modificata da processi insediativi e dun-
que destinata ad ospitare attività, infrastrutture e servizi finalizzati alla fruizione e
valorizzazione del Parco e allo sviluppo socioeconomico dei suoi abitanti.

Il Piano Pluriennale Economico e Sociale è in fase di redazione mentre sono operativi i
regolamenti tematici per la raccolta dei funghi e i risarcimenti per i danni da fauna selva-
tica (in prevalenza cinghiali). Nell’area protetta, il controllo selettivo della popolazione di
cinghiali avviene con prelievi venatori da parte di cacciatori autorizzati dal Parco.
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L’Ente Parco ha in organico un solo dipendente; molte delle attività vengono realizzate
in collaborazione con cooperative locali, in particolare 5, una per ciascuna delle Cinque
Terre con un impiego di circa 60 unità di personale. Le Cooperative si occupano preva-
lentemente di servizi legati al turismo (organizzazione escursionismo, gestione centri
visita, vendita di materiale promozionale del parco) ma anche di attività agricole.

L’agricoltura nel Parco

Il territorio del Parco, in origine formato prevalentemente da boschi (di castagno e
querce) e macchia mediterranea, sin dal 1000 è stato trasformato dall’attività dell’uo-
mo, che ha progressivamente sostituito l’antica vegetazione naturale di questi ripidi
declivi con terrazzamenti coltivati, localizzati lungo i pendii, dalle sommità delle col-
line fino al mare. I terreni coltivabili sono sostenuti, ciascuno, da un sistema di muret-
ti a secco, una fitta rete che oggi si stima raggiunga nel complesso oltre 6.000 Km
lineari. I muretti a secco rappresentano una caratteristica peculiare di questa area e
testimoniano l’antica tradizione agricola di una zona che ha trovato, con la costruzio-
ne degli stessi, l’unica soluzione per la coltivazione di terreni. La trasformazione in ter-
razzamenti del territorio collinare è avvenuta in modo esteso durante moltissimi anni
raggiungendo, nei periodi di massimo sfruttamento agricolo, i circa 1400 ettari. 
Dall’analisi dei dati relativi all’ultimo censimento dell’agricoltura (ISTAT 2001) le
dimensioni di SAU e SAT dei Comuni che ricadono all’interno del parco, raggiun-
gono rispettivamente 1.139 e 3.697 Ha, con appezzamenti di estensioni modeste
data la struttura orografica del territorio.
Un antico sistema di gradoni, che corre perpendicolarmente alle colline, rendeva pos-
sibile raggiungere i terrazzamenti. La pratica agricola avveniva senza l’utilizzo di ani-
mali da lavoro né era possibile alcuna forma di meccanizzazione. Da alcuni anni sono
stati introdotti nella zona degli impianti di monorotaie (con contributi pubblici della
Regione e della Comunità Montana): si tratta di sistemi meccanici che agevolano la
pratica dell’agricoltura su terreni ad elevata pendenza e difficilmente raggiungibili. 
L’importanza del terrazzamento agricolo, l’unico modo di coltivare suoli così acclivi,
è riconosciuta come valore paesaggistico fondamentale e peculiare del territorio del
parco, ma anche come elemento indispensabile per prevenire ed attenuare i rischi
idrogeologici attraverso il controllo e il miglioramento della stabilità dei versanti, la
protezione del suolo dall’erosione, la riduzione di apporti solidi ai corsi d’acqua. Il
territorio del Parco è infatti caratterizzato da un precario equilibrio idrogeologico che
necessita di sistematici progetti di consolidamento per evitare l’erosione dei versanti.
Il sistema dei terrazzamenti, dunque, riveste una importante funzione preventiva. I
muretti, ancora oggi, vengono costruiti con massi di arenaria sovrapposti e saturati
da pietrisco e terra, senza l’utilizzo di materiali di coesione, con pietre di origine loca-
le. La costruzione e la manutenzione degli stessi è laboriosa e interessa esclusivamen-
te operai specializzati, figure che lentamente stanno scomparendo dall’area.

L’orientamento colturale del Parco è prevalentemente a coltivazione legnose (80%) di
cui, in misura maggiore, olivo (47%) e vite (30%), e ciò spiega la presenza di produ-
zioni significative, oltre che di qualità, di olio e vini. Vite e Olivo rappresentano la
caratterizzazione paesaggistica comune a tutti i versanti del Parco anche se occorre
segnalare che, la prima qualifica prevalentemente il versante di levante, mentre nel
versante ponentino del Parco vi è una presenza più rilevante di uliveti e una discreta
presenza di agrumi. In particolare il territorio del Comune di Monterosso, localizza-
to nella zona più occidentale del Parco, è il luogo  più vocato alla coltura di agrumi,
i  limoni. In tempi più recenti molti agrumeti sono scomparsi, tuttavia piante di
limoni e arance sono visibili a ridosso dei borghi, negli orti e nei giardini e rappre-
sentano tuttora una peculiarità del paesaggio agrario. Il binomio vite olivo non è una
caratteristica specifica delle Cinque Terre, dato che altre zone costiere del Mediterra-
neo vedono la coesistenze di queste due colture. E’ invece peculiarità di questa zona,
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di dimensioni così esigue, un’area a vocazione olivicola determinata dalla composi-
zione del terreno marnoso-calcareo. Negli anni passati era presente nell’area anche la
coltivazione della castagna; oggi, pur in presenza di boschi di castagno (Castanea sati-
va) l’attività produttiva legata alla castagna è quasi del tutto scomparsa.

Concentrando l’attenzione sulle colture prevalenti dell’area, occorre segnalare che i viti-
gni della zona presentano una produttività piuttosto bassa (circa 60 quintali per ettaro).
La cultivar Razzese, un tempo predominante, già all’inizio del secolo risultava quasi com-
pletamente scomparsa e sostituita dalla varietà Bosco capace di rese relativamente più ele-
vate. Le altre cultivar viticole diffuse sono l’Albarola e il Vermentino. Particolare risulta il
metodo di coltivazione della vite che viene lasciata sviluppare a poca distanza dal suolo
con un sistema a pergola bassa: le viti vengono poggiate su un’intelaiatura fatta di pali di
legno (che i contadini si procurano dai boschi circostanti) e canne (oggi sostituite da fili
di ferro). Tale metodo è più efficace contro i danni causati dal vento di libeccio e garan-
tisce una maturazione migliore delle uve che, esposte ai raggi solari e al calore che emana
la terra, maturano precocemente in estate e al momento della raccolta, a settembre, han-
no già subito un processo di appassimento naturale. Progressivamente, con il tempo, è
cresciuta l’altezza degli impianti anche se comunque questi superano raramente il metro
e mezzo. Attualmente si registra un parziale cambiamento del sistema di allevamento che
da pergola bassa si trasforma in filare per consentire una minima meccanizzazione di alcu-
ne operazioni colturali impensabili precedentemente. Negli ultimi anni si assiste ad una
seria diminuzione delle produzioni dei vini prodotti nell’area: nell’annata vitivinicola
appena trascorsa sono state conferite alla Cooperativa 5 Terre, l’organizzazione più rap-
presentativa dell’area, circa 1000 quintali di uva da destinare alla produzione del 5 Terre
DOC e 60 quintali di uva per la produzione di Sciacchetrà. Produzioni queste molto infe-
riori a quelle registrate dalla stessa Cooperativa negli anni passati.

Riguardo l’altra coltura caratteristica, l’olivo, la varietà più diffusa nell’area Parco è la
Taggiasca. Questa varietà, che si è adattata nei secoli al particolare clima dell’area, è
in grado di produrre un olio di bassa acidità. La qualità dell’olio, naturalmente pre-
sente nelle cellule di questa varietà vegetale, è strettamente connessa anche ad una
serie di fattori, che spesso interagiscono tra loro: le condizioni pedoclimatiche della
coltura, le pratiche agronomiche di coltivazione, i metodi e le modalità di estrazione.
In particolare, la molitura avviene a basse temperature quando le olive hanno un gra-
do di maturazione ancora incompleto per evitare l’attacco di parassiti. 
L’orientamento colturale nell’arco di un decennio resta sostanzialmente stabile ad
eccezione dell’incremento della superficie destinata ad olivo, che passa dal 39,5%
della SAU nel 1990 al 48,8% del 2000, e della riduzione della SAU a vite che passa
dal 35,8% del 90 al 30% attuale. 
Esigua è la percentuale di SAU a prati e pascoli (9%) anche in ragione delle caratte-
ristiche orografiche del territorio del Parco. Un’alta percentuale della SAT delle azien-
de è caratterizzata da boschi (55%). 
Il numero di aziende dei Comuni del Parco si attesta sulle 2.516 unità con una modesta
dimensione media di SAU per azienda (0,5 Ha), che caratterizza circa il 90% delle impre-
se agricole. La totalità delle aziende (99%) è a conduzione prettamente familiare. L’estre-
ma parcellizzazione della proprietà terriera, che trae origine da ragioni storiche (per seco-
li la proprietà terriera, diversamente da altre zone dell’Italia, veniva divisa tra tutti i figli
del proprietario, donne comprese, frazionando piccoli appezzamenti, spesso distanti e
con colture differenti tra loro) è una delle cause dell’abbandono dell’attività agricola. 
E’ da segnalare che in tutto il territorio del Parco l’attività agricola viene svolta da 4
aziende che praticano agricoltura a titolo principale.
I dati del censimento confermano che oggi l’agricoltura è una attività prevalentemente
part-time: viene praticata da persone che hanno una attività lavorativa diversa e si occu-
pano dei campi come attività secondaria o limitata al tempo libero (aziende pluriatti-
ve). La popolazione attiva in agricoltura si riduce drasticamente e progressivamente,
non c’è ricambio generazionale anche in ragione del fatto che i giovani della zona tro-
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vano sbocchi occupazionali nel settore turistico. Il settore zootecnico registra una forte
contrazione: con una riduzione del numero di aziende con allevamenti e del numero
dei capi comunque all’interno del parco, si registra un esiguo numero di capi allevati: i
bovini infatti ammontano a 16 capi mentre gli ovini e i caprini si attestano sui 450 capi.
Il che evidenzia la natura del tutto accessoria dell’allevamento rispetto alle pratiche col-
turali (infatti qualche azienda alleva bestiame esclusivamente per autoconsumo).
Il paesaggio agrario si presenta oggi ad intervalli di terrazzamenti e macchia che pre-
vale sui tratti rocciosi più scoscesi. Una parte dei terrazzamenti appaiono incolti e
caratterizzati da vegetazione spontanea a macchia e da pinete. 
Pur in presenza di un territorio vicinissimo al mare, la popolazione locale ha una tra-
dizione più agricola che di pesca: ciò in ragione del fatto che la costa, aspra e selvag-
gia, con formazioni rocciose cui si alternano rare e piccole spiagge, è caratterizzata per
la mancanza di porticcioli naturali che non ha consentito la creazione di punti di
attracco, rendendo difficoltosa la pratica di attività di pesca. A questo fa eccezione
solo la zona di Monterosso, dove la pesca ha avuto negli anni uno sviluppo maggio-
re, senza però mai divenire l’attività prevalente della popolazione locale.

Attualmente i maggiori problemi per l’area sono le trasformazioni del territorio dovu-
te all’arresto della manutenzione, fonte immediata di dissesti e di degradazione del
paesaggio; con il passare degli anni diviene sempre più rapido l’abbandono della pra-
tica agricola sia per le difficoltà di accesso ed i costi proibitivi di manutenzione, non
compensati dai ricavati prodotti dalle pur pregiate colture, sia per la crescita esponen-
ziale del settore turistico nel quale trova una occupazione più remunerativa la popo-
lazione locale. L’abbandono sta provocando dei danni che, seppur ancora non eviden-
ti, rischiano di compromettere il delicatissimo equilibrio idrogeologico dell’area,
mettendo a rischio alcuni dei principali centri abitati, e di far scomparire per sempre
il paesaggio che ha dato alle Cinque Terre una notorietà a livello mondiale.

L’agricoltura biologica
Nell’area parco non si rileva un elevato ricorso a certificazione biologica secondo la
normativa europea ma si segnala un bassissimo, quasi inesistente, ricorso ad input
chimici nella pratica agricola. Data l’esiguità degli appezzamenti pro-capite, i picco-
li produttori, pur coltivando sostanzialmente con metodi biologici, non hanno con-
venienza economica a certificare. I metodi colturali, basati prevalentemente su un’a-
gricoltura di tipo estensivo, ben si adattano alla coltivazione biologica anche in rela-
zione al fatto che vengono utilizzate tecniche agricole tradizionali, scarsamente
impattanti sull’ambiente ed è molto contenuto l’utilizzo di fattori inquinanti da par-
te degli agricoltori locali. 
Tra gli obiettivi dell’Ente Parco vi è la volontà di convertire a biologico tutta la pro-
duzione interna all’area protetta. A tal fine si segnala, tra le iniziative del Parco, l’av-
vio di forme di promozione dell’agricoltura biologica: ogni anno vengono organizza-
ti dei seminari con coltivatori e produttori locali, in particolare viticoltori e olivicol-
tori, nel corso dei quali si sensibilizzano gli agricoltori sui  vantaggi concreti della
produzione secondo metodi biologici. Inoltre il Parco ha avviato, come progetto pilo-
ta, la coltivazione biologica certificata dall’ICEA di olivi, viti e basilico.

Le iniziative del Parco

Sin dalla sua istituzione il Parco ha avviato diverse iniziative finalizzate al recupero e
al mantenimento della pratica agricola nell’area, con l’obiettivo di rispondere ad una
doppia esigenza: di natura settoriale, mantenere e dinamizzare l’agricoltura e le pro-
duzioni tipiche del Parco e paesaggistica, mantenere la caratterizzazione tipica e con-
tenere i problemi di dissesto del territorio.  
L’attenzione del Parco nei confronti di esigenze di sviluppo delle attività agricole e di
tutela del territorio è esplicito nel Piano del Parco laddove si prevede che gli inter-
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venti di recupero edilizio “dovranno contestualmente individuare proporzionali ed
estensive azioni di riqualificazione ambientale e di recupero della coltivazione di aree
terrazzate secondo un progetto unitario di riqualificazione ambientale della zona”. Ne
deriva che il rilascio di titoli abitativi o di concessioni edilizie finalizzate al recupero
di manufatti rurali è subordinato alla effettiva conduzione agricola di parti del terri-
torio (a seconda delle zone tale porzione varia dai 200 ai 1200 mq) da destinare a col-
tivazione di viti, olivi, agrumi, erbe officinali, orticoltura o colture della tradizione
alimentare locale e al mantenimento di terrazze coltivate e di muretti a secco. Accan-
to a questo, per sviluppare le produzioni tipiche dell’area, il Parco ha attivato un pro-
gramma di valorizzazione della castagna nel quale si prevede l’essiccazione e la tra-
sformazione in farine da commercializzare con marchio del parco.
Il Parco è coinvolto in un progetto di Agenda 21 locale finalizzato a due obiettivi:
promuovere e realizzare nell’area un turismo sostenibile e tutelare il paesaggio carat-
teristico. Tali obiettivi vengono perseguiti anche attraverso attività di animazione e
sensibilizzazione degli operatori locali in merito al progetto del Marchio di qualità
ambientale delle strutture ricettive. L’abbandono della pratica agricola nel territorio
del Parco ha comportato anche una perdita di professionalità e di maestranze esper-
te nella manutenzione dei muretti a secco. A tal fine, nell’ambito del P.O. Ob.3 FSE
2000-06, il Parco sta realizzando un corso di formazione per “Specializzazione nella
costruzione e manutenzione di muretti a secco”, rivolto a 12 persone, che prevede
240 ore teorico-pratiche.
Infine il Parco è impegnato nella realizzazione di progetti di educazione ambientale
rivolti agli alunni delle scuole dell’area.

Il Progetto per il recupero delle terre incolte
Tra i progetti più rilevanti condotti su iniziativa dell’Ente Parco merita particolare atten-
zione l’intervento finalizzato al recupero di terre incolte. Nel Piano del Parco, che prevede
esplicitamente l’impegno dell’Ente nella sperimentazione di attività produttive compatibi-
li, è disciplinata la possibilità, da parte dell’Ente, di espropriare terreni incolti per almeno
due annate agrarie. I terreni vengono concessi in comodato d’uso al Parco, dietro pagamen-
to di un canone d’affitto, per 20 anni. Alla scadenza di tale periodo i terreni vengono resti-
tuiti ai legittimi proprietari con i relativi miglioramenti fondiari. In tale maniera il Parco
recupera tratti di terrazzamenti, compie opere di manutenzione, reintroduce coltivazioni
tipiche della zona, avvia delle produzioni che comportano ritorni economici (al termine di
una prima fase di sperimentazione la produzione verrà commercializzata con marchio del
Parco). Ad oggi il Parco ha rilevato, nella zona di levante, in particolare tra Riomaggiore e
Manarola, circa 6 ettari di terreni terrazzati (4 ettari a vigneti e 2 a ulivi). Su questi terreni
si sta reintroducendo la coltivazione di vite - in particolare vitigni autoctoni Bosco, Vermen-
tino e Albarola, da destinare alla produzione di Cinque Terre DOC anche nella sua versio-
ne di Sciacchetrà - la coltivazione di olive della varietà Taggiasca - da destinare alla produ-
zione di olio DOP Riviera Ligure e, in una zona ancora limitata, ha avviato la produzione
di basilico da destinare alla produzione di pesto. La coltivazione è condotta da personale
delle cooperative che collaborano con il Parco e la produzione avviata segue metodi di agri-
coltura biologica certificata  secondo la normativa europea. Il Parco, che ha dato vita a que-
sto progetto da un paio di anni, intende trasformare e commercializzare le produzioni che
prevederanno un apposito marchio di garanzia. L’intervento descritto trova un cofinanzia-
mento anche sul Programma LIFE Environnement: l’Ente parco è capofila di un Proget-
to PROSIT LIFE - Pianificazione e Recupero delle Opere di Sistemazione del Territorio -
che ha l’obiettivo sperimentare dei metodi di coltivazione idonei per arginare il fenomeno
dell’abbandono dei terrazzamenti e ripristinare il mantenimento delle circostanti terre
incolte, abbandonate o non sufficientemente coltivate.

Il Marchio del Parco
A partire dal gennaio 2001 il Parco ha adottato il Marchio di qualità ambientale
per le strutture ricettive turistiche presenti sul territorio. L’adesione al processo di
certificazione è volontaria e comporta l’adeguamento graduale delle strutture a
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parametri di sostenibilità ambientale. Le strutture ricettive aderenti al progetto
sono divise in tre categorie: Alberghi, altre forme di ospitalità (affittacamere, affit-
ta-appartamenti, case vacanza, locande) e Ristoranti. Obiettivo generale è quello di
creare le condizioni affinché le strutture ricettive oltre a fornire un servizio di buo-
na qualità rendano anche un servizio compatibile con la salvaguardia dell’ambien-
te e delle risorse naturali. La capacità di controllare e ridurre gli impatti ambienta-
li legati all’attività turistico-ricettiva è infatti un requisito essenziale per garantire il
mantenimento dell’attività stessa nel territorio del Parco, allo scopo di costituire
una comunità sensibile alle tematiche ambientali che lavori con il Parco sull’obiet-
tivo Turismo Sostenibile. Il progetto che prevede il riconoscimento di una certifi-
cazione ambientale a categorie ricettive turistiche differenziate, ha preso l’avvio da
una analisi delle strutture ricettive presenti sul territorio e dallo studio delle espe-
rienze di certificazione ambientale e marchi di qualità ambientale già applicati al
settore turistico in Italia ed all’estero, per arrivare ad una stesura degli obiettivi
attraverso la concertazione con i soggetti coinvolti. Le strutture ricettive aderenti al
marchio, durante il primo anno, realizzano con il supporto del Parco gli obiettivi
obbligatori. Negli anni successivi realizzano gradualmente gli obiettivi di migliora-
mento. Il progetto è monitorato, attraverso sopralluoghi periodici effettuati dal
personale del Parco nelle singole strutture. La soglia di accesso al progetto é relati-
vamente semplice per coinvolgere il maggior numero di aziende turistiche. A que-
sto fine il Parco si è impegnato ad attivare corsi di informazione e di formazione su
specifici argomenti e alla promozione delle strutture e a fornire un supporto tecni-
co gratuito per la partecipazione a bandi di finanziamento pubblico sui temi ella
sostenibilità ambientale. 
Accanto al Marchio di qualità ambientale il Parco prevede di realizzare e attribuire
anche un marchio commerciale per i prodotti coltivati, trasformati e confezionati
nel Parco.

Biodiversità, agricoltura e prodotti tipici

Grazie ad un finanziamento del Ministero dell’Ambiente è stata realizzata una scuo-
la per la produzione dello sciacchetrà al fine di insegnare le tecniche di produzione
di questo vino, quasi in via di estinzione e rivitalizzare la memoria storica legata al
consumo e alla vita rurale della zona. La biodiversità del parco deriva da una attivi-
tà millenaria dell’uomo che ha progressivamente sostituito il manto boschivo origi-
nario, che copriva i fianchi scoscesi dei monti, con la coltivazione su terrazzamenti,
resa possibile dalla frantumazione della roccia, dalla realizzazione di muretti a secco
e dalla creazione di un substrato coltivabile.
Sul piano della biodiversità negli ultimi anni si registrano cambiamenti rilevanti. In
particolare, vi è stata una accelerazione della perdita di superficie a vite, con conse-
guenze molto pesanti per l’equilibrio idrogeologico dei versanti delle Cinque Terre.
I costi eccessivi e l’enorme fatica legata alla coltivazione difficilmente meccanizzabi-
le hanno reso sempre più arduo praticare la viticoltura nella zona.
Altri modelli culturali e stili di vita si sono imposti e uno spiccato fenomeno turi-
stico ha caratterizzato la zona. L’abbandono dei terreni agricoli provoca la coloniz-
zazione dei versanti da parte di specie non autoctone, in particolare il Pinus pina-
ster, proveniente dalla Francia, e  introdotta, negli anni 60 con un piano di rifore-
stazione su altri versanti della Liguria che successivamente ha trovato un buon habi-
tat sui versanti del parco. Ciò ha come conseguenza un cambiamento della flora e
della fauna presenti nel parco in quanto modifica: l’ecosistema in cui nidificano
uccelli (problema che in particolare si evidenzia per i migratori); il sottobosco e le
specie vegetali correlate, il paesaggio caratteristico. Per arginare il fenomeno invasi-
vo legato al Pinus pinaster, il Parco ha avviato un Programma per il taglio del sotto-
bosco. Nel corso dell’indagine sono state censite 7 produzioni tipiche, 3 delle quali
vinicole.
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Nel 1973 è stata riconosciuta la Denominazione di Origine Controllata (DOC) sia al
vino “Bianco secco delle Cinque Terre” che al “Cinque Terre Sciacchetrà”. Il territorio
delimitato dal DOC comprende i comuni di Riomaggiore, Vernazza e Monterosso e la
zona del comune di La Spezia denominata Tramonti. 
Da sempre la Liguria annovera tra le sue produzioni tipiche il Basilico, che può essere
considerato prodotto caratteristico anche del territorio del Parco sebbene, ad oggi,  le
produzioni siano piuttosto esigue e destinate prevalentemente all’autoconsumo. La pro-
duzione di Basilico ligure, oggi DOP in attesa di riconoscimento, è sostenuta nell’area
anche da un intervento specifico dell’Ente Parco che, nei terreni acquisiti, ha avviato la
produzione biologica e intende puntare alla trasformazione e commercializzazione del
Pesto del Parco. Tra le produzioni tipiche della zona, come prodotto del mare si sottoli-
nea la tipicità delle Acciughe di Monterosso  (presidio Slow food) che vengono ancor
oggi pescate con metodi tradizionali, con la lampara, e  subiscono un metodo di trasfor-
mazione antico che prevede la salatura prima del confezionamento. Questo prodotto è
caratteristico di un’area ristretta, quella del Comune di Monterosso sul mare, particolar-
mente vocata, a differenza delle altre, alla pesca. Tra le produzioni di spicco dell’area,
come già segnalato, si cita anche l’Olio DOP Riviera ligure di Levante - con menzione
Cinque terre, prodotto secondo un disciplinare che prevede la prevalenza di cultivar Tag-
giasca e l’utilizzo di altre cultivar tipiche della zona. Le olive, colte al giusto grado di
maturazione e lavorate in modo da salvaguardarne le qualità organolettiche, subiscono
una frangitura a freddo. Ne deriva un olio dal colore giallo, dal sapore fruttato e dolce.
Le caratteristiche dell’olio sono dovute anche al clima tipico dell’area che favorisce la
maturazione e difende le piante dai parassiti, evitando l’uso di prodotti chimici.
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Da segnalare, infine, i capperi e il miele (di acacia, castagno, robinia) che in alcuni casi
è biologico: ci sono infatti nella zona apicoltori che utilizzano razze autoctone di api e
si approvvigionano di arnie biologiche.
La tradizione vitivinicola dell’area è di antica data e già in alcuni scritti del 1200 si
segnalava la qualità del vino prodotto nelle Cinque Terre. Tra i vini di più antica tra-
dizione il posto più importante è occupato dallo Sciacchetrà, il prodotto tipico del-
l’area in esame che più degli altri è capace di rappresentare il suo legame con il man-
tenimento della biodiversità, dal punto di vista naturalistico ma anche paesaggistico
e culturale. Come già ampiamente sottolineato, infatti, il mantenimento dei vigneti
nel Parco è fondamentale nel preservare natura, paesaggio e tradizioni della popola-
zione locale. Per la produzione dello sciacchetrà si utilizzano varietà viticole locali, in
particolare il Bosco (40%), Albarola e Vermentino (per una uguale %) e in piccola
quantità altre uve a diffusione locale. La resa massima ammessa per ettaro è di 70
quintali, la resa massima dell’uva in vino per lo sciacchetrà è del 35%. Le uve vengo-
no appassite su graticci sistemati in soffitte e spazi arieggiati al riparo dal sole e dal-
l’umidità. L’appassimento dura circa tre mesi. Ne deriva un vino bianco dolce carat-
terizzato da una lieve asprezza. Il suolo delle Cinque terre, molto permeabile all’ac-
qua e asciutto, l’esposizione al sole e la vicinanza al mare sono tre elementi che favo-
riscono la buona maturazione di uve e un livello elevato di zuccheri (gradazione ele-
vata). Anche il metodo di vinificazione è particolare: i grappoli, schiacciati e spremu-
ti, producono un liquore che viene riversato nelle vinacce e lasciato lì per pochi gior-
ni necessari per una adeguata fermentazione. Successivamente viene separato dalle
vinacce, imbottigliato e messo in vendita a prezzi elevati.
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Il Parco Nazionale dell’Appennino Tosco Emiliano, istituito con Legge 8 ottobre
1997 n. 344, si estende su una superficie complessiva di 22.792 ettari. Il suo territo-
rio interessa due regioni (la Toscana e l’Emilia Romagna), quattro provincie (Lucca,
Massa Carrara, Parma e Reggio Emilia), quattro Comunità Montane e 14 Comuni,
localizzati sui due versanti toscani, la Garfagnana e la Lunigiana, e su quello
dell’Appennino Reggiano. Si tratta di un territorio collinare e soprattutto montano:
l’area tutelata, infatti, partendo dai 250 metri s.l.m., raggiunge i 2.054 metri s.l.m.
nella parte più alta dell’Appennino Toscano.
L’Ente di gestione è stato istituito con il D.P.R. del 21 maggio 2001 e da alcuni mesi
sono stati nominati il Presidente e il Direttore. 
Il primo elemento che caratterizza l’area protetta è rappresentato dalla notevole dif-
ferenziazione delle zone che la compongono per assetto istituzionale, forme e model-
li di sviluppo, clima, paesaggi agrari tipici e vegetazione. 
Il versante appenninico che fa capo alla provincia di Reggio Emilia può contare su
un settore primario più florido, che gravita principalmente intorno all’allevamento
bovino per la produzione di latte, che viene conferito al Consorzio del Parmigiano
Reggiano DOP. Il paesaggio è caratterizzato prevalentemente da praterie, pascoli e
prati bordati da siepi.
Il versante toscano della Garfagnana, in provincia di Lucca, presenta un paesaggio
più variegato, a mosaico, con coltivazioni terrazzate e una agricoltura che, sebbene
non possa definirsi competitiva, si basa principalmente su prodotti di qualità, frutto
di una tradizione secolare, che vantano mercati di nicchia e determinano, in molti
casi, giri d’affari considerevoli. 
Il paesaggio che contraddistingue il versante toscano della Lunigiana, in provincia di
Massa Carrara, invece, risente meno dell’intervento dell’uomo e dell’attività agrico-
la, anche in ragione delle sue caratteristiche geomorfologiche e orografiche; si tratta,
infatti, di un’area più impervia, spesso poco adatta a essere coltivata, da alcuni anni
sempre più soggetta ad abbandono, a causa delle difficoltà che si incontrano nella
lavorazione dei terreni e della scarsa resa produttiva. Ne deriva un paesaggio aspro e
selvaggio, che lascia ampio spazio alla natura, assumendo le caratteristiche della wil-
derness, anche se non mancano vasti appezzamenti a prato e pascolo. 
I versanti toscani sono entrambi caratterizzati dalla presenza di estesi castagneti, che
mantengono ancora evidenti i segni degli antichi usi, la memoria della storia dell’uo-
mo su queste montagne, il segno di attività umane non distruttive delle risorse natu-
rali (http://www.appenninoreggiano.it/).
L’area sottoposta a tutela si estende sulle creste appenniniche e nelle zone più selvag-
ge; all’interno del Parco, infatti, sono solo due i borghetti rurali abitati, le frazioni di
Ponteccio e Sassalvo, che, insieme ad altri piccoli agglomerati, svolgono essenzial-
mente una funzione turistica (si popolano quasi esclusivamente nei periodi inverna-
li come stazioni sciistiche).
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L’agricoltura nel Parco

Il Parco Nazionale dell’Appennino Tosco-Emiliano non è identificabile con un’unica
entità territoriale, anche a causa della sua recentissima istituzione. E’ opportuno,
pertanto, illustrare separatamente le caratteristiche delle tre zone che lo compongo-
no, su cui insistono tre diverse Comunità Montane. Tale descrizione prende in con-
siderazione gli aspetti sociali, economici e culturali delle tre aree coinvolte, eviden-
ziando il loro atteggiamento di fronte alla creazione di un Parco nel loro territorio.
Ciò è stato reso possibile, oltre che dalla realizzazione delle interviste a testimoni
privilegiati, dall’elaborazione delle informazioni tratte dai piani locali di sviluppo e
dei dati censuari.

Il versante della Garfagnana 
La Comunità Montana della Garfagnana conta 16 Comuni, di cui solo 3 hanno aderi-
to al Parco, destinandovi una quota parte del loro territorio. La non adesione di alcune
municipalità della zona ha determinato la discontinuità territoriale che caratterizza il
Parco. La sua creazione è stata preceduta da una fase di concertazione molto articolata
tra i sindaci e la popolazione locale, al fine di coinvolgere quest’ultima in maniera attiva
e diffusa nel processo di costituzione dell’area protetta. Inizialmente, l’idea della creazio-
ne di un parco in questo territorio non è stata sentita e accettata dalla popolazione, che
non intravedeva il valore aggiunto che ne poteva derivare. Nei casi più controversi, i sin-
daci hanno promosso dei referendum comunali per decidere se inserire o meno i rispet-
tivi territori entro i suoi confini. Negli ultimi due anni, l’atteggiamento della popolazio-
ne locale nei confronti del Parco sembra più possibilista e potrà migliorare quando ne
saranno avviate le attività. 
Nell’ultimo decennio, la Garfagnana è stata interessata da un processo di sviluppo piuttosto
spinto, che ha consentito il conseguimento di risultati molto incoraggianti per l’economia
locale. Tutto ciò è avvenuto indipendentemente dalla presenza del Parco, ma grazie alle
potenzialità intrinseche del territorio e alla capacità degli abitanti del luogo, imprenditori e
non, di preservare e valorizzare le proprie risorse. Si tratta di un processo di sviluppo che si
è innescato autonomamente, dal basso, una spinta autopropulsiva che solo successivamen-
te ha trovato supporto negli enti locali, attraverso la definizione di politiche e piani di inter-
vento capaci di assecondare gli stimoli del mondo produttivo. 
La Garfagnana è caratterizzata da isolamento geografico, un fattore che non ha rappresen-
tato un ostacolo al suo sviluppo, bensì ha contribuito a preservare le sue caratteristiche pecu-
liari anche in ragione del fatto che quest’area non ha conosciuto emigrazione; al contrario,
negli ultimi anni, si registra un ritorno di giovani e una sorta di “colonizzazione” di perso-
ne che scelgono di risiedere in questo territorio, avviando attività imprenditoriali, principal-
mente legate al settore primario e al terziario, in particolare al turismo. A questo proposito,
si rileva come la crescita del turismo si accompagni con quella dell’agricoltura, che mostra
un sensibile rafforzamento in termini sia quantitativi che qualitativi. E’ indicativo, inoltre,
che, nell’ambito del PSR della Regione Toscana, la Garfagnana abbia registrato il più alto
tasso di domande di finanziamento per investimenti rispetto al resto delle province toscane. 
Il modello di sviluppo rurale della Garfagnana si può considerare all’avanguardia: turi-
smo rurale, agriturismo, produzione e valorizzazione di prodotti tipici. L’integrazione di
questi elementi caratterizza, infatti, il percorso di sviluppo intrapreso in quest’area sin dai
primi anni novanta. La dimensione media delle aziende agricole si attesta sui 4,5 ha di
cui circa la metà a bosco; si tratta in prevalenza di aziende multifunzionali, in cui vi è
compresenza di zootecnia, produzione di farro, agriturismo (se ne contano circa 50).
L’orientamento colturale prevalente è a seminativi. 
Anche la zootecnia è abbastanza diffusa nell’area, con prevalenza di aziende con alleva-
menti bovini, in particolare bruno alpina e pezzata nera, che si sono ben adattate alle
condizioni della zona; in alcuni casi vi sono anche allevamenti di chianine prevalente-
mente in stabulazione. Il pascolo, infatti, è molto utilizzato solo nel caso degli ovini. Tra
le specie di allevamento che la Regione Toscana sta sostenendo attraverso la concessione
di aiuti e premi agli allevatori va menzionata la vacca garfagnina, una razza bovina autoc-
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tona sia da carne che da latte e un tempo utilizzata come animale da lavoro, ma poco
adatta per ciascuno di questi tre fini. La sua presenza, tuttavia, contribuisce alla preser-
vazione del patrimonio genetico dell’area. Nell’area vi sono anche alcuni allevamenti
suini, in prevalenza di cinte senesi. Con particolare riguardo al ricambio generazionale
degli addetti al settore primario, infatti, si segnalano dati positivi in relazione alla prati-
ca dell’agricoltura e dell’allevamento dei bovini, mentre i dati sono preoccupanti se ci si
riferisce all’allevamento ovino, che registra negli ultimi anni una sensibile riduzione del
numero di pastori e capi allevati.

Nel territorio della Comunità Montana un ruolo fondamentale viene svolto dal Gruppo
di Azione Locale (GAL) Garfagnana Ambiente e Sviluppo, che ha avviato le sue attività
con il Programma di Iniziativa Comunitaria LEADER sin dalla sua prima fase, prose-
guendo negli anni recenti. Tra le sue azioni, il GAL ha costituito il Consorzio
Garfagnana Produce, che ha avuto il merito di riunire i produttori locali e di attuare stra-
tegie commerciali e di marketing incisive, riuscendo a ottenere buoni risultati non solo
per i singoli ma anche in termini di visibilità di tutto il territorio. Il GAL ha accompa-
gnato queste azioni di animazione e di marketing territoriale con interventi di formazio-
ne per gli operatori agrituristici, permettendo un innalzamento degli standard qualitati-
vi delle strutture ricettive rurali della zona e dei relativi flussi turistici. Oggi il Consorzio
Garfagnana Produce riunisce produttori agricoli, agroalimentari, artigianali, gestori di
servizi turistici e agrituristici, occupandosi di promozione e organizzando, per conto
degli associati, programmi di formazione continua ed assistenza tecnica agli operatori
agrituristici per poter offrire agli ospiti accoglienza, strutture e servizi di qualità.

Nell’area occorre segnalare anche l’attività della Comunità Montana che, come già evi-
denziato, è riuscita ad assecondare e a supportare anche finanziariamente il processo di
sviluppo innescatosi nel territorio. Limitandosi al campo agricolo e a quello della valo-
rizzazione dei prodotti tipici, si segnalano alcune tra le iniziative intraprese dall’Ente
locale. Attualmente la Comunità Montana promuove azioni di animazione e di forma-
zione con le scuole della zona alla scoperta delle particolarità locali, per esempio le erbe
officinali, le frutticole e le orticole. Da alcuni anni l’ente si è dotato di un centro vivai-
stico, “la Piana”, che, nato come vivaio forestale, attualmente promuove e realizza anche
ricerche sulle cultivar orticole e frutticole locali (Mela casciana, vite, legumi, pomodori
- ne esistono due varietà da mensa - cereali).

Nel comune di Pieve Fosciana, inoltre, comunque fuori dal perimetro del Parco, la
Comunità Montana gestisce un’azienda sperimentale, La Cerasa. Quest’ultima occupa
un gruppo di agricoltori locali, di cui si sta curando la formazione, che hanno la doppia
funzione di “custodi” e sperimentatori. In questa azienda, si sta sperimentando l’alleva-
mento di pecore garfagnine bianche - 10 capi in tutto - nel tentativo di reintrodurle nella
zona per fini riproduttivi e produttivi e di riavviare la produzione di pecorino locale a
pasta cruda, oggi realizzato con latte di pecore massesi. Un gregge di circa 100 garfagni-
ne bianche, localizzato nel Parco dell’Orecchiella e di proprietà del Ministero delle
Politiche Agricole e Forestali, è stato trasferito presso il Centro Sperimentale di
Ovinicoltura di Castel del Monte (AQ). La Comunità Montana, quindi, ha già avviato
l’iter per consentire nuovamente il trasferimento in Garfagnana di circa 60 capi. 
Nel corso del 2002, inoltre, La Comunità Montana ha promosso il progetto “Adotta un
Castagno in Garfagnana”, per facilitare la gestione di circa 150 castagni localizzati sem-
pre in località Cerasa. L’iniziativa, che conta oggi circa 70 adozioni, a fronte di una spesa
di 75,00 euro l’anno, dà il diritto alla fornitura di quanto prodotto dalla pianta adotta-
ta, in media 20 Kg di castagne fresche, 5 kg essiccate, 5 kg di farina di neccio, e una con-
fezione di prodotti a base di castagne, oltre a una serie di sconti per le aziende agrituri-
stiche dell’area. Il Parco sarebbe disposto a finanziare nuovamente tale iniziativa. 
Si evidenzia anche il ruolo strategico della Comunità Montana nell’ottenimento dei
riconoscimenti europei per i prodotti dell’area. In particolare, la Comunità Montana
ha avuto un ruolo importante nell’aggregare i produttori, divenendo soggetto promo-
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tore della richiesta dell’IGP del Farro della Garfagnana e supportando uno dei due
Consorzi di produzione e commercializzazione nelle fasi di avvio e implementazione.
Anche per la Farina di Neccio della Garfagnana, la Comunità Montana ha sostenuto la
costituzione dell’associazione dei produttori, soggetto che ha promosso la richiesta di
riconoscimento della DOP da parte dell’UE. Attualmente, sono circa 80 i castanicol-
tori che aderiscono all’associazione. In realtà, i produttori di farina di neccio sono più
numerosi, ma alcuni producono solo per autoconsumo, mentre altri, che realizzano
grandi quantitativi, hanno preferito non aderire all’associazione, commerciando anche
farina di dubbia qualità e provenienza. La farina di neccio prodotta nell’ambito dell’as-
sociazione, le cui vendite, negli ultimi cinque anni, hanno mostrato un trend positivo,
è destinata per il 50% al mercato locale è per il restante 50% a quello nazionale.

Con finalità di natura sia economiche che ambientali, la Comunità Montana ha anche
avviato un progetto per il recupero dei pascoli, ‘Terre Alte’, in collaborazione con l’ARSIA
e l’Università di Pisa e cofinanziato dal LIFE Natura. Il miglioramento dei pascoli di quota
avviene attraverso lo sfalcio di arbusti invasivi; a questo si collegano altri progetti, riguardan-
ti la valutazione della capacità di carico dei pascoli e la promozione della loro utilizzazione.
La Comunità Montana, inoltre, promuove l’intera area garfagnina attraverso la par-
tecipazione a manifestazioni di settore capaci di dare visibilità alle peculiarità del ter-
ritorio: i prodotti della terra e dell’attività dell’uomo, la natura e l’ambiente rurale
con le sue antiche tradizioni. La Comunità Montana collabora anche con i produt-
tori dell’IGT Val di Magra (per il quale è stata istituita la Strada del Vino, che asso-
cia tanti Enti locali della zona insieme a Consorzi, anche turistici, e alla CCIAA). 
Infine, è da segnalare l’impegno della Comunità Montana della Garfagnana in favo-
re delle politiche attive del lavoro. L’ente, in collaborazione con altri soggetti locali,
ha avviato corsi di formazione per il recupero di antichi mestieri tradizionali. I corsi
hanno ottenuto molto successo e registrato tassi di abbandono molto contenuti, rap-
presentando un valido strumento della strategia di sviluppo e rilancio dell’area, basa-
ta anche sul recupero della tradizione che si stava estinguendo.

Tra i soggetti che si sono distinti nell’assecondare la capacità di autopromozione del
territorio vi è anche l’APA provinciale, che, svolgendo un ruolo di connessione tra
Comunità Montana e operatori, ha creato il marchio collettivo ‘Carne della
Garfaganana’ per i bovini allevati in questa area, anche se di razze non locali. 
La presenza nell’area di un buon dialogo tra i diversi Enti Pubblici e tra questi e gli
operatori privati è testimoniata anche dall’individuazione di una unica sede per il
Consorzio Garfagnana Produce, l’Associazione Castanicoltori, il Consorzio
Produttori di Farro IGP, il Centro Visite del Parco delle Alpi Apuane e il
Coordinamento del Turismo Rurale della Garfagnana.

Il versante della Lunigiana
Il versante toscano della Lunigiana è un’area rurale, in parte caratterizzata da margi-
nalità e abbandono. Negli anni, infatti, la Lunigiana ha subito un lungo e costante
declino demografico, accentuato dalla forte polarità della costa, che ha determinato
lo spopolamento dell’entroterra.
La Comunità Montana della Lunigiana, in provincia di Massa Carrara, interessa 14
comuni. Nel Parco ricade parte del territorio di quattro di questi e, in particolare, le
zone a ridosso della catena appenninica. Lo studio dell’uso del suolo, realizzato nel-
l’ambito del Piano Locale di Sviluppo Rurale per il periodo 2000-2006, evidenzia
come nell’area prevalgano (circa il 75% del territorio, dato in aumento rispetto al
quinquennio precedente) le formazioni forestali (boschi, macchia mediterranea, gari-
ga e altri cespuglieti e arbusteti), soprattutto di proprietà privata, seguite dai pascoli
(per il 15%, dato che si mostra stabile rispetto alle rilevazioni precedenti) e dalle col-
ture agrarie (5%, dato in diminuzione). La superficie forestale è caratterizzata prin-
cipalmente da formazioni di latifoglie, tra le quali predomina nettamente il castagno,
seguito da rovere e roverella. 
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In particolare, la castanicoltura, che costituisce il tratto comune con l’altro versante
toscano del Parco, se nel passato è stata il fulcro dell’economia e del sostentamento
locali, oggi conosce diverse problematiche, derivanti dal suo abbandono e dal conse-
guente degrado dei castagneti, che interessano ancora una superficie di circa 110 etta-
ri. Le pendici boscate, infatti, non più oggetto di cura da parte dell’uomo, non assi-
curano più le funzioni di regolazione dei flussi dell’acqua e di mantenimento dell’as-
setto idrogeologico del territorio, con danni anche in termini di perdita di diversità
degli ecosistemi e di alterazione del paesaggio; da non dimenticare, inoltre, l’inciden-
za degli incendi, più elevata nelle parti di foresta sottratte alla manutenzione. 
Anche dal punto di vista produttivo la castanicoltura conosce problemi: rispetto al versan-
te garfagnino, si nota un maggiore frazionamento produttivo e, nel contempo, una mino-
re aggregazione tra i produttori, dovuta anche a un più marcato atteggiamento individua-
lista degli operatori. E’ in corso di costituzione, comunque, il consorzio di tutela per la
Farina di castagne della Lunigiana, con la finalità di rilanciare la produzione locale di casta-
gne e di valorizzare un prodotto qualitativamente ottimo, grazie all’elevato grado zucche-
rino della materia prima ivi prodotta. Nel 2003, quindi, è stato avviato l’iter per il ricono-
scimento della DOP. L’importanza della castagna per il territorio lunigiano è testimoniata
anche dalla diffusa presenza di mulini, molti in stato di completo abbandono, mentre alcu-
ni ben recuperati e, quindi, nuovamente funzionanti. Si tratta di macine a pietra, che fun-
zionano con i sistemi idraulici di un tempo, nel pieno rispetto delle tradizioni mugnaie.

L’area è ancora caratterizzata da una discreta presenza di terrazzamenti, mediamente
il 7% - quota sensibilmente inferiore comunque a quella del passato - e da una bassa
percentuale di utilizzazione urbana. In particolare, la sistemazione più tipica dei ter-
reni nella Lunigiana, resa necessaria dalla presenza di un sottosuolo roccioso sovrasta-
to da un sottile strato di terra, è quella a poggi, simili ai terrazzamenti, ma caratteriz-
zati da ‘gradoni’ più profondi e più bassi, con soglie chiamate ronchi o ciglioni. 
I dati relativi al settore agricolo in Lunigiana, dove prevalgono, tra le colture agrarie, la vite,
l’ulivo e il castagno, evidenziano la presenza di 7.743 aziende, che ricoprono una SAT di oltre
43.000 ha1. In generale, le aziende hanno una dimensione media di 3-4 ettari e un basso
numero di addetti; solo il 18% circa delle aziende si estende su una superficie che va dai cin-
que ai dieci ettari. La coltivazione della vite è molto diffusa, ma la maggior parte degli agri-
coltori producono vino per uso domestico. Tuttavia, alcune aziende stanno rilanciando i vini
locali, mediante il miglioramento del loro livello qualitativo e la creazione di una Strada del
Vino, dove gli itinerari per raggiungere cantine e ristoranti sono caratterizzati dalla presenza
di antichi castelli, borghi e pievi, immersi in un suggestivo paesaggio storico. Si tratta del
DOC ‘Colli di Luni’, del DOC ‘Candia dei Colli Apuani’ e dell’IGT ‘Val di Magra’, prodot-
to anche in Garfagnana, oltre al Rosso di Casola Lunigiana e al Rosso di Mulazzo.

Quasi la metà delle aziende presenti nell’area ha allevamenti (3.653 aziende), in pre-
valenza bovini e ovi-caprini. In particolare, due allevatori di ovini portano ancora in
transumanza le greggi sui pascoli localizzati all’interno del Parco.
Le razze ovine prevalenti sono la massese e la zerasca. In particolare, la zerasca è una
razza ovina autoctona da carne, che conta nella zona circa 2.500 capi, un numero che
la espone a rischi di estinzione ma in aumento negli ultimi anni. Si tratta di ovini di
taglia medio-grande, con manto bianco e presenza di corna anche nelle femmine.
Produce latte particolarmente ricco di proteine, grazie ai pascoli (riesce a stare sem-
pre all’aperto, per quasi tutto l’arco dell’anno) su cui si nutre. Il latte viene utilizza-
to per la produzione di formaggi; tuttavia, è soprattutto la carne dell’agnello a essere
molto apprezzata, in quanto tenera, profumata e saporita. In ragione della sua quali-
tà, l’agnello di Zeri è da qualche anno un presidio Slowfood.
Per quanto riguarda i bovini, vi è una razza locale, la pontremolese, a mantello nero,
destinata alla produzione di latte e di carne e utilizzata anche come animale da lavo-
ro; un tempo questa era molto diffusa, in quanto si adattava bene alle condizioni del
territorio e al clima e per la sua frugalità. Successivamente, per problemi di scarsa resa
produttiva, è stata gradualmente sostituita dalla bruno alpina e dalla pezzata nera,
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processo sostenuto anche mediante la concessione di aiuti pubblici. Se, da un lato,
tale scelta è andata incontro alle esigenze degli allevatori di aumento della produtti-
vità, dall’altro, ha comportato la necessità di dedicare maggiori cure a questi anima-
li, che hanno bisogno di un regime di alimentazione più ricco e ricercato, creando
dei problemi dovuti alla scarsità delle risorse locali.
Anche in quest’area, come sull’altro versante toscano del Parco, l’agriturismo e la plu-
riattività sono molto diffusi, in quanto le aziende non riescono a sopravvivere con il
solo reddito prodotto con l’attività agricola di base, anche in ragione del clima fred-
do e umido (con notevoli sbalzi termici) per gran parte dell’anno e della geomorfo-
logia del territorio (con zone inaccessibili, difficilmente coltivabili).

La situazione del settore primario nel territorio lunigiano è stata aggravata anche
dalla forte attrattiva esercitata, negli anni ‘50 e ‘60, dal polo spezzino, in particolare
dalla Marina militare (non c’è famiglia nella campagna Lunigiana che non abbia
almeno un parente in arsenale), che ha assorbito gran parte della manodopera loca-
le. Attualmente, numerose persone, tra quelle che si sono trasferite e che hanno rag-
giunto l’età pensionabile, rientrano in Lunigiana e riprendono a coltivare i campi.
L’attività agricola, tuttavia, rimane fonte primaria di reddito solo per pochissimi. 
E’ interessante rilevare comunque come, in questa parte di territorio toscano, carat-
terizzato da una massiccia riduzione del numero di aziende e da uno scarso ricambio
generazionale, negli ultimi anni si stia assistendo a un nuovo slancio, benché di
dimensioni ancora contenute, verso la ripresa dell’agricoltura soprattutto da parte dei
giovani. Si evidenzia, inoltre, il diffuso impiego di pratiche agricole sostenibili, basa-
te sull’utilizzazione di letame e poltiglia bordolese. Diversi studi condotti dalla
Provincia, infatti, confermano che in Lunigiana si registrano i più bassi valori della
Regione Toscana di quota di azoto e fosforo totale rilasciato ai corpi idrici e la ven-
dita più bassa di fertilizzanti.

Sebbene l’agricoltura sia poco competitiva, mantiene forte legami con la tradizione, nel
senso che si sta cercando di recuperare le cultivar e, come già anticipato, le razze locali e di
riscoprire gli antichi prodotti gastronomici tipici. L’esempio più rappresentativo di recupe-
ro della tradizione è costituito dalla coltivazione del fagiolo di Bigliolo, per il quale è stato
costituito un consorzio di produttori. Ciò ha consentito di dare un primo segnale “giuri-
dico” di valorizzazione del prodotto, ma il Consorzio non svolge ancora le attività di pro-
mozione e commercializzazione che gli competono, scontando un problema ricorrente
nelle associazioni locali legate al mondo agricolo, ovvero quello di non riuscire a portare
avanti progetti comuni. Da parte dei produttori, quindi, si segnalano grosse difficoltà lega-
te allo stoccaggio, all’essiccazione, al confezionamento e alla vendita del fagiolo che, sebbe-
ne prodotto in quantità piuttosto contenute, vanta una elevata qualità. In ragione di que-
ste difficoltà, il prodotto non riesce a trovare mercati in grado di apprezzarlo, per cui viene
venduto principalmente al dettaglio, alla ristorazione locale e, per iniziativa dei singoli, a
fiere e manifestazioni gastronomiche, senza poter sviluppare appieno il suo potenziale con-
tributo al recupero dell’attività agricola e, più in generale, allo sviluppo sostenibile dell’a-
rea. Le esigenze manifestate agli enti locali dai produttori della zona, come, ad esempio, la
necessità di creare una struttura collettiva per lo stoccaggio e il confezionamento del pro-
dotto, non hanno ancora trovato risposta. In questo caso, un intervento del Parco, come
ente finanziatore di strutture collettive e promotore della creazione di un Marchio per faci-
litare la commercializzazione, potrebbe segnare una svolta nel processo di valorizzazione
delle produzioni tipiche dell’area. In tale direzione, tuttavia, i possibili interventi del Parco
sono vincolati a un ampliamento dei suoi confini. Allo stato attuale, infatti, il Parco non è
in grado di apportare alcun beneficio al sistema agroalimentare locale, in quanto l’unica
attività praticabile nell’area protetta, oltre al turismo, è la pastorizia. 
Si segnala, quindi, l’alta incidenza dell’economia sommersa, in quanto molte produ-
zioni tipiche locali sono commercializzate in nero, anche se, in generale, rispettano le
norme igienico-sanitarie di base. Un problema ulteriore è costituito dal mancato
completamento della filiera che, tranne in pochi casi, viene chiusa all’esterno del ter-
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ritorio lunigiano. Sul fronte delle produzioni tipiche, nel 2003/2004 è stato realizza-
to un progetto integrato di formazione aziendale e di orientamento professionale
QuAliTAL, finanziato con il contributo del Fondo Sociale Europeo e volto a qualifi-
care gli Agriturismi di Lunigiana, in tutto 15, sulla conoscenza, sulla produzione,
sulla trasformazione e sull’utilizzazione degli alimenti tipici dell’area. 
Grazie all’impegno del Gal Sviluppo Lunigiana Leader II, della Comunità Montana
della Lunigiana e di alcuni produttori locali, inoltre, è nato il Consorzio Lunigiana
Produce, il cui obiettivo principale è quello di valorizzare le produzioni agroalimen-
tari locali, migliorandone la presentazione, diffondendone la conoscenza, realizzando
azioni promozionali e favorendone la commercializzazione. Al momento, sono circa
25 le aziende che vi aderiscono.

Il versante Appenninico Reggiano
Nella parte emiliana il Parco interessa sei comuni afferenti alla Comunità Montana
dell’Appennino Reggiano, in provincia di Reggio nell’Emilia, e un comune che fa
parte della Comunità Montana Parma Est. In generale, il versante emiliano del Parco
Nazionale dell’Appennino Tosco-Emiliano presenta una situazione più florida e ricca,
caratterizzata soprattutto dalla presenza di produttori che conferiscono latte al
Consorzio del Parmigiano Reggiano, sebbene negli ultimi anni si sia verificato un
generalizzato declino dei capi bovini allevati (-28% tra i due Censimenti ISTAT).
L’agricoltura riveste un ruolo relativamente importante nell’economia complessiva
dell’area; l’attività agricola viene per lo più svolta a titolo principale e le aziende, rara-
mente pluriattive, creano occupazione.
Nessun agglomerato urbano né rurale è situato nella porzione di territorio di Parco
su cui insiste la Comunità Montana dell’Appennino Reggiano. Si tratta di un’area
che, in passato, era fortemente dedita alla pastorizia e alla transumanza. Attualmente,
la pastorizia, praticata da circa 50 pastori, sta progressivamente diminuendo: le peco-
re, infatti, ammontano a circa 5.000 capi, in prevalenza massesi, mentre fino a pochi
decenni fa se ne contavano oltre 18.000.
La massese, infatti, si è sostituita alla pecora Cornella o Cornetta - razza autoctona,
da lana e da latte, oggi quasi estinta2 - non tanto per una più elevata produttività,
quanto per le maggiori garanzie di selezione, l’esistenza di libri genealogici e la con-
cessione di finanziamenti agevolati, a cavallo degli anni ‘50, da parte degli ispettora-
ti agrari. In attuazione del Regolamento (CEE) 2078/92 e, attualmente, della misu-
ra agroambientale prevista nell’ambito del PSR dell’Emilia Romagna, è prevista la
concessione di premi per l’allevamento della pecora cornella bianca e di una razza
equina autoctona, il cavallo del Ventasso, cavallo da campagna, rustico, resistente e
frugale e utilizzato per trekking.

Un aspetto interessante da considerare nel caso degli allevamenti ovini è la diffusio-
ne dell’esperienza dei minicaseifici aziendali, che sta prendendo sempre più piede tra
i pastori (per questioni legate a un loro spiccato individualismo e per la transuman-
za) laddove per gli allevatori di bovini da latte la tradizione è rappresentata dalle
cooperative sociali. Se i formaggi prodotti sono direttamente venduti nei luoghi di
transumanza, inoltre, il valore aggiunto che ne deriva è molto elevato.
Le aziende zootecniche con bovini da latte hanno una dimensione media di 25-30
capi; i vitelli maschi vengono venduti scolostrati (baliotti3) e destinati all’ingrasso e alla
macellazione. Molto diffuso è l’allevamento in quota di bovini, in prevalenza di razza
bruno-alpina, il cui latte è utilizzato per la produzione di Parmigiano Reggiano DOP. 
L’elevata incidenza della zootecnia da latte ha portato al manifestarsi dei primi pro-
blemi legati allo smaltimento del siero prodotto durante la lavorazione del formag-
gio. Negli ultimi anni, infatti, stanno diminuendo gli allevamenti di suini annessi a
ciascuna latteria sociale, prima utilizzati per smaltire il siero, dandolo loro in pasto
mischiato a mais e orzo, a causa del cattivo odore, che ha suscitato le proteste di colo-
ro che risiedono nei pressi delle latterie. Accanto a ciò, si sta registrando un forte
incremento nella produzione di latte bovino e una generale razionalizzazione delle
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2 Uno studio sulle risorse genetiche agrarie in
Italia (2001), realizzato dall’Institute for
Rare Breeds and Seeds in Europe in collabo-
razione con la fondazione Save, definisce cri-
tico il grado di rischio di completa estinzio-
ne della pecora cornella bianca, in quanto la
popolazione totale presente in Italia è infe-
riore ai 100 capi. Questa razza viene descrit-
ta da Virgilio nel terzo libro delle georgiche.

3 Il baliotto è un vitello di circa 40 giorni di
vita ancora non svezzato.



latterie sociali (nel ‘95 nella zona erano 56 oggi se ne contano 37). Attualmente,
quindi, le latterie danno il siero alle aziende suinicole, che lo ritirano dietro pagamen-
to del servizio. Per risolvere il problema dello smaltimento del siero, la Comunità
Montana sta pensando di realizzare un centro per il suo stoccaggio e prima manipo-
lazione, da inviare poi nei centri industriali di Parma, dove può essere lavorato e uti-
lizzato come ingrediente dall’industria dolciaria. 
Nella Provincia di Reggio Emilia, inoltre, sta crescendo la domanda di suini da uti-
lizzare per la produzione di Prosciutto di Parma DOP e l’orientamento degli alleva-
tori dell’area, supportato anche dalle Comunità Montane, è quello di reintrodurre
l’allevamento biologico di maiali di razza Mora Romagnola, autoctona. Attualmente,
la razza predominante è la Large white incrociata con altre razze inglesi.

Anche al fine di diversificare le produzioni, la Comunità Montana dell’Appennino
Reggiano sta portando avanti un progetto di valorizzazione e qualificazione delle
carni sia bovine che ovine, nonostante che non si tratti di allevamenti tradizionali
dell’area. Si sta cercando di introdurre, infatti, alcune razze bovine da carne di quali-
tà, quali la Marchigiana, la Romagnola e soprattutto la Chianina. 
La produzione di Parmigiano Reggiano ha determinato una forte specializzazione delle
aziende nell’allevamento e, quindi, un effetto di sostituzione e spiazzamento sulle altre
colture locali, in primis la frutticoltura, quasi completamente abbandonata.
L’orientamento colturale evidenzia, nella parte di territorio sottoposto a tutela, la pre-
senza di prato-pascolo e boschi cedui, demaniali per l’80-90% e utilizzati principal-
mente per la raccolta di legna da ardere (usi civici). 

Dal punto di vista del ricambio generazionale, il settore primario mostra lievi segna-
li di ripresa, con riferimento non tanto alla pastorizia, quanto all’allevamento in
quota: in ben 25 aziende localizzate nei cinque comuni di crinale ricompresi nel
parco, i giovani sono subentrati alla precedente conduzione. Inoltre, nei comuni del
Parco sono attivi sette agriturismi e sei B&B, in larga parte gestiti da giovani.
In Emilia Romagna, le principali funzioni in materia di agricoltura sono state trasfe-
rite alle Comunità Montane, per cui tali enti sono molto attivi. Nel territorio oggetto
di analisi, ad esempio, la Comunità Montana dell’Appennino Reggiano, insieme al
Parco del Gigante e in applicazione della legge sulla montagna (L. 94/97), ha sotto-
scritto accordi con alcune aziende di montagna che si occupano, dietro pagamento di
premi, della manutenzione del territorio. Grazie a un associazionismo molto attivo,
inoltre, la Comunità Montana ha finanziato delle recinzioni interaziendali per difen-
dere i terreni coltivati dagli ungulati (cervi e cinghiali) e dei progetti per razionalizza-
re l’uso del pascolo. Un ultimo dato interessante riguarda il finanziamento, con fondi
della Comunità Montana, della manutenzione di strade interpoderali da parte dei pro-
prietari privati, che attiva un circolo virtuoso per l’economia del territorio. Tale prati-
ca, infatti, investendo gli agricoltori della realizzazione del servizio, viene avviata con
un appalto a procedura semplificata, crea reddito per le aziende che effettuano i lavo-
ri nei periodi morti, le stesse che poi usufruiscono della strada.

Si deve sottolineare come l’area in cui insiste il Parco Nazionale abbia consolidato l’espe-
rienza di area protetta, in quanto già interessata dal Parco Regionale del Gigante, un ente
che ha lavorato molto, insieme alla Comunità Montana, nel sensibilizzare gli operatori
locali sui principi di rispetto dell’ambiente e di valorizzazione delle antiche tradizioni
colturali e produttive. Il Parco regionale, inoltre, ha promosso e sostenuto l’economia
rurale locale: a titolo di esempio, nel 2002, ha emanato un avviso pubblico per l’assegna-
zione di contributi ad operatori privati per lo sviluppo sostenibile del territorio del Parco.
L’esperienza positiva realizzata nell’area con il Parco del Gigante e la sua sostituzione con
un Parco Nazionale non è stata ben accettata dalla popolazione locale, che ha sentito la
nuova realtà istituzionale come una imposizione, non comprendendone il valore aggiun-
to. Attualmente, sembra si stiano aprendo spiragli di dialogo con la popolazione, anche
grazie a una azione di animazione del territorio condotta dagli altri enti territoriali.
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L’agricoltura biologica
Nel Parco si utilizzano per lo più tecniche agricole eco-compatibili. Nelle aree sog-
gette a tutela, dove sono presenti solo pascoli e boschi, si pratica un’agricoltura esten-
siva e in quota, che non richiede utilizzo di input chimici. Sul versante toscano, infat-
ti, prevalgono i castagneti, mentre su quello emiliano, oltre ai boschi, è diffusa la pre-
senza di prati e pascoli, che consentono la pratica di un’agricoltura sostenibile.
Considerando le colture tipiche dell’area, in Garfagnana, la crescita del biologico è
stata notevole per ragioni legate al mercato e alle particolari produzioni locali. Il
Farro IGP e la Farina di Neccio IGP prevedono già nel disciplinare la coltivazione
con metodi di agricoltura sostenibile, che possono identificarsi anche con quelli di
agricoltura biologica. In queste aree, inoltre, c’è stata una massiccia adesione al
Regolamento (CEE) 2078/92, che ha dato un grosso contributo alla diffusione di
questa pratica. Infine, nella parte dell’Appennino reggiano, sono 24 le aziende ubica-
te nei comuni interessati dal Parco e iscritte nell’elenco degli operatori biologici a fine
2002. Si segnala, altresì, che la Comunità Montana dell’Appennino Reggiano ha
lavorato molto sull’incentivazione della produzione di Parmigiano Reggiano DOP
con certificazione biologica. Anche grazie a quest’azione di animazione, molte azien-
de dell’area hanno aderito al Regolamento 2078, in quanto la conversione al biolo-
gico degli allevamenti di bovini da latte per la produzione di Parmigiano, in queste
particolari aree collinari e montane, è risultata abbastanza agevole.

Biodiversità, agricoltura e prodotti tipici

L’area del Parco dell’Appennino Tosco Emiliano può dirsi caratterizzata da un equilibrio
ecologico tra attività umana e natura: la densità di popolazione in questa area è piutto-
sto bassa e il settore primario ha impatti molto modesti sull’ambiente, configurandosi
come sostenibile dal punto di vista ambientale. L’agricoltura, infatti, è estensiva e, in
generale, non utilizza input chimici. Le produzioni dell’area sono costituite prevalente-
mente da cultivar tradizionali, che contribuiscono a mantenere non solo consuetudini e
tecniche agronomiche locali, ma anche elementi di paesaggi caratteristici e a preservare
le diversità di specie e varietà agronomiche e biologiche dell’area. 
Tuttavia, a seguito del diffuso e progressivo abbandono della pratica colturale, negli
ultimi anni questa parte di Appennino a cavallo tra Toscana ed Emilia è stata carat-
terizzata da un interessante fenomeno di ripopolamento da parte di specie floristiche
e faunistiche, sia vertebrati che invertebrati. Tra i mammiferi, si segnala la ricca pre-
senza di caprioli e di cinghiali, che rappresentano una specie invasiva e pericolosa per
le colture più a valle. Inoltre, si registra la presenza di lupi, lontre, aquile reali e asto-
ri, specie in via di estinzione in altri sistemi anche protetti. L’elevata biodiversità
risulta arricchita da un utilizzo differenziato e complesso del territorio da parte del-
l’uomo, che negli anni ha saputo trarne beneficio senza comprometterne definitiva-
mente le potenzialità ambientali e naturali.
L’istituzione di un’area protetta rappresenta una sfida, dovendo cercare il giusto equi-
librio tra la protezione e la tutela di un ambiente tanto vario e la pratica dell’attività
agricola, unitamente alla valorizzazione delle produzioni tipiche e delle tradizioni
locali del Parco.

L’Appennino Tosco Emiliano presenta una notevole ricchezza in termini di produzio-
ni con caratteristiche di tipicità, realizzate, tuttavia, soprattutto nelle zone limitrofe,
trattandosi di un parco di crinale e, quindi, poco adatto alla pratica di attività agrico-
le diverse dal pascolo, per lo più di ovini e bovini. Sono stati censiti, infatti, quasi 80
prodotti4, afferenti a diverse categorie, di cui 14 con denominazione di origine rico-
nosciuta a livello comunitario (9 DOP, di cui una in attesa di riconoscimento, e 6
IGP), 4 IGT, 55 tradizionali e altri rilevati da fonti diverse (Slowfood, INSOR, ecc.).
Prevalgono i prodotti di origine vegetale, i salumi e le carni fresche e preparate, le paste
e i prodotti della panetteria e della pasticceria e i prodotti lattiero-caseari.
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grado di diffusione. Si tratta, infatti, di pro-
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Prodotti tipici e biodiversità in Garfagnana
Uno dei prodotti più rappresentativi della Garfagnana è il farro5. La sua origine genetica,
infatti, è ormai patrimonio della zona. Il farro, il cereale più antico fra tutti quelli perve-
nuti fino ai nostri giorni, era coltivato già nel settimo millennio a.C. in Mesopotamia,
Siria, Egitto e Palestina. La Garfagnana è probabilmente l’unica zona della Toscana dove
la coltivazione del farro non ha mai subito interruzioni, anche quando nelle altre aree di
produzione questo cereale ha cominciato a scomparire, alla fine del secolo scorso. Per le
ragioni più volte richiamate, solo in minima parte il farro viene prodotto e trasformato
all’interno del Parco dell’Appennino Tosco-Emiliano).
Il Farro della Garfagnana, Triticum dicoccum Schubier, negli anni più recenti è stato riva-
lutato per la elevata percentuale di amido accumulata nel frutto, che gli conferisce un par-
ticolare aspetto (vitreo per circa il 30% e biancastro/farinoso per il restante 70%), per le
sue eccellenti proprietà dietetiche e perché le sue fibre svolgono un’azione benefica sul-
l’apparato digerente.
In termini di conservazione dell’ambiente e del paesaggio, la messa a coltura del farro
comporta il mantenimento e il progressivo recupero di campi scoscesi tradizionali dell’a-
rea, preserva i suoli dall’abbandono, mantiene in vita un secolare sistema di drenaggi, effi-
ciente dal punto di vista idraulico, che contribuisce a prevenire fenomeni di erosione, e
consente la conservazione di elementi rurali tradizionali (siepi, muri a secco, mulattiere,
filari di alberi frangivento o da frutto, ecc.)6. Alternata a boschi cedui, castagneti ed altri
seminativi, tale coltura, inoltre, garantisce un’alta frequenza di zone ecotonali e, quindi,
di biodiversità.
Il farro della Garfagnana deve essere coltivato su terreni idonei, poveri di elementi nutri-
tivi, in una fascia altimetrica fra i 300 e i 1.000 m. s.l.m. La semina avviene in autunno,
nel rispetto delle tradizionali rotazioni (in genere dopo un prato), su un terreno preceden-
temente preparato, utilizzando seme vestito derivante dalla popolazione locale di Triticum
dicoccum. La produzione di farro della Garfagnana deve avvenire, secondo la normale
consuetudine della zona, senza l’impiego di concimi chimici, fitofarmaci e diserbanti:
data l’elevata rusticità della pianta, il farro coltivato con la tecnica tradizionale risulta di
fatto un prodotto biologico, ma solo alcuni produttori lo certificano. La raccolta del farro
avviene in estate, con le normali mietitrebbiatrici da grano; durante la trebbiatura le spi-
ghette si distaccano interamente dal rachide, senza far uscire le cariossidi dalle glume e
dalle glumelle (per questo viene denominato “grano vestito”). Prima dell’utilizzazione,
quindi, la granella di farro deve essere brillata, cioè privata dei rivestimenti glumeali e di
una parte del pericarpo, con apposite macchine brillatrici. La granella di farro brillata può
anche essere macinata per specifici impieghi (paste, pane, biscotti, ecc.).

Il prodotto ha ottenuto il riconoscimento IGP. Attualmente ci sono 2 consorzi di produttori, il
Consorzio Produttori Farro della Garfagnana e il Consorzio di Tutela Farro della Garfagnana,
che si occupano delle fasi di produzione, trasformazione e anche della commercializzazione, uno
con sede a Castelnuovo in Garfagnana e l’altro con sede a Piazza al Serchio. La loro costituzio-
ne ha determinato una riduzione delle frodi legate alla commercializzazione; non si è riusciti a
rimuovere, tuttavia, quelle di maggiore entità. In particolare, nel caso del primo, i produttori
conferiscono l’80% del farro prodotto da destinare alla trasformazione, per cui hanno la possi-
bilità di gestire il restante 20%. Il prezzo al quale i produttori conferiscono il prodotto al
Consorzio è piuttosto basso (circa 70 Euro al quintale), ma, di comune accordo con i produt-
tori, il Consorzio trattiene delle quote così da recuperare le spese sostenute per l’acquisto dei
macchinari e l’allestimento dei locali a norma di legge da adibire alla trasformazione, allo stoc-
caggio e al confezionamento. In generale, infatti, i produttori non hanno sufficienti mezzi per
allestire un laboratorio così da svolgere in proprio le operazioni successive a quelle di raccolta. Il
conferimento del marchio alle confezioni di farro spetta alla Comunità Montana della
Garfagnana. La commercializzazione avviene principalmente sui circuiti della GDO (Coop,
Esselunga e Conad), mentre una piccola parte (10% circa) rimane sul mercato locale. Uno degli
obiettivi dei Consorzi è quello di aumentare la produzione di Farro, soprattutto considerando
che la domanda supera l’offerta. Tuttavia, l’eccessiva frammentazione dei terreni ostacola la
messa a coltura di nuovi terreni per problemi legati alla raccolta del prodotto.
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6 Tuttavia, negli ultimi anni, la coltivazione di
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zione, per cui i terrazzamenti stanno scom-
parendo, dando luogo a campi più livellati.
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Come già anticipato, un’altra coltura tipica della Garfagnana è rappresentata dal casta-
gno (Castanea sativa), definito anche albero del pane. La farina di castagno o neccio,
che nel 2004 ha ottenuto il riconoscimento della DOP, infatti, veniva e viene tuttora
utilizzata per la preparazione di un particolare tipo di pane, anche chiamato il pane
d’albero, simile a una schiacciatina, cotto tra due tigolle, dischetti di materiale refratta-
rio impilati l’uno sugli altri, così da poter cuocere più pani alla volta. Coltivato da seco-
li come pianta agraria e forestale, il castagno si adatta bene ai suoli acidi di montagna.
In Garfagnana viene diffuso in epoca romana e progressivamente sostituisce i boschi di
cerro e carpino nero. Ad oggi, il paesaggio caratteristico dell’area è costituito da fitti
castagneti, nei quali sono immersi i paesi, suggerendo quanto il castagno sia importan-
te per l’economia garfagnina. In Garfagnana, inoltre, sono ancora presenti cinque o sei
mulini a pietra, che funzionano ad acqua, per la trasformazione delle castagne essicca-
te in farina. Dopo un periodo di abbandono, da alcuni anni è stata avviata un’azione di
recupero dei castagneti, grazie anche all’aumento della domanda di castagne sia fresche
che trasformate, determinando un miglioramento delle condizioni del suolo e idrogeo-
logiche e contribuendo alla conservazione di un habitat che l’UE include tra quelli da
preservare nell’ambito della Direttiva Habitat e al mantenimento di uno dei paesaggi
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tradizionali dell’Appennino di maggior estensione e interesse culturale. Le caratteristi-
che geomorfologiche del territorio della Garfagnana, per lo più montano, invece, si pre-
stano poco alla produzione di vino. Un tempo si produceva il vino striscino che, otte-
nuto da vitigni inadatti alle basse temperature ed alla scarsa insolazione delle zone mon-
tane, era aspro e di bassa gradazione. Veniva utilizzato, pertanto, come ingrediente di
diverse ricette garfagnine, come, ad esempio, la polenta liquida di castagne, cotta in tale
vino invece che nell’acqua. Tuttavia, anche diversi comuni della Garfagnana rientrano
nell’areale di produzione dell’IGT Val di Magra.

Prodotti tipici e biodiversità in Lunigiana
Tra i prodotti tipici della Lunigiana spicca il “Miele DOP della Lunigiana”, il primo
ed unico miele a livello comunitario ad aver ottenuto il riconoscimento della denomi-
nazione di origine da parte dell’UE. La denominazione interessa il miele prodotto nel
territorio collinare e montano della Lunigiana nella Provincia di Massa Carrara, che
raggiunge i 1.800 metri di altezza su una superficie di circa 100.000 ettari, al confine
con l’Emilia Romagna e la Liguria. Nel territorio della Lunigiana, che si configura
come una conca isolata rispetto alle valli limitrofe, la pratica di un’agricoltura che non
utilizza fitofarmaci e l’assenza di industrie consentono di produrre un miele di assolu-
ta genuinità e purezza. Per questo motivo, si sta diffondendo sempre più l’usanza di
ospitare le arnie di numerosi apicoltori provenienti soprattutto dal Nord-Italia, usan-
za che ha dato avvio a un micro-fenomeno di immigrazione. In Lunigiana, l’apicoltu-
ra, nella maggior parte dei casi, non rappresenta l’attività aziendale principale, ma
costituisce un’attività integrativa, spesso non ufficiale, con effetti comunque positivi
sull’occupazione. Il suo sviluppo, inoltre, è legato anche al turismo, in quanto sono
numerosi i turisti che acquistano il miele direttamente in azienda, sia individualmen-
te che durante le visite guidate organizzate sul territorio al fine di promuoverne i pro-
dotti. Altre forme di valorizzazione del prodotto sono rappresentate dalla vendita in
negozi specializzati e dal suo utilizzo in enoteche e winebar in abbinamento a formag-
gi locali. La promozione e la valorizzazione del miele della Lunigiana, così come degli
altri prodotti con caratteristiche di tipicità, ha innescato positivi processi di identità e
senso di appartenenza della comunità ai propri territori, comunemente considerati
deboli, incentivando i produttori ad aumentarne e a qualificarne le produzioni.

La produzione di miele si concentra nei comuni di Pontremoli, Mulazzo e Zeri, tutti
al di fuori dei confini del Parco. Il Consorzio di tutela, infatti, riunisce circa 30 soci,
ma solo 5-6 hanno aziende localizzate nei comuni del Parco. Quattro aziende che
aderiscono al Consorzio, inoltre, hanno ottenuto la certificazione biologica. Il miele
della Lunigiana viene prodotto nelle tipologie di acacia e di castagno e le quantità
commercializzate dal Consorzio si aggirano sui 1.000 kg. l’anno. 
Estremamente rappresentativa della Lunigiana, inoltre, è la produzione di castagne,
di cui la varietà più diffusa è la carpanese o carpinese: il frutto è tondeggiante, di
dimensioni piuttosto piccole e maggiormente indicato rispetto ad altre varietà per
l’ottenimento della farina di castagne, bianca e molto dolce. Analogamente alla
Garfagnana, la produzione di farina di castagne, per la quale è stato avviato l’iter per
il riconoscimento della DOP, ha consentito il recupero dei ‘seccatoi’ (metati) e dei
mulini ad acqua (comprese le opere accessorie, come gore e bottacci), che costitui-
scono parte integrante del paesaggio rurale tradizionale, invertendo il processo di
abbandono e ruderizzazione, oltre alla riscoperta e alla valorizzazione della cucina tra-
dizionale locale. Quest’ultima, infatti, è costituita da un’ampia gamma di piatti e
ricette a base di farina di castagne, come, ad esempio, la Marocca di Casola, la
Pattona di Comano, le Lasagne bastarde, ecc.. La Marocca di Casola, ad esempio, è
un pane prodotto con farina di castagne, farina di grano e patate lesse; è chiamato
anche “pan dei poveri”, perché in passato la farina di castagne era l’unica farina dispo-
nibile in Lunigiana, per cui sfamava gran parte della popolazione. Avendo un sapore
alquanto particolare, si presta ad abbinamenti mirati con salumi (lardo, mortadella
nostrale e simili), formaggi (caciotta e ricotta) e miele, ma non è adatto a sostituire il
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pane comune, anche per il suo prezzo piuttosto elevato, circa 4 Euro a pagnotta. La
riscoperta della Marocca di Casola è stata alquanto casuale, in quanto ancora prodotta
sola in alcune case del paese: nel 1999, infatti, l’Arci locale voleva organizzare una sagra
ma non sapeva a quale prodotto dedicarla, individuato poi dietro suggerimento di una
signora del posto. Oltre alla Sagra, che riscuote sempre un grande successo, numerose
sono le attività promozionali realizzate per valorizzare tale produzione, come la parte-
cipazione a rassegne di prodotti tipici locali, regionali e nazionali, interventi a program-
mi televisivi di enogastronomia, la partecipazione a Toscana Slow e al Salone del Gusto,
ecc.. Nel 2002, infatti, la Marocca di Casola è divenuta un presidio Slow Food, ma già
nel 2001 era stata riconosciuta quale prodotto tradizionale della Toscana. Viene pro-
dotta da un unico forno, che la vende solo localmente, soprattutto a enoteche, alimen-
tari/gastronomie, negozi di prodotti tipici e, in minor misura, a ristoratori e al detta-
glio. A seguito del successo avuto, è nato il “Comitato di valorizzazione della Marocca”
che, oltre a promuovere tale prodotto, realizza ricerche e studi su altri aspetti culturali
e tradizionali della zona della Lunigiana Orientale.
Dopo un lungo periodo di abbandono, si stanno intraprendendo azioni di recupero dei
castagneti della Lunigiana, localizzati soprattutto all’interno del Parco, nella fascia alti-
metrica che va dai 150 ai 1.000 m. s.l.m., recupero che comprende anche la manuten-
zione del sottobosco e il ripristino della fitta rete di opere accessorie di sistemazione,
come terrazzamenti, muretti a secco, mulattiere, ecc.. Come già visto con riferimento
alla Garfagnana, i castagneti hanno un rilevante impatto positivo sulle condizioni del
suolo e idrogeologiche, sul mantenimento del paesaggio e dell’habitat del castagneto,
importante per l’esistenza di diverse specie floristiche e faunistiche e considerato, nel-
l’ambito della Direttiva Habitat, uno degli ambienti strategici da conservare. 

La raccolta delle castagne è manuale; successivamente, il frutto passa nei metati, gli
essiccatoi, costruiti sempre in calce, privi di comignoli o altri “sfiatatoi” e con una o
due aperture per il carico/scarico delle castagne. Gli essiccatoi, dove vengono stivate
le castagne, sono a fumo, localizzati anche all’interno delle case o in strutture annes-
se. Le aziende più grandi ne hanno di propri, ma non esistono strutture collettive.
Per tradizione, il fuoco è fatto con ceppi di castagno e deve essere mantenuto acceso
ininterrottamente per 40 giorni e alimentato con la pula delle castagne dell’anno pre-
cedente. Le castagne vengono poste su un graticcio di legno a oltre un metro di altez-
za rispetto al pavimento, generalmente coperto con lastroni di arenaria. In questa
zona viene ancora seguita la tradizione descritta, anche se qualcuno si è dotato di
essiccatoi a gasolio e non sempre si rispetta il periodo dei 40 giorni come prescrive
l’usanza. La fase di essiccazione è piuttosto delicata, in quanto le castagne devono
essere essiccate uniformemente e al punto giusto, così da non creare problemi duran-
te la molitura, impedendo il funzionamento delle macine in pietra, e senza che acqui-
siscano un odore di fumo, comunque frenato dal mantenimento della buccia.
Soprattutto nel passato, la fase di essiccazione delle castagne costituiva un momento
di aggregazione per le persone del luogo, che si radunavano nei locali a questa adibi-
ti per svolgere le operazioni necessarie e per approfittare sia della compagnia altrui,
consumando i pasti e raccontando storie ai più piccoli, che del calore presente in que-
ste stanze. Terminato il processo di essiccazione, le castagne vengono battute, a mano,
in passato, e con apposite macchinette a motore, oggi, affinché il frutto si divida dalla
pecchia (buccia legnosa) e dalla pula (pellicina pelosa). Tradizionalmente, le opera-
zioni di ripulitura avvenivano durante una festa, detta “festa della battitura”, in cui,
una volta liberate le castagne dalla buccia più esterna, si procedeva con le attività di
cernita: le castagne peggiori, molto piccole o bacate, venivano e vengono tuttora
destinate alla produzione di farina per i maiali, mentre quelle buone venivano poste
dalle donne in grandi vassoi di legno, una sorta di setacci che, sollevati e mossi, per-
mettevano ai frutti ormai secchi di lasciar cadere le particelle della buccia leggera
rimaste. Attualmente, questi rituali sono andati quasi completamente perduti, anche
se, nelle piccole comunità, l’accensione del seccatoio è ancora un fenomeno colletti-
vo ed è possibile assistere al momento della battitura.



Tra le cultivar più interessanti in termini di conservazione della biodiversità, si può citare
anche la Mela rotella della Lunigiana. Si tratta di una pianta molto vigorosa, che si è adat-
tata al clima locale, sviluppando una certa rusticità. La fioritura è tardiva e così come la
raccolta, che si effettua verso la metà di ottobre. Le mele vengono raccolte ancora verdi e
la loro maturazione avviene, in genere, entro due mesi dalla raccolta, dando luogo a un
mutamento del colore che diventa giallo oro. Il suo sapore molto apprezzato dal mercato
e la possibilità di essere conservata a lungo danno luogo a un continuo aumento della
domanda. Tradizionalmente, gli impianti sono situati lungo il ciglio esterno dei poggi, i
cosiddetti “ronchi”, coltivati per lo più a vite e olivo, o le piante sono utilizzate come albe-
ri tutori per viti, caratterizzandosi in entrambi i casi come fattori spontanei di diversifica-
zione colturale. Tale coltivazione assume ancor oggi la funzione di elemento di tenuta e
ottimizzazione del drenaggio dei terreni terrazzati, sebbene si evidenzi una drastica ridu-
zione di superficie coltivata (è quasi definibile cultivar in via di estinzione). Grazie anche
allo sfalcio dell’erba e alla realizzazione di opere accessorie di miglioramento degli accessi
e dei drenaggi, gli impianti di mela rotella innescano un fenomeno automatico di impat-
to positivo sui coltivi tendenzialmente soggetti ad abbandono. Il mantenimento e/o l’au-
mento di impianti di mela rotella, inoltre, può contribuire sensibilmente alla conservazio-
ne degli elementi di identità locale, delle caratteristiche del paesaggio peculiari di questa
zona e degli habitat, garantendo, attraverso il sistema spontaneo di colture a mosaico, un
alto livello di diversità ecologica e di habitat, grazie alla generazione di un fitto intreccio
di fasce ecotonali. Piante di Mela Rotella sono diffuse in numerose aziende agricole, che
impiegano tecniche di lotta integrata, ma solo una ventina destinano il prodotto alla com-
mercializzazione. Tuttavia, i nuovi impianti specializzati sono realizzati mediante la messa
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a dimora di filari di meli e non più ricorrendo alle tecniche tradizionali, per l’esigenza di
utilizzare al meglio lo spazio disponibile. Un grave problema riguardante la produzione di
mele rotella è rappresentato dall’invecchiamento delle piante madri e dalla difficoltà di
effettuare gli innesti. Alla fine degli anni ’80, quindi, l’Ente Toscano di Sviluppo Agricolo
e Forestale, in collaborazione con l’Università di Firenze, avviò un progetto di studio e
recupero della media rotella, successivamente interrotto. Oggi, pertanto, per trovare
porta-innesti da marze di piante madri, è necessario recarsi in Trentino, dove esistono una
o due aziende in grado di fornirle. Sempre a produttori e tecnici del Trentino, inoltre, è
necessario rivolgersi per avere consulenze tecniche avanzate sulla coltura della mela. Per
incrementare e valorizzare la produzione di mela rotella, sarebbe necessario riprendere gli
studi relativi a tale cultivar, sostenere la salvaguardia delle piante madri e creare le condi-
zioni per ottenere in loco le piante per la realizzazione di nuovi impianti. Oltre alla diffi-
coltà di reperire le piante sul territorio lunigiano, che potrebbe scoraggiare chi avesse
intenzione di realizzare nuovi impianti, un altro punto di debolezza è rappresentato da
quella di valutare “sulla pianta” la produzione annuale, ostacolando la possibilità di utiliz-
zare, quali canali commerciali privilegiati, i grossisti o la grande distribuzione organizza-
ta. Benché si tratti di una cultivar soggetta a erosione genetica, inoltre, nell’ambito del
PSR della Regione Toscana non è stata prevista la possibilità di concedere un premio a
favore della sua conservazione.

Con riguardo alla produzione di vino, in Lunigiana esistono diversi vitigni locali, quali
Crova nera, Rossara, Albarola, Braciola, Salvatichella, Pinco Marino, Durella e Tingina.
Alcune aziende vitivinicole della Lunigiana stanno cercando di recuperare tali vitigni,
soprattutto la pollera, utilizzato per la produzione del DOC ‘Colli di Luni’. Un altro
vino locale è l’IGT Val di Magra, producibile in tutti i comuni della Lunigiana, e quin-
di anche all’interno del Parco, tranne che in quelli di Zeri e Comano. Il riconoscimen-
to dell’Indicazione Geografica Tipica è avvenuto nel 1995, grazie alla determinazione e
all’entusiasmo di alcuni produttori, che hanno anche recuperato e valorizzato alcuni viti-
gni locali e costituito il Consorzio di Tutela (1993). Attualmente, il Consorzio riunisce
circa 95 soci, con una produzione annuale complessiva che si aggira intorno ai 1.500 hl.
In particolare, i “vigneti iscritti alla I.G.T. “Val di Magra” e facenti parte del Consorzio
aderiscono ai programmi di difesa a basso impatto ambientale, con uso ridotto di pro-
dotti chimici; sono escluse pratiche di forzatura e il carico produttivo deve assicurare alle
uve standard di qualità rigorosamente definiti” (http://www.lunigianaproduce.com).

Tra i prodotti di origine animale che contribuiscono positivamente alla conservazione
della biodiversità, vi è il pecorino della Lunigiana, prodotto con latte proveniente da
pecore di razza massese e venduto sul mercato locale, nel quale si registra un continuo
aumento della domanda. Diversamente dagli altri prodotti, il Pecorino della Lunigiana
è prodotto in quantità modeste e, pertanto, ancora poco conosciuto. Purtroppo, l’ele-
vato costo di realizzazione degli impianti di trasformazione e dei locali a norma per lo
stoccaggio del latte, la lavorazione, la stagionatura e la vendita spesso impedisce di ven-
dere “allo scoperto” il formaggio prodotto. Sarebbe necessario, pertanto, sviluppare
azioni dirette sia all’acquisizione delle autorizzazioni alla trasformazione e alla vendita
del prodotto, sia alla sua valorizzazione. La produzione del pecorino implica la cura e il
mantenimento dei pascoli, localizzati soprattutto in quota. In generale, nella
Lunigiana, i pascoli sono poco estesi e caratterizzati dalla presenza di elementi accesso-
ri, quali siepi, antichi terrazzamenti e muri a secco di confine, costruiti mediante lo
spietramento del terreno; se recuperati, attraverso un’efficace e razionale utilizzazione
dei pascoli, questi hanno effetti positivi sul drenaggio e sull’efficienza idraulica del
suolo, prevenendo l’erosione. Tali elementi, inoltre, congiuntamente a mulattiere,
abbeveratoi in pietra, maestà, ecc. e in ragione della loro particolare distribuzione, con-
tribuiscono alla formazione di un paesaggio tipico. Frequentemente, si pratica anche il
pascolo arborato nelle cerrete e nei castagneti. In particolare, i pascoli di quota svolgo-
no un’importante funzione di conservazione degli habitat, garantendo l’equilibrio eco-
logico delle praterie primarie (habitat prioritario della Direttiva Habitat che conserva



diverse specie prioritarie) che, diversamente, sarebbero colonizzate da specie infestanti,
con conseguente perdita di habitat e specie floristiche e faunistiche importanti. Il man-
tenimento delle aree a pascolo interstiziali e diffuse tra boschi e coltivi, inoltre, garan-
tisce la conservazione della frequenza di zone ecotonali e conseguentemente dei livelli
di biodiversità.

Prodotti tipici e biodiversità nell’Appennino Reggiano
Il Parmigiano Reggiano è sicuramente il prodotto tipico più rappresentativo
dell’Appennino Reggiano, cuore del comprensorio di produzione, nonché sua zona di
origine. Il Parmigiano Reggiano, infatti, è nato dopo l’anno mille, tra il medio corso
dei fiumi Enza e Secchia, corrispondente, appunto, alla bassa montagna reggiana. Da
qualche anno, il Parmigiano prodotto in questa particolare area può essere commercia-
lizzato - se rispetta una serie di requisiti stringenti - con due menzioni aggiuntive, che
indicano la presenza di caratteristiche qualitative che lo differenziano dal tradizionale
Parmigiano reggiano DOP. Si tratta, rispettivamente, delle menzioni “Qualità di
Montagna” e “Vacca Rossa”. Nel primo caso, il marchio aggiuntivo garantisce che il for-
maggio sia prodotto con latte di vacche, in generale di razza bruno-alpina, che pasco-
lano in alta quota e allo stato brado, alimentandosi con erbe spontanee di qualità
migliore; nel secondo caso, invece, che la produzione del formaggio avviene esclusiva-
mente con latte proveniente da una razza autoctona, la Vacca Rossa Reggiana, la razza
più indicata per la sua produzione7. Questi due prodotti di nicchia sono qualitativa-
mente migliori; sono caratterizzati, inoltre, da un processo di stagionatura più lungo
(almeno 24 mesi a fronte dei 18 del DOP tradizionale), che conferisce loro qualità
organolettiche superiori. Ciò ha consentito di ottenere buoni risultati sul mercato, regi-
strando incrementi di prezzo superiori ai maggiori costi di allevamento e di stagionatu-
ra, grazie al riconoscimento di una qualità più elevata da parte dei consumatori.

In particolare, il Parmigiano Reggiano “Qualità di Montagna”, così marchiato dal
Consorzio per la Valorizzazione dei prodotti dell’Appennino (Con.Va), viene prodotto
dal 2000. Benché vi possano aderire tutti i caseifici localizzati nel territorio della
Comunità Montana, al momento solo le latterie dei Comuni di Viano e Canossa sono
concessionarie del marchio. Essendo ancora molto contenute, le quantità prodotte ven-
gono vendute per il 50% a livello locale e per il restante 50% sul mercato regionale.

Come già anticipato, il Parmigiano Reggiano “Vacca Rossa”, invece, viene prodotto
con il latte dell’Antica Razza Reggiana, madre di tale formaggio e diffusa in quel ter-
ritorio già oltre sette secoli fa: è un animale di buona taglia, con tronco lungo e testa
distinta, mantello rosso-fromentino uniforme, da cui il nome di “vacca rossa”. Negli
anni ‘50 contava 130.000 capi; successivamente, si iniziò a privilegiare l’introduzione
di razze più produttive - anche a scapito della qualità del latte - per cui, nel 1982, si
contavano non più di 900 capi, faticosamente raddoppiati negli anni successivi, per
raggiungere i 1.800 capi nel 1998, grazie all’impegno del Consorzio per la
Valorizzazione dell’Antica Razza Reggiana. La particolarità del suo latte risiede nell’e-
levato apporto proteico (il latte, infatti, è particolarmente pregiato in quanto contie-
ne la variante B della k e della b caseina), essenziale non solo alle specifiche proprietà
nutritive, ma anche alla buona riuscita del formaggio. La sua innata rusticità e longe-
vità, inoltre, consentono di evitare l’uso massiccio di medicinali, come avviene, inve-
ce, nel caso delle razze più produttive ma più delicate. I piccoli allevatori che hanno
deciso di ripristinare le Vacche reggiane conferiscono il latte al Consorzio, per la casei-
ficazione separata e in purezza (il Parmigiano riporterà la dicitura “Proveniente da
Vacca Rossa”). Anche dal punto di vista organolettico i risultati sono qualitativamen-
te migliori, in quanto il formaggio mantiene caratteristiche apprezzabili anche dopo 2
anni di stagionatura. La pasta è di colore giallo paglierino carico, leggermente arancia-
to e non bianco, grazie all’alimentazione basata su erbe che possono contenere fino a
150 essenze diverse. Il formaggio è saporito senza essere piccante anche a stagionatu-
ra avanzata (30-32 mesi), proprio come il Parmigiano Reggiano di un tempo. 
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to, senza albero genealogico, che presenta pro-
blemi di mungitura e sterilità; anche da qui le
ragioni della diffusione della bruno-alpina.
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Un prodotto tradizionale dell’Appennino Reggiano, ottenuto in minima parte nel ter-
ritorio del Parco, è il Salame di Castelnuovo ne’ Monti, analogo a quello di Canossa,
che si identificano entrambi con il salame fiorettino8. I principali laboratori che lo pro-
ducono, infatti, sono localizzati nel comune di Castelnuovo Ne’ Monti, ma viene pro-
dotto per uso domestico anche negli altri comuni dell’Appennino Reggiano e nel resto
della provincia di Reggio Emilia, che vanta una grande tradizione salumiera. Al di fuori
dei confini provinciali, tuttavia, tale specialità è poco conosciuta. Si tratta di un pro-
dotto con spiccate caratteristiche di tipicità, di lunghezza tra i 40 e i 70 cm, di peso
compreso tra gli 0,7 e gli 1,5 Kg (in relazione alle dimensioni del budello gentile) e con
un diametro ideale, nella parte più grossa, non superiore agli 8 cm. Le quantità com-
mercializzate, dirette solo al mercato locale, si attestano sui 900 q., ma sono caratteriz-
zate da un trend crescente. In origine, la materia prima derivava soprattutto dai suini
pesanti di razza bianca allevati presso i caseifici e nutriti, come già anticipato, con il
siero residuo della lavorazione del parmigiano reggiano. Intrapresa l’azione di smantel-
lamento di tali allevamenti, si è proceduto a una diversificazione dell’origine della mate-
ria prima. Sebbene tale prodotto non abbia un impatto apprezzabile sulla biodiversità
animale e vegetale, la sua produzione contribuisce fortemente al mantenimento della
tradizione salumiera locale.

8 Tale appellativo sembra derivare dall’estre-
mità distale dell’intestino retto (orifizio ana-
le), usato per insaccare l’impasto, a cui veni-
va lasciata la peluria, così da ricordare,
secondo la fantasia dei norcini di un tempo,
un fiore. Tuttavia, la peculiarità del salame
fiorettino è determinata dall’aggiunta,
all’impasto macinato a grana fine, di lardelli
tagliati a mano, che hanno l’aspetto di un
fiore, potendo più verosimilmente aver dato
origine a questo appellativo.
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Gran parte (oltre 85%) della superficie del Parco Nazionale delle Foreste Casentinesi è,
oggi, coperta da boschi. Un tempo, sino all’abbandono dell’alta collina  e della monta-
gna, le aree aperte (aree agricole, pascoli, praterie) erano molto più estese. Infatti, il ter-
ritorio era composto da un insieme di poderi, con superfici seminate, che nel tempo
sono state in parte rimboscate e in parte, perché non più utilizzate, si stanno sponta-
neamente evolvendo verso cespuglieti e boschi. 
Le superfici residue aperte assumono una grande importanza per la preservazione della
biodiversità ambientale e paesaggistica dell’area protetta, perché consentono la presen-
za di habitat essenziali alla vita di molte specie animali e vegetali.
Partendo da questa situazione, l’Ente Parco ha avviato una serie di azioni di conserva-
zione e valorizzazione delle praterie e dei pascoli sia in forma diretta, attraverso opere
di recupero sia indirettamente sostenendo forme di agricoltura esercitate con metodi
tradizionali. Ad esempio, l’allevamento delle razze bovine locali (Chianina e Romagno-
la), che non necessitano di particolari input di carattere tecnologico, consente di man-
tenere nel tempo le superfici pascolive in equilibrio colturale, riducendo i rischi di
degrado del caotico erboso e attenuandone l’evoluzione verso il cespuglieto.
Il Parco Nazionale delle Foreste Casentinesi, del Monte Falterona e di Campigna, isti-
tuito nel 1993, si estende per circa 36.940 ettari, 16.000 dei quali già compresi nel Par-
co Regionale del Crinale Romagnolo (1988). 

Fonte: http://www.parks.it/parco.nazionale.for.casentinesi/ 

Gli organi del Parco, in conformità con quanto stabilito dalla Legge nazionale sulle aree
protette (n.394 del 1991 all’art. 9) sono: il Presidente, il Consiglio Direttivo, la Giun-
ta Esecutiva, il Collegio dei Revisori dei Conti e la Comunità del Parco. Tali organi
durano in carica 5 anni e i suoi membri possono essere confermati una sola volta. 
Presso l’Ente Parco, oltre al Direttore (primo responsabile tecnico-amministrativo)
sono impiegati 15 dipendenti1, dei quali: 3 nella Direzione; 4 nel Servizio Amministra-
tivo; 5 nel Servizio Pianificazione e Gestione delle Risorse; 3 nel Servizio Promozione,
Conservazione, Ricerca e Divulgazione della Natura.  Oltre a questi il parco si avvale
di collaboratori per la realizzazione di progetti specifici. 
Il Coordinamento Territoriale per l’Ambiente del Corpo Forestale dello Stato, che
dipende funzionalmente dall’Ente Parco, si occupa della sorveglianza territoriale dell’a-

PARCO NAZIONALE
DELLE FORESTE CASENTINESI

1 La dotazione organica approvata dal Mini-
stero dell’Ambiente prevede 19 dipendenti.
Al momento rimangono da coprire 4 posti,
per tre dei quali si è già completato l’iter
concorsuale e si attende di poter effettuare
l’assunzione in ruolo.



rea protetta e svolge funzioni di supporto tecnico. E’ organizzato in 2 uffici e 10
Comandi Stazione Forestale. Ed è attualmente composto da: 2 ufficiali, 42 agenti e 3
operatori. Ogni anno l’Ente Parco riceve un contributo ordinario dal Ministero del-
l’Ambiente, oltre a contributi straordinari finalizzati a progetti specifici. Negli ultimi
quattro anni, dal 1999 al 2002, il contributo ordinario in media è stato di 1.715.091
e, mentre nell’anno 2003 l’importo è stato di 1.419.700 e, con una riduzione di
365.256 e che corrisponde a un taglio del 21% circa rispetto al contributo del 2002 e
del 31% rispetto a quello del 2001.
Nella parte emiliana del Parco sono comprese le valli romagnole del Montone, del Rab-
bi e del Bidente caratterizzate da dorsali ripide, vallate strette e incassate e versanti a
tratti rocciosi e brulli. Il versante toscano, meno aspro, comprende, oltre a una piccola
porzione del Mugello, il Casentino, cioè il territorio che abbraccia l’alta valle dell’Arno,
Verso est l’area protetta si prolunga fino al rilievo calcareo di Monte Penna, con il cele-
bre santuario francescano della Verna. 
Del Parco fanno parte, nel versante romagnolo, diverse migliaia di ettari di territorio,
in gran parte di proprietà Regionale, che negli ultimi decenni, a causa dell’esodo del-
l’uomo dalle montagne e alle successive opere di rimboschimento, hanno acquistato un
elevato grado di naturalità. Nel versante Toscano il quadro ambientale è completato da
un territorio submontano chiaramente segnato dall’attività dell’uomo che ha modella-
to un paesaggio fatto di boschi alternati a pascoli e coltivi, pievi, eremi, monasteri.
L’attuale zonazione del Parco è stata definita cercando un punto di equilibrio con la
fruizione, l’utilizzo e la valorizzazione delle risorse naturali in funzione, prima di tutto,
dello sviluppo delle popolazioni residenti2.

Fonte: http://www.parks.it/parco.nazionale.for.casentinesi/pdf/10anni.pdf
* Il dato si riferisce alla superficie totale dei comuni in cui ricade l’area protetta

Secondo il Piano del parco, la Zona A, di Riserva Integrale, riguarda aree di ecceziona-
le valore naturalistico, in cui l’antropizzazione è assente o di scarso rilievo e nelle quali
l’ambiente naturale è conservato nella sua integrità. Comprende l’area della attuale
Riserva Integrale di Sasso Fratino, leggermente ampliata, e l’area attorno alla vetta di
Monte Falco. 
La Zona B è la zona nella quale le attività consentite sono finalizzate al miglioramento
della complessità degli ecosistemi, al mantenimento degli equilibri naturali e colturali,
all’esaltazione ed alla conservazione degli elementi di forte caratterizzazione paesaggisti-
ca, storica, monumentale, ancorché non coerenti con le caratteristiche di naturalità
peculiari della zona stessa. Nella Zona B vengono conservate le caratteristiche naturali,
nello stato più indisturbato possibile, anche attraverso l’intervento attivo dell’Ente ed il
mantenimento degli usi ricreativi ed agro-silvo-pastorali tradizionali. 
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La Zona C è caratterizzata dalla presenza di risorse paesaggistiche ed ambientali meri-
tevoli di protezione e valorizzazione, sia mediante la conservazione degli attuali assetti
colturali ecologicamente sostenibili, sia mediante la tutela e la promozione nonché la
riqualificazione naturalistica delle attività produttive tradizionali, comprese l’attività
agricola e zootecnica. 
La Zona D comprende tutti i centri urbani e le loro previste espansioni, nonché aree a
destinazione produttiva tradizionale, piccoli centri a forte richiamo turistico e di valo-
re storico e di valenza turistica.
Il cuore del parco é rivestito dalle Foreste Demaniali Casentinesi, un complesso foresta-
le antico, la cui oculata gestione, protrattasi nel corso dei secoli, ha consentito la con-
servazione di alcuni nuclei di notevole interesse naturalistico per l’elevata integritá e la
straordinaria ricchezza di flora e fauna; vanno ricordate, in particolare, le riserve natu-
rali integrali di Sasso Fratino e della Pietra e le varie riserve naturali biogenetiche, il cui
valore é ormai riconosciuto a livello europeo.

Vegetazione3

Nel Parco delle Foreste Casentinesi si distinguono due tipi di orizzonti vegetali e pae-
sistici: quello montano e quello submontano-collinare; entrambi sono determinati da
un suolo che per struttura e composizione risulta in gran parte omogeneo, e da condi-
zioni climatiche che mutano a seconda di altitudine ed esposizione.
Nella fascia montana la foresta è il tipo di vegetazione predominante, anche sui versanti a
più forte pendenza. La foresta montana naturale si manifesta con due tipologie differenti: il
bosco di faggio ed acero di monte, e il bosco di faggio con abete e varie latifoglie montane.
Il primo tipo vegeta nella fascia altitudinale più elevata, sopra i 1.100-1.200 m; il
secondo mostra più elevata ricchezza in specie, annoverando con l’abete anche l’acero
di monte, l’acero riccio il tiglio, il frassino, l’olmo montano, il tasso e l’agrifoglio. Le
pratiche selvicolturali sono intervenute soprattutto sul secondo tipo di foresta, tranne
che per alcuni lembi, questa ha subito conversione in abete puro o in bosco con abete
e faggio in quantità equivalente. I boschi trasformati, della fascia superiore, compren-
dono monotone fustaie monospecifiche di faggio.

Nel Parco non esistono praterie primarie, cioè di origine completamente naturale, in quan-
to, data le modeste altitudini la foresta arriva anche sulle cime più alte. Le praterie esistenti
sono il risultato di tagli del bosco e del seguente utilizzo come pascoli. Nelle parti sommita-
li del M. Falco e del M. Gobrendo si incontrano lembi di una particolare brughiera di alta
quota, dominata dal mirtillo, nota come vaccinieto: si tratta di relitti di una comunità vege-
tale “boreale”, ben più estesa nel passato quando dominavano climi molto più freddi.
I paesaggi submontani e collinari non rappresentano i boschi mediterranei più tipici,
in quanto hanno una composizione tale che li pone in una posizione di contatto con le
foreste eurosiberiane e perciò viene chiamata vegetazione submediterranea. I boschi
della Romagna, come quelli di gran parte dell’Appennino, hanno la particolarità di
essere costituiti dalla mescolanza di un elevato numero di latifoglie decidue, soprattut-
to nei versanti freschi. Si trovano il cerro, il carpino nero e bianco, l’orniello, l’acero, il
sorbo, ed anche il tiglio, il faggio e la rovere. Molto comuni sono gli arbusti: maggio-
ciondolo, nocciolo, corniolo, sanguinella, biancospino, ecc.

Il castagno è molto presente in tutta l’area, più frequentemente nei versanti casentine-
si e della Val di Sieve; i castagneti hanno origine artificiale e quando vengono abban-
donate le pratiche colturali, vengono rapidamente riassorbiti dai boschi di latifoglie.
In questa fascia altitudinale sono molto frequenti i rimboschimenti, in prevalenza di
pino nero; le praterie post-colturali sono ancora piuttosto frequenti, il che indica atti-
vità agricole ancora praticate o smesse da poco. Nei coltivi e nei pascoli definitivamen-
te abbandonati si instaura una vegetazione che prelude all’affermazione del bosco misto
di querce ed altre latifoglie. In queste comunità preforestali si trovano pure esemplari
di roverella, orniello ed altre specie aboree.
Sui versanti erosi è diffusa una vegetazione erbacea, in genere molto rada, costituita da
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piante tenaci e resistenti alla siccità e allo sbriciolamento della friabile roccia marnoso-
arenacea. Fra queste da segnalare la Sesleria italica, una graminacea calcicola, ad ampia
ecologia, che è una specie endemica dell’Appennino tosco-romagnolo e di quello
umbro-marchigiano settentrionale.

Fauna4

Il complesso forestale casentinese possiede una fauna ricca e diversificato; tra i mammi-
feri predatori originari il solo rimasto è il lupo (lince ed orso sono scomparsi). Il nucleo
di lupi insediato nel Casentino è il più importante dell’Italia settentrionale: qui la spe-
cie trova condizioni ideali per una presenza stabile e continua, grazie alla notevole inte-
grità ambientale, alla elevata boscosità, e soprattutto all’alta densità di prede naturali. 
Tratto caratteristico del Parco è, infatti, la presenza di 5 specie di ungulati, di cui 3
autoctone (cinghiale, cervo, capriolo) e 2 alloctone (daino e muflone). Di questi, solo
il capriolo non si è mai estinto, gli altri sono stati reintrodotti una o più volte nell’area
forestale. Tutti hanno trovato condizioni adatte tranne il muflone, specie di origine sar-
do-corsa con maschi dalle inconfondibili corna aspirale, più adatto alle alture sassose e
aride e poco a suo agio nelle foreste continentali appenniniche.

L’avifauna del Parco comprende più di 80 specie di uccelli nidificanti, contando solo
quelli presenti durante tutto l’anno e quelli estivi, che giungono ad inizio stagione. A
questo numero vanno aggiunte le specie di passo, che transitano durante gli spostamen-
ti migratori e le specie svernanti. Molti di questi uccelli sono poco selettivi nella scelta
dell’ambiente e perciò generalmente presenti nell’Appennino; altri, invece, sono più
specializzati e trovano nicchie ambientali molto rare, in particolare boschi di alto fusto
maturi che costituiscono il cuore del Parco. Si trova l’allocco, varie cince (mora bigia e
cinciarella), il picchio muratore e il rampichino. È frequente vedere anche rapaci, qua-
li: l’aquila, il gheppio, lo sparviero, l’astore, il falco e il lodolaio. L’aquila reale è torna-
ta a nidificare nelle impervie balze rocciose del versante romagnolo dopo qualche
decennio di assenza. Per ciò che riguarda i rapaci notturni, si trovano, in particolare: il
grande gufo reale, le civette, il barbagianni e l’allocco.
Nel Parco delle Foreste Casentinesi sono presenti 13 specie di anfibi e 11 di rettili,
secondo gli ultimi studi. Gli anfibi anuri sono presenti con rospi, rane e l’ululone dal
ventre giallo. Gli urodeli annoverano il tritone punteggiato e quello crestato, il tritone
alpestre nelle zone più meridionali. Dopo le piogge estive e primaverili si possono avvi-
stare la salamandra pezzata e la rara salamandrina dagli occhiali.
Il rettile più noto è la vipera, importante anello della catena alimentare in quando predatore di
piccoli roditori. Il più grande serpente del Parco è la natrice dal collare, la cui femmina può arri-
vare a 2 m. Fra i sauri sono presenti il ramarro, la lucertola muraiola e campestre, l’orbettino.

L’agricoltura nel Parco

L’agricoltura praticata nelle zone limitrofe e all’interno dell’area del Parco nazionale delle
Foreste Casentinesi, presenta alcuni elementi comuni: forte presenza di aziende familiari
di piccola dimensione; particolare incidenza degli allevamenti di carattere estensivo e del-
la superficie aziendale coperta dai boschi; scarsa rilevanza delle produzioni ortive e delle
coltivazioni legnose. Malgrado queste similarità, l’area ricompresa nel perimetro del Par-
co, risente maggiormente della crisi che ha investito negli ultimi decenni il settore agrico-
lo e si caratterizza per un forte fenomeno di abbandono delle aziende e dei coltivi.  

Lo stato dell’agricoltura nei comuni dell’area Parco 
L’agricoltura praticata nei comuni in cui ricade il Parco presenta caratteristiche diffe-
renti a seconda del versante in cui viene praticata. Tali differenze sono in parte ricon-
ducibili alle caratteristiche orografiche del territorio. L’attività agricola si svolge preva-
lentemente nella zona dell’Alto Mugello, mentre i pascoli e gli allevamenti sono diffu-
si nel resto dell’area.
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In particolare, nel versante romagnolo del Parco, l’agricoltura presenta caratteristiche e
dinamiche tipiche delle zone agricole montane (carattere estensivo, forte incidenza dei
prati permanenti e dei pascoli, conduzione familiare delle aziende, invecchiamento
degli addetti all’agricoltura). Nella zona si registra un elevato tasso di abbandono del-
l’attività agricola segnalata dall’avanzare del bosco e dai numerosi edifici rurali abban-
donati. La zona Toscana, invece, presenta una economia agricola più sviluppata a avan-
zata e maggiormente diversificata dal punto di vista colturale. Anche le aziende con
allevamenti presentano una maggiore capacità di assicurarsi la redditività necessaria per
il mantenimento dell’attività (il successo commerciale della carne chianina svolge un
ruolo di traino per il settore). Non si può trascurare il ruolo svolto dalla Regione Tosca-
na nella promozione e nel sostegno delle produzioni tipiche e tradizionali e dell’attivi-
tà agricola in generale.
Le aziende agricole situate nei comuni in cui ricade l’area del Parco Nazionale, sono
prevalentemente di piccola dimensione (51,6% ha una superficie agricola utilizzata fino
a cinque ettari) e quasi la totalità a conduzione esclusivamente familiare (91%).  
Dal 1990 al 2000, come in molte altre arre rurali italiane, si registra una diminuzione
del numero di aziende, passate da 2.323 unità nel 1990 alle 1.813 unità nel 2000 (-
22%) e una contrazione della SAU (-18%) e della SAT (-26%)
Il territorio presenta, differentemente dalle altre aree parco, un basso rapporto
SAU/SAT (33%) che può essere spiegato considerando la forte incidenza della superfi-
cie boscata (61%). 
Particolarmente importante è l’attività legata all’allevamento praticata dal 52% delle
aziende, segnalata anche dalla diffusione delle foraggere avvicendate che interessano il
26% della SAU destinata ai seminativi. 
Il basso rapporto fra UBA e superfici a prati e pascolo, pari a 0,9, evidenzia la presen-
za di allevamenti estensivi anche al di fuori dell’area protetta. Infatti, tale valore sensi-
bilmente inferiore a quello registrato mediamente negli altri comuni italiani (2,1)  e, in
particolare delle Regioni Toscana e Emilia Romagna (3,3).

Lo stato dell’agricoltura all’interno dell’area Parco5 

All’inizio del secolo l’Appennino era ancora fortemente abitato e l’attività dell’uomo
qualificava il paesaggio montano. Fatta eccezione per pochi lembi di foresta in posizio-
ni difficili, l’agricoltura, la pastorizia e la selvicoltura caratterizzavano gli ambienti del-
la Romagna, del casentino e del Mugello. Ogni podere, composto da coltivazioni, pra-
ti e pascoli, bosco ceduo e castagneti da frutto, era condotto in proprietà o in mezza-
dria da famiglie numerose.
Nel primo trentennio del secolo, la popolazione agricola (soprattutto nel versante
romagnolo) era sicuramente in eccesso rispetto alla capacità portante del territorio. Nel-
la zona nord orientale del parco, nel 1929, 4600 ha erano a seminativo (soprattutto
cereali e leguminose), 4.500 a pascolo (prevalentemente capre, pecore ma anche bovi-
ni) e 4.200 a prato. I capi bovini erano 3.202 e 10.500 gli ovini. Il bosco, oltre alla for-
ma di governo a ceduo, veniva utilizzato per la produzione del legname e per il pasco-
lo (specialmente suini).
Dal 1950 al 1970 le campagne della montagna si sono spopolate quasi completamen-
te. Nel 1955 una indagine condotta dal Ministero dell’Agricoltura denuncia la chiusu-
ra di 383 poderi per 11.781 ha di superficie agricola.
Attualmente nel parco sono presenti poco più di 100 proprietari concessionari di terre-
ni agricoli che complessivamente coltivano o allevano bestiame su 2500 ha. Si tratta
principalmente di aziende con produzioni destinate al consumo familiare. Infatti, tren-
ta aziende zootecncihe rappresentano la quasi totalità della SAU, costituita per il 90%
da prati dove vengono lasciati pascolare liberamente, da maggio ad ottobre, gli animali.
L’allevamento dei bovini da carne rappresenta la principale attività all’interno del Par-
co. Si contano circa 1700 bovini, prevalentemente di razza Limousine, Romagnola e
Chianina. La pratica del finissaggio (ingrassamento dei vitelli per la macellazione non
è molto radicata nel territorio del Parco, anche se, recentemente, il successo commer-
ciale di queste carni ha indotto qualche allevatore all’ingrasso nella propria azienda. Nel
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settore romagnolo del Parco l’allevamento ovino, dopo aver caratterizzato parte del pae-
saggio e vari aspetti socio-economici (transumanze, filiera della lana), è ormai quasi del
tutto scomparso. Mentre sono ancora presenti nel versante toscano dove sono presenti
circa 1500 capi, principalmente della razza appenninica. Questi allevamenti sono pra-
ticati solo da 6 aziende delle quali solamente 2 realizzano una produzione discreta desti-
nata alla commercializzazione.

Tra le produzioni animali, è particolarmente significativa l’apicoltura e la produzione mel-
lifera. Le produzioni riguardano il miele di millefiori, di castagno e, quando concorrono
condizioni ambientali ed ecologiche favorevoli si produce il miele di melata di abete6.
Le coltivazioni (seminativi e orti familiari) sono decisamente esigue. Solo poche aziende
praticano ancora l’avvicendamento delle coltivazioni, alternando ai cereali (orzo) le
foraggere (erba medica e altre). La produzione permanente di foraggio avviene ormai su
tutti i terreni un tempo a seminativo e solamente sui terreni più fertili e pianeggianti si
esegue lo sfalcio per l’affienamento. Nei casi in cui la rotazione agraria ancora sussiste,
sembra essere legata a opportunità speculative, piuttosto che ad una esigenza aziendale.
Negli ultimi anni, infatti, molte coltivazioni estranee alla vocazione ambientale dell’area
(ad esempio il girasole), sono state coltivate per ottenere i contributi comunitari piutto-
sto che per necessità o per la possibilità di poter giungere ad un raccolto. 
Per quanto riguarda la frutticoltura, la coltivazione del castagno è la più diffusa e spes-
so rappresenta l’unica produzione aziendale. Questa produzione è significativa sul ver-
sante casentinese, mentre in Romagna si è notevolmente ridotta, probabilmente a cau-
sa dell’abbandono dei poderi e in parte conseguentemente a recenti epidemie.

Biodiversità, agricoltura e prodotti tipici

Dalla descrizione delle principali connessioni fra attività agricola e stato della biodiversità nel-
l’area del parco delle Foreste casentinesi, risulta evidente la necessità di promuovere e incen-
tivare l’agricoltura nell’area, affinché sia assicurato il presidio del territorio. 
Il forte fenomeno di spopolamento e di abbandono dei poderi e il veloce processo di rinatu-
ralizzazione, in particolare del versante romagnolo del parco sta determinando, principalmen-
te  due ordini di problemi:
- impoverimento della struttura del paesaggio e di habitat caratteristici per specie ornitologi-

che rare e in via di estinzione;
- eccessivo incremento della fauna selvatica.

Come accennato il territorio del parco presenta in netta prevalenza una copertura boschiva,
ma gli ambienti aperti (coltivi e praterie) ospitano popolamenti di uccelli estremamente inte-
ressanti. In particolare, diversi studi (alcuni dei quali condotti anche dal Parco), hanno rico-
nosciuto nei fenomeni di imboschimento (naturale e artificiale) e di abbandono delle attivi-
tà agricole e zootecniche, i principali fattori limitanti per le specie rare e minacciate del Par-
co. In particolare i pascoli di maggiore estensione, con una certa presenza di arbusteti e albe-
ri, e preferibilmente situati in zone di dorsale, caratterizzati anche dalla presenza attiva del
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bestiame costituiscono l’ambiente ottimale per molte specie ornitiche7. L’abbandono dell’at-
tività agricola sta portando anche alla scomparsa di ecotipi dotati di singolare serbevolezza,
rusticità e resistenza alle malattie. Si tratta di un serbatoio genetico da salvaguardare sia per
l’importanza che riveste sotto il profilo biologico sia per l’occasione di riconvertire la frutti-
coltura attuale verso forme più compatibili per l’ambiente. Ciò che caratterizza queste culti-
var locali, di cui si parlerà più diffusamente nel prossimo paragrafo, è di sopravvivere negli
ambienti di coltivazione senza dover ricorrere a forti input di carattere tecnologico8.
Per quanto riguarda la fauna selvatica, nel corso di questi ultimi anni si è assistito ad un note-
vole incremento in tutto il territorio del parco. La riduzione delle aree coltivate  e destinate
all’allevamento e la loro progressiva rinaturalizzazione ha portato ad una forte espansione di
aree rifugio per animali selvatici quali caprioli, cervi, daini, cinghiali, che si riversano, se pur
occasionalmente nei coltivi e nei pascoli delle poche aziende ancora presenti. L’Ente Parco ha
varato alcune misure a tutela dell’attività agricola con l’intento di ridurre la concentrazione
della fauna selvatica sulle aziende vitali. Per ogni azienda, attraverso una azione di animazio-
ne volta a conoscere le problematiche e le esperienze di ciascun conduttore, è stato redatto un
progetto consistente in misure di prevenzione, mitigazione e/o compensazione dell’impatto
faunistico. In particolare, alcuni interventi sono stati diretti al miglioramento delle superfici
a pascolo, con l’obiettivo di rendere compatibile la promiscuità del bestiame domestico e fau-
na selvatica aumentando la disponibilità alimentare9.

Il Parco delle Foreste Casentinesi risulta essere particolarmente ricco di produzioni di qualità
e tipiche. L’indagine condotta fino ad ora ha permesso di individuare ben 42 prodotti, la mag-
gior parte dei quali riconosciuti con denominazioni comunitarie o nazionali.

È indubbio che il settore agricolo nelle regioni in cui ricade il Parco abbia potuto contare su
risorse e finanziamenti piuttosto consistenti ma  non è da trascurare anche la propensione alla
collaborazione che ha portato alla creazione di reti fra gli operatori dell’area. La forte presen-
za di prodotti con denominazione può essere sicuramente considerato un elemento positivo,
perché ad essi, corrisponde l’esistenza di sistemi produttivi avanzati e di forme di associazio-
nismo consolidate sia nel settore agricolo sia turistico. 
I prodotti tipici individuati sono particolarmente competitivi sul mercato e, nello stesso tem-
po, si caratterizzano per la forte connotazione sociale e culturale (in quanto espressione di abi-
tudini e tradizioni enogastronomiche ancora vive) e per la forte connessione con la biodiver-
sità dell’area. Alcuni esempi possono essere rintracciati sia fra le produzioni con denomina-
zione comunitaria e nazionale sia fra le altre produzioni. Si può citare: il pecorino Toscano
DOP, trasformato del latte della pecora appenninica (razza autoctona), la cui lavorazione
avviene con metodi tradizionali e strumenti artigianali locali; la Razza Chianina che sta
incontrando un particolare successo fra i consumatori per la qualità delle sue carni e la cui
storia è legata anche al lavoro agricolo svolto in queste zone; il marrone del Mugello IGP, i
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cui alberi connotano e tipizzano il paesaggio e che, nel passato rappresentava, una delle prin-
cipali risorse alimentari per la popolazione locale. Accanto a queste produzioni molte altre
interessano in maniera particolare il mercato locale  ma importanti per la biodiversità (la pesca
regina di Londa, il raviggiolo, la melata d’Abete) e il mantenimento delle tradizioni enoga-
stronomiche locali (la pesca regina di Londa, il raviggiolo, la salsiccia ciavar, il tortello sulla
lastra) che contribuiscono in maniera significativa a rafforzare l’immagine e l’identità locale.

Dalle informazioni raccolte presso l’Ente Parco fra le produzioni tipiche fino ad ora descrit-
te, solamente 13 sono prodotte anche da aziende situate all’interno del Parco. A queste si pos-
sono aggiungere alcune produzioni che probabilmente sono presenti nel Parco ma non rile-
vate perché destinate al consumo familiare. All’interno dell’area parco è particolarmente signi-
ficativa la presenza di cultivar autoctone. Da una indagine effettuata dall’Ente parco risulta-
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no presenti 58 varietà. In particolare sono state individuate piante di ciliegio,  pero e melo
presso diversi poderi storici, i cui frutti non erano destinati alla vendita ma integravano la die-
ta delle famiglie contadine prevalentemente a base di cereali e castagne. Si tratta di ecotipi di
particolare valore alimentare, frutto di una secolare selezione, con una particolare resistenza
alle malattie  e che, ovviamente, si integrano perfettamente con l’ambiente del Parco.
L’Ente Parco ne ha studiato le caratteristiche tassonomiche e produttive con l’obiettivo di
favorirne la diffusione e riconvertire la frutticoltura attuale verso forme più compatibili.
In questa ottica i parchi potrebbero svolgere un ruolo fondamentale per la conservazione in
situ di varietà animali e vegetali agricole. Il Parco quindi non svolgerebbe solo un ruolo di
governo dell’attività agricola all’interno del proprio territorio e di stimolo verso metodi di
lavorazione sostenibili per l’ambiente, ma “potrebbero diventare luoghi di produzione e pro-
pagazione di biodiversità, conseguendo risultati economici grazie al maggior valore aggiunto
che deriva dall’esaltazione degli aspetti colturali, biologici, e paesaggistici10”. 

Come accennato in precedenza la presenza delle attività agricole in particolare, quelle
zootecniche svolge un ruolo strategico nel mantenere superfici aperte che assumono una
grande importanza per la preservazione della biodiversità ambientale e paesaggistica del-
l’area protetta, consentendo la presenza di habitat essenziali alla vita di molte specie ani-
mali e vegetali.
Nel Parco delle foreste Casentinesi, le aree collinari e montane destinate a coltivazione e
a pascolo costituiscono un ambiente antropogeno artificiale, mantenuto stabile dal con-
tinuo intervento dell’uomo attraverso le pratiche agricole e l’allevamento animale. L’ab-
bandono di queste pratiche ha comportato il degrado delle superfici e l’evoluzione della
composizione vegetale verso le originali comunità botaniche caratteristiche dell’area. La
successione naturale dallo stato di equilibrio antropogeno tende verso il ritorno di una
vegetazione climax attraverso un lungo processo naturale costituito da successivi stadi
definiti dalle caratteristiche pedoclimatiche e di geomorfologiche dell’area interessata.
Per quanto riguarda le aree di collina e di media montagna, in generale la successione
ecologica evolve verso una situazione climax di bosco11 nell’arco di circa 50 anni. L’area
abbandonata viene inizialmente colonizzata da parte di specie erbacee ed arbustive  a
carattere ruderale (rubus, Clematis, ecc), a cui seguono le prime specie legnose arbusti-
ve (brachypodium, Bromus, ecc). Dopo circa 20 25 anni inizia la colonizzazione da par-
te di comunità vegetali tipicamente forestali. 
Partendo da questa situazione, l’Ente Parco ha avviato una serie di azioni di conservazio-
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10 “Agricoltura e Paesaggio. Progetto di ricerca
e qualificazione rurale nel parco Nazionale
delle Foreste Casentinesi, Monte Falterona
e Campigna”, Quaderni del Parco, a cura di
Paolo  Mattioli, 2002. 

11 Bosco collinare e media montagna: con
esposizione meridionale le comunità vege-
tali sono costituite da praterie arbustive con
notevole presenza di specie arboree xerofile,
predomina il bosco misto di quercia; nelle
aree con esposizione settentrionale le comu-
nità vegetali sono costituite da boschi misti
di quercia e ostrya.
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ne e valorizzazione delle praterie e dei pascoli sia in forma diretta, attraverso opere di
recupero sia indirettamente sostenendo forme di agricoltura esercitate con metodi tradi-
zionali. Ad esempio, l’allevamento delle razze bovine locali (Chianina e Romagnola), che
non necessitano di particolari input di carattere tecnologico, consente di mantenere nel
tempo le superfici pascolative in equilibrio colturale, riducendo i rischi di degrado del
caotico erboso e attenuandone l’evoluzione verso il cespuglieto. In particolare uno stu-
dio realizzato con il Progetto LIFE – Natura “Restauro di habitat di prateria nel SIC
Monte Gemelli – Monte Guffone”, l’importanza della presenza dei coltivi, delle prate-
rie e pascoli per il mantenimento della diversità biologica e paesistica  e di specie orni-
tologiche particolarmente importanti perché rare e/o in via di estinzione. L’analisi ha
dimostrato come in seguito all’abbandono dell’attività agricola e dell’allevamento, le spe-
cie legate ad ambienti aperti si trovino in una situazione estremamente critica mostran-
do una forte diminuzione di abbondanza anche nel breve periodo. Questa tendenza ha
portato, nell’ambito dell’avifauna legata ad ambienti aperti, anche all’estinzione di quat-
tro specie. L’analisi12 condotta in località Pian di Rocchi, La Garella, Piani di Sotto e Pia-
ni di Sopra – dove fino al 1978 erano presenti coltivi e prati-pascolo per l’allevamento
della vacca romagnola - ha rinvenuto 42 specie meta delle quali praterie e arbusteti. In
termini di abbondanza, però prevalgono le specie forestali a dimostrazione che il livello
di imboschimento dell’area  è giunto ormai ad un livello avanzato.
Fra le specie rinvenuteci sono: la Tottavilla e l’Averla piccola, considerate di interesse
comunitario; l’aquila reale, che necessita di ambienti non forestali per la ricerca delle pre-
de; la Civetta, il Torcicollo, il Saltimpalo e Zigolo muciatto che sono considerate in
declino e rare a livello europeo.

IL CONTRIBUTO ALLA BIODIVERSITÀ DELLA VACCA ROMAGNOLA

12 L’analisi è stata pubblicata in “Gli uccelli del-
le praterie appenniniche”, entrata a far parte
della collana “I quaderni del parco”, i Qua-
derni del parco - Serie natura, Arezzo, 2002.



Le iniziative del Parco

Le attività del parco sono regolate attraverso il Piano del Parco, il Regolamento di
attuazione del Piano e il Piano Economico e sociale.
Il Piano del Parco indica fra le finalità:
- Conservare e migliorare le condizioni dei sistemi naturali;
- Garantire la continuità tra i sistemi naturali interni ed esterni al parco;
- Mantenere e rivitalizzare gli insediamenti umani e produttivi compatibili presenti

nell’area del parco ed in quelle immediatamente limitrofe, favorendo l’autosviluppo
ecosostenibile del territorio e dei sistemi sociali esistenti;

- Promuovere le iniziative di divulgazione naturalistica, di educazione ambientale e di
conoscenza del territorio nei suoi aspetti ambientali e storico-culturali;

- Mantenere e promuovere i valori e gli elementi culturali, storici ed artistici, etnogra-
fici sociali tipici dell’area del parco;

- Favorire una fruizione appropriata del parco.

Attraverso il Regolamento13 che raccoglie i vari regolamenti che l’Ente ha adottato nel
corso di questi dieci anni,  vengono date precise indicazioni per lo svolgimento di
alcune attività agricole, quali ad esempio: il regolamento per le attività di pascolo e il
regolamento per il risarcimento dei danni da fauna selvatica alle colture agro-forestali
e al patrimonio zootecnico.
Le attività per il prossimo quinquennio sono individuate nel Piano socio-economico
attualmente in fase di approvazione.
Il parco delle Foreste Casentinesi ha realizzato numerose iniziative e progetti a favore
della biodiversità e dell’agricoltura. Alcuni di questi, in particolare le azioni di promo-
zione e valorizzazione e di studio e analisi, sono stai realizzati anche attraverso la par-
tecipazione a programmi comunitari come l’Iniziativa Comunitaria Leader II e l’Ini-
ziativa Comunitaria Equal. 

Dal 1997 sono state intraprese iniziative specifiche a sostegno dell’agricoltura e, più in
generale, al recupero e valorizzazione del paesaggio rurale. 
Il Parco ha realizzato diverse iniziative con l’obiettivo di: 
- approfondire la conoscenza dello stato dell’agricoltura nel Parco;
- recuperare, conservare e migliorare il paesaggio rurale;
- mantenere, incentivare e sostenere l’attività agricola nell’area Parco;
- recuperare, reintrodurre e valorizzare specie autoctone e cultivar locali.

Gli interventi realizzati hanno consentito di giungere ad una conoscenza capillare del-
le imprese agricole che operano all’interno del Parco, dei sistemi di coltivazione e di
allevamento praticati e delle risorse economiche e territoriali che possono essere valo-
rizzate. 
In linea generale le azioni realizzate possono essere raggruppate in quattro macro pro-
getti e cioè:
1. Programmi di sostegno all’agricoltura;
2. Miglioramento dei prati e dei pascoli e interventi di tipo naturalistico;
3. Prodotti tipici e qualità;
4. Miglioramento dei centri di interesse storico testimoniale.

Programmi di sostegno all’agricoltura (1997-2002)
Questa iniziativa è stata attivata per incentivare le imprese agricole, attraverso diverse
forme di intervento, ad intraprendere misure di difesa delle colture agricole e foresta-
li e del patrimonio zootecnico contro i danni arrecati dalla fauna selvatica. In partico-
lare sono stati adottati metodi diretti (realizzazione di recinzioni a protezione delle col-
ture di pregio, acquisto e mantenimento di cani da pastore) e indiretti (interventi di
miglioramento delle condizioni agronomiche e zootecniche) e di compensazione.
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Comunità del Parco e attualmente sottopo-
sto all’esame delle Regioni Emilia – Roma-
gna e Toscana.



Con tale programma, oltre agli indennizzi a copertura dei danni arrecati dalla fauna sel-
vatica, è stata messa a punto una strategia di azione mirata al contenimento del danno
faunistico attraverso il pieno coinvolgimento degli agricoltori nell’individuazione degli
interventi e nella realizzazione delle opere. Per fare questo si è resa necessaria una specia-
le azione di animazione volta a conoscere le problematiche e le esperienze di ciascun con-
duttore. In questa maniera è stato possibile redarre per ciascuna azienda, un progetto con-
sistente in misure di prevenzione, mitigazione e/o compensazione dell’impatto faunistico.
La buona collaborazione attivata fra agricoltori e tecnici del Parco ha consentito di rag-
giungere buoni risultati. Ad esempio, sulla base dei suggerimenti ottenuti dagli agricol-
tori sono stati realizzati interventi che permettevano una migliore gestione delle man-
drie al pascolo (turnazioni, recupero di abbeverate, recupero di superfici a forte voca-
zionalità, ecc.) consentendo di ridurre la competizione alimentare degli ungulati. Nel-
la stessa maniera è stata condivisa l’idea che realizzare piccole recinzioni di legno dove
contenere le bovine partorienti, il praticare cure sanitarie, il raccogliere il bestiame per
il ristallo, portavano ad una migliore sorveglianza e difesa dai predatori. Molti interven-
ti hanno consentito addirittura di incrementare il carico di bestiame dei pascoli senza
interferire direttamente sulle popolazioni selvatiche. 
Dal 1998 al 2002 sono state finanziate 178 aziende (di cui 103 nel versante Toscano)
per un totale di 647.762 Euro.
Accanto a questi interventi il parco ha anche attivato:
- forme di indennizzo diretto (dal 1995 ad oggi sono state liquidate 983 pratiche per

un costo complessivo di 522.862 euro);
- fornitura in uso gratuito di recinti elettrici per orti, castagneti, colture pregiate, ecc.,

per un investimento complessivo di 4.130 euro14; 
- cattura di cinghiali attraverso l’installazione di quattro recinti per un investimento di

20.000 euro. A fronte di tale investimento il Parco prevede di ricavare dalla vendita
dei cinghiali 50.000 euro l’anno da destinare ai rimborsi;

- abbattimento selettivo dei capi in eccesso.

Miglioramento dei prati e dei pascoli e interventi di tipo naturalistico
Nel triennio 1997-99 sono stati destinati 293.230 euro al recupero di 566 ha (dei qua-
li 300 ha in Toscana) di prati pascolo di proprietà pubblica al fine di favorire la perma-
nenza della pratica dell’alpeggio e, con essa la presenza degli spazi aperti e nello stesso
tempo attenuare i danni della fauna selvatica ai coltivi.
Tale azione è stata accompagnata anche dall’acquisto di 666 ha di proprietà privata, per
un investimento complessivo di 216.912 euro, da concedere a titolo gratuito e con uno
specifico regolamento, ad agricoltori interessati alla loro conduzione secondo tecniche
tradizionali e sostenibili. 
Altre iniziative di carattere naturalistico evidenziano particolari connessioni con l’agri-
coltura praticata nel Parco e il mantenimento del paesaggio degli agroecosistemi. In
particolare si può citare il Progetto LIFE – Natura “Restauro di habitat di prateria nel
SIC Monte Gemelli – Monte Guffone”, la cui finalità primaria è stata quella di permet-
tere una conservazione nel tempo delle aree aperte (praterie e pascoli) situate in locali-
tà Pian di Rocchi, La Galeri, Piani di Sotto e Piani di Sopra, data la loro importanza ai
fini del mantenimento della diversità biologica e paesaggistica in un’area caratterizzata
dalla netta prevalenza delle superfici boscate. A seguito di tale progetto si è realizzata
una pubblicazione dal titolo “Gli uccelli delle praterie appenniniche”, entrata a far par-
te della collana “I quaderni del parco”, che evidenzia il ruolo strategico degli agroeco-
sistemi nel mantenimento della varietà delle specie animali nel Parco.

Prodotti tipici e qualità
Il parco ha intrapreso diverse azioni finalizzate a promuovere e valorizzare le produzio-
ni tipiche locali. Fra le attività realizzate vi sono; la pubblicazione di materiale illustra-
tivo (ad esempio “I Sapori del parco. Guida informativa ai prodotti agroalimentari e
tipici del Parco nazionale”), la partecipazione a diverse fiere (SANA di Bologna, Salo-
ne del gusto, ecc.), l’attivazione di un Presidio Slowfood sul Raviggiolo.
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zano non hanno più avanzato richieste di
risarcimento. 



Tali attività sono state realizzate anche attraverso la partecipazione a progetti promossi
nell’ambito dell’Iniziativa comunitaria Leader II.
Accanto a queste iniziative il parco ha effettuato indagini ad hoc sulla varietà delle cul-
tivar autoctone con l’obiettivo di salvaguardare la varietà delle specie vegetali presenti
nell’area e di riconvertire  la frutticoltura attuale verso forme più compatibili per l’am-
biente, il Parco ha realizzato uno studio volto a censire le cultivar locali, a raccogliere
riproduttori o piante madri da moltiplicare sperimentalmente nel vivaio di Cerreta
(AR) per poi promuoverne la diffusione.

Miglioramento dei centri di interesse storico testimoniale.
Fra gli interventi realizzati alcuni sono stati finalizzati al recupero a scopo dimostrativo
di strutture, che costruiscono elementi caratteristici del paesaggio rurale. Fra questi si
possono citare il recupero del castagneto di Montalto e di antichi mulini.
Oltre alle iniziative descritte il Parco ha partecipato, nell’ambito di un progetto equal,
ad una ricerca e di formazione professionale sul tema “Aree protette: Adattamento pro-
fessionale degli occupati nel comparto agricolo”. 

L’esperienza del Parco nazionale delle Foreste Casentinesi è sicuramente positiva. Gra-
zie all’attività di animazione svolta all’interno del proprio territorio è riuscito a coinvol-
gere attivamente gli agricoltori nella gestione del territorio. Le imprese agricole del Par-
co, infatti, svolgono diverse funzioni, fra le quali le più importanti sono: quelle di pre-
sidio e governo del territorio dal punto di vista naturalistico, attraverso il mantenimen-
to dei coltivi e degli allevamenti; di conservazione della biodiversità, attraverso il man-
tenimento delle cultivar autoctone e delle razze animali locali.
Differentemente da quanto avviene in altre aree protette italiane, il Parco quindi non
svolge solo un ruolo di governo dell’attività agricola all’interno del proprio territorio e
di stimolo verso metodi di lavorazione sostenibili per l’ambiente, ma si pone come luo-
go di produzione e propagazione di biodiversità.
In questa prospettiva, il recupero e la diffusione delle specie agricole autoctone e degli
agroecosistemi, nei quali sono presenti la maggior parte delle risorse vegetali e animali,
diviene particolarmente strategica e, nello stesso tempo rappresenta una reale occasione
per attivare processi di sviluppo basati sulle produzioni tipiche che sempre più incontra-
no il favore dei consumatori e motivano la presenza dei turisti nelle aree rurali e naturali.
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Il Parco Nazionale Arcipelago Toscano è stato istituito nel 1989 (D.M. del
21/7/1989, Ente istituito con D.P.R.del  22/7/1996). Si tratta di un parco geo-
marino che si estende su una superficie terrestre pari a 17.887 ettari e una mari-
na di 56.766 ettari. È costituito da sette isole maggiori, quali Elba, Giglio,
Capraia, Montecristo, Pianosa, Giannutri e Gorgona, e da isolotti minori. Tutta-
via, solo il territorio di Gorgona, Pianosa, Montecristo e Giannutri è interamen-
te soggetto a tutela, mentre la parte a terra delle altre isole rientra nel Parco solo
parzialmente.
Tutte le isole maggiori sono abitate, benché, con riferimento al 2000, il numero
di abitanti passi dai 4 dell’Isola di Montecristo e Pianosa ai circa 30.000 relativi
all’Elba, con una densità di 134 abitanti per kmq. In quest’ultima si localizza
anche la vetta più elevata, quella del Monte Capanne, che raggiunge i 1.019 m.
s.l.m. Nel periodo estivo, il carico antropico aumenta notevolmente, determinan-
do gravi problemi soprattutto in termini di gestione delle risorse idriche e delle
aree a mare.
Rispetto al turismo che, nelle isole del Parco, ha determinato uno stravolgimento
dell’economia locale, inizialmente legata all’attività agricola ed estrattiva, il setto-
re primario ricopre un ruolo del tutto marginale soprattutto con riferimento alle
aree incluse nel perimetro dell’area protetta, disegnato in modo da lasciar fuori le
aziende agricole più competitive. Queste ultime, in particolare, sono riuscite a
creare un forte legame con il settore turistico, soprattutto tramite la produzione e
la commercializzazione di alcuni prodotti locali, come il vino e il miele, oltre che
mediante la realizzazione di alcuni agriturismi. Accanto a una realtà più dinami-
ca, però, esiste tutta una serie di aziende di dimensioni ridottissime, che produco-
no solo per autoconsumo o addirittura versano in stato di abbandono.
L’Ente Parco Nazionale Arcipelago Toscano è stato istituito nel 1996, ma è com-
missariato dal settembre del 20021. Sebbene vi sia l’intenzione di valorizzare le
produzioni agricole realizzate nelle isole dell’Arcipelago, al momento l’attenzione
del Parco è stata rivolta soprattutto al turismo, che, in alcune isole (Elba, Giglio,
Giannutri e Capraia), ha determinato una profonda modificazione dell’assetto
urbanistico e, in alcune sue forme, costituisce una grave minaccia per il patrimo-
nio naturale presente sulle isole e nelle aree marine. Attualmente, quindi, l’inter-
vento del Parco in tema di agricoltura si limita al risarcimento dei danni da fauna
agli agricoltori e alla concessione del marchio del parco ad alcuni prodotti, trasfor-
mati e non.
Il Parco non dispone ancora degli strumenti di pianificazione, quali il Piano del
Parco e il Piano pluriennale Economico e Sociale; tuttavia, questi sono stati già pre-
disposti e sono state recepite le osservazioni effettuate dai soggetti operanti sul ter-
ritorio per consentire l’approvazione di tali strumenti di pianificazione da parte del
Consiglio del Parco e, successivamente, della Regione Toscana. Uno dei problemi
più rilevanti ha riguardato la zonizzazione del territorio del parco, che inizialmen-
te prevedeva una zona A e una B troppo ampie a scapito della zona C, a più chia-
ra vocazione agricola. La nuova proposta di Piano del Parco presentata dall’Ente
Gestore prevede la riduzione delle zone di riserva integrale e orientata, e un amplia-
mento della zona C, così da ricomprendere i castagneti e vigneti abbandonati, su
cui si vuole puntare per rilanciare l’agricoltura nelle isole dell’Arcipelago.
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piego di 25 unità, al momento in cui si scri-
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L’agricoltura nel Parco

Delle isole dell’Arcipelago Toscano, l’unica dove non viene praticata l’attività agricola è quel-
la di Montecristo, a causa del suo territorio roccioso che ne impedisce la coltivazione. Ai pri-
mi del ‘900, il settore agricolo si era fortemente ridimensionato in tutte le isole dell’arcipe-
lago, rischiandone il completo abbandono, dovuto all’emigrazione, alla polverizzazione del-
le aziende agricole e alla possibilità di impiego nell’industria estrattiva. Una epidemia di fil-
lossera, inoltre, causò la distruzione dei vigneti (http://www.portale-elba.it/economia_elba-
na.php), coltura caratteristica sia dell’Elba che del Giglio. 
Successivamente, l’agricoltura ha mostrato dei segni di ripresa, ma, se si confrontano i dati
catastali fino al 1950, si rileva che la superficie investita a colture si attestava sui 18.000 etta-
ri solo nelle isole Elba e Capraia (GAL LEADER Arcipelago Toscano, PAL), contro gli
attuali 3.212 ettari relativi a tutte le isole, ad esclusione, oltre che di Montecristo, di Piano-
sa, dove i terreni agricoli sono stati recuperati solo in piccolissima parte dal WWF con fina-
lità di foraggiamento degli uccelli migratori, in seguito alla chiusura del carcere di massima
sicurezza. Attualmente, l’attività agricola si concentra nell’Isola d’Elba. L’Isola del Giglio,
tuttavia, si distingue per la significativa presenza di vigneti di Ansonica, mentre a Capraia
sono localizzate tre aziende attive sul mercato, ciascuna con una specifica specializzazione,
quali: miele e prodotti del sottobosco e non (mirto, marmellate, limoncino), vino e alleva-
mento caprino con annessa produzione di latte e formaggi di capra.
Analogamente alla SAU e alla SAT (22% della superficie territoriale dei comuni interessati
dal Parco), il numero di aziende evidenzia un trend decrescente, già riscontrato a partire dal
censimento del 1970. In particolare, negli anni ’90, il numero di aziende si riduce del 49%,
attestandosi sulle 1.011 unità. 
Nella determinazione di questo dato, però, influisce fortemente l’inclusione del comune di
Livorno (l’isola di Gorgona ricade nel suo territorio), presente con 423 unità. 521, invece,
sono le aziende censite nell’isola d’Elba, sia dentro che fuori parco, ma sono circa 60 quelle
attive sul mercato, concentrandosi nell’area che si estende tra Mola, Capoliveri, Portoferraio
e Marina di Campo. Sono tre, invece, le aziende attive localizzate a Capraia2 e quattro al
Giglio. Se posti a confronto, quindi, tali dati sono indice del forte dualismo che caratteriz-
za l’agricoltura dell’Arcipelago Toscano, dove accanto ad aziende di più ampie dimensioni
che producono per il mercato, vi sono le aziende accessorie, che producono per autoconsu-
mo e si contraddistinguono per una dimensione estremamente contenuta. Si consideri, inol-
tre, che l’attività agricola interessa soprattutto i territori che non rientrano nel perimetro del
parco.
Negli anni ‘90 aumenta la dimensione media delle aziende, in quanto SAU e SAT si ridu-
cono, in termini percentuali, in misura inferiore a quella delle aziende. La SAU media per
azienda, infatti, passa da 1,6 a 2,2 ettari, mentre la SAT dai 6,1 agli 8,7 ettari. 
Sempre secondo i dati censuari, nell’Arcipelago Toscano prevalgono i seminativi (45% del-
la SAU), in particolare cereali (13%) e ortive (6%), e le coltivazioni legnose (29% circa).
Con riferimento a queste ultime, tale Parco si distingue per l’elevata incidenza della super-
ficie investita a vite (13%) e a olivo (11%).
A questo proposito si deve rilevare come la tradizione agricola nelle Isole del Parco sia lega-
ta alla produzione di vino, in passato per lo più usato come vino da taglio a causa del suo
basso livello qualitativo, soprattutto con riferimento a quello prodotto nella parte occiden-
tale dell’Isola d’Elba.
Sebbene nel decennio 1990-2000 la superficie a vite si sia ridotta di quasi il 40%3, la viti-
coltura è stata oggetto di un grande sviluppo, determinato anche dalla consistente doman-
da estiva, che ha dato avvio a un processo di riqualificazione della produzione, anche
mediante la costituzione, ad esempio, del Consorzio di tutela dei vini dell’Elba. Questo,
infatti, rappresenta quasi il 70% dell’uva DOC prodotta e vinificata nell’isola; tra le sue atti-
vità, inoltre, vi è la realizzazione di un progetto per la costituzione di specifici itinerari, le
‘Strade del vino’ (http://www.portale-elba.it/economia@elbana.php). 
Le aziende viticole di medie dimensioni non sono monocolturali, in quanto alla dominan-
te produzione di uva da vinificare si affianca soprattutto quella di ortaggi, prodotti non solo
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incremento del 12% circa.



per l’autoconsumo. Tuttavia, la superficie a ortive è diminuita, anche a causa della scarsità
di risorse idriche, che costituisce un forte ostacolo allo sviluppo del settore agricolo elbano.
Nell’Isola d’Elba, inoltre, la produzione di ortaggi soddisfa solo il 10% del mercato locale. 
Rispetto agli anni ’90, la superficie a olivo è aumentata di quasi il 60%. Un punto debole
della filiera è rappresentato dalla mancanza di una moderna struttura e dei relativi macchi-
nari per la molitura delle olive, che consentirebbe di innalzare il livello qualitativo dell’olio
prodotto. Tra le coltivazioni legnose, anche l’incidenza dei fruttiferi è relativamente elevata,
attestandosi sul 3,6%. Rispetto a circa 30 anni fa, nel territorio del parco sono praticamen-
te sparite diverse colture agrarie legate agli orti, come alcune varietà di albicocche (barco-
che), fichi, giuggiole (zizzole), carrube, cicerchie, ecc.
Con riferimento alla zootecnica, nell’Isola d’Elba solo un’azienda alleva, oltre ai suini, bovi-
ni, circa 40 capi, prevalentemente frisone, che non costituiscono un ecotipo elbano, e tre o
quattro chianine. Nella zona del Monte Volterraio si allevano pecore, mentre le capre sono
allevate nell’area sud-occidentale dell’Elba e da un’azienda a Capraia, che produce formaggi
e latte di capra certificati biologici.
Nella determinazione dell’orientamento produttivo delle aziende agricole la PAC ha avuto
una scarsa influenza.
Nel complesso, la produzione agricola realizzata nell’Arcipelago Toscano, ad eccezione del
vino, soddisfa solo parzialmente, in termini quantitativi, la domanda interna.
L’utilizzazione della SAU, dove, come già evidenziato, spiccano vite e ortive, costituisce una
delle ragioni dell’elevata intensità di lavoro (in aumento nel decennio 1999-2000), che,
mediamente, raggiunge quasi una ULA per azienda, valore elevato se confrontato con quel-
lo della Toscana. Un’altra ragione può essere ravvisata nella particolare conformazione geo-
morfologica del territorio, che, in alcune aziende o in parte di queste, richiede il recupero
dei vecchi terrazzamenti, dove l’uso di mezzi meccanici è estremamente ridotto o impossi-
bile, divenendo cruciale l’utilizzo di un’ampia dotazione di risorse umane.
Le aziende che impiegano solo manodopera familiare, inoltre, costituiscono la quasi tota-
lità delle aziende. In particolare, delle circa 60 aziende attive sul mercato e localizzate nel-
l’Isola d’Elba, solo una decina ha a disposizione dei salariati, mai più di tre per azienda.
Si rileva, infine, come quasi il 64% della SAT sia ricoperto da boschi, costituiti soprattut-
to da macchia mediterranea nella parte sud dell’Elba e, in seconda battuta, da castagneti.
Nella fascia Nord dell’Elba e nelle punte a Est e a Ovest, stanno riprendendo terreno,
invece, i boschi cedui di leccio, prima ridotti ad aree sempre più ristrette di Elba. A cau-
sa dei numerosi incendi boschivi che si sono susseguiti nel corso degli anni, nell’Isola d’El-
ba si sta assistendo a un forte degrado del terreno, soprattutto nelle zone sud e sud-occi-
dentale dell’isola.

I principali problemi che caratterizzano l’agricoltura
Uno dei problemi principali che sconta l’agricoltura nelle isole dell’Arcipelago è costitui-
to dall’abbandono dei terreni agricoli, spesso situati in zone piuttosto impervie, come i
versanti alquanto scoscesi di alcuni monti e colline presenti sulle isole, un tempo tutti
terrazzati così da consentirne la coltivazione, soprattutto a vite. In particolare, la contra-
zione della superficie a vite ha comportato anche l’abbandono di tutte le opere idrauli-
che realizzate nelle vigne. Attualmente, il bosco sta avanzando a una velocità molto supe-
riore a quella naturale, che si aggira intorno ai 40-50 anni, poiché riesce a ripopolare i
terreni abbandonati nel giro di 20-25 anni. 
La difficoltà di contrastare l’avanzamento del bosco dipende, oltre che dalle ingenti risor-
se umane e finanziarie necessarie per recuperare gli antichi terrazzamenti4, localizzati
soprattutto a Pomonte e in alcune aree nei pressi di Marciana, dalla frammentazione
eccessivamente spinta della proprietà degli appezzamenti, associata a una fortissima
immobilità del mercato fondiario, visto che i proprietari sono restii a cedere anche ter-
reni di dimensioni dell’ordine di 60-70 mq. 
Si deve tenere presente, tuttavia, che, a causa dei contrasti che hanno accompagnato
l’istituzione del parco nazionale, i suoi confini sono stati disegnati con l’obiettivo di
lasciare fuori, ad eccezione di pochi casi, le realtà agricole più importanti, che raggiun-
gono dimensioni, in termini di SAU, anche considerevoli per la realtà delle isole, supe-

99

4 I terrazzamenti, infatti, devono essere recu-
perati manualmente.



rando in taluni casi i 20 ettari, investiti soprattutto a vite e fruttiferi. Risulta eviden-
te, quindi, come i problemi dell’agricoltura entro i confini del parco acquisiscano una
maggiore rilevanza che non all’esterno.
All’abbandono dei terreni agricoli contribuisce anche la cospicua presenza di cinghiali,
limitata, però, all’Isola d’Elba, dove la razza autoctona, costituita dal cinghiale marem-
mano, si è estinta nel 1802. Reintrodotti negli anni ‘60 per scopi venatori, nel 1998 i
cinghiali sono stati stimati intorno ai 2.500 capi. In assenza di predatori naturali, infat-
ti, i cinghiali si riproducono a dismisura. La razza reintrodotta è quella centro-europea
(Sus scrofa), probabilmente ibridata con i suini domestici, di taglia più grossa rispetto a
quella autoctona (http://www.islepark.it/) e, quindi, ancora più impattante sul territo-
rio. Il prelievo annuale è di circa 1.000 capi, esclusi quelli abbattuti dai bracconieri. L’i-
stituzione del parco non ha comportato una riduzione degli abbattimenti complessivi,
che, al contrario, hanno subito un aumento5. 
Il Parco risarcisce i danni da cinghiale al 95%, ma, al fine di ridurre le spese connesse a
questa voce, ha finanziato l’impianto di reti di recinzione per proteggere i campi colti-
vati. In alcuni casi, tuttavia, non è stato possibile realizzare l’impianto di tali reti, a cau-
sa della presenza di lastre di granito nel suolo, che ne hanno impedito l’interramento in
profondità. Altre iniziative finalizzate a ridurre i danni da fauna selvatica non sono state
intraprese; i risultati potenzialmente ottenibili, infatti, sarebbero piuttosto limitati per-
ché l’Ente parco non è competente sull’intero territorio di diverse isole e, quindi, i pro-
getti non potrebbero interessare le zone non soggette a tutela.
La cospicua presenza di cinghiali, d’altronde, potrebbe costituire la base per l’attivazio-
ne di una filiera locale, consentendo la trasformazione e la commercializzazione di car-
ne e/o prodotti a base di cinghiale, ipotesi, tuttavia, che sconta l’assenza di un mattatoio
(il più vicino è quello di Grosseto), che impedisce, al momento, la realizzazione di un
simile progetto.

L’agricoltura biologica
Nell’Arcipelago Toscano, l’agricoltura non è intensiva; solo alcune aziende, tra le più
grandi, utilizzano tecniche agricole relativamente più impattanti, ma pur sempre mode-
rate. 
In generale, infatti, le aziende localizzate nell’Arcipelago Toscano curano o comunque
sono orientate a dare l’immagine di “difensori della natura”. Tra queste, circa 15 sono
biologiche, di cui nove socie di ABAE, l’Associazione dei Produttori Biologici Elbani,
insieme a un punto vendita. Due aziende in conversione, inoltre, stanno per entrare
nell’associazione. Delle aziende associate ad ABAE, che prevede il soddisfacimento di
requisiti più restrittivi rispetto a quelli necessari per essere certificate come biologiche,
tre si trovano a Capraia6, mentre le altre all’Elba. 
Le aziende biologiche non associate ad ABAE, invece, non sempre permangono a lun-
go negli elenchi di quelle certificate, facendo ipotizzare la possibilità che queste vi
restino per la durata del regime relativo all’attuazione delle misure agroambientali, in
generale cinque anni, prima regolate dal Reg. (CEE) 2078/92 e, attualmente, dal PSR
della Regione Toscana.
La viticoltura, in particolare, che costituisce la coltura più diffusa soprattutto all’Elba
e al Giglio, è orientata verso l’impiego di tecniche di lotta integrata, ma vi sono anche
aziende biologiche che producono vino.

Le iniziative del Parco

Nel Parco Nazionale dell’Arcipelago Toscano, gli strumenti di pianificazione non sono
ancora operativi. Come già visto, le bozze del Piano del Parco (PP) e del Piano Plurien-
nale Economico e Sociale, infatti, sono state sottoposte al parere degli enti locali ope-
ranti nel territorio interessato dal Parco e a quello di associazioni di tipo diverso e modi-
ficate in seguito alle loro osservazioni, soprattutto con riguardo alla zonizzazione.
In particolare, la zona A è caratterizzata da una gariga molto bassa a ginestra aspalatoi-
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6 Sono biologiche, quindi, tutte le aziende
localizzate sull’isola.



de, un endemismo sardo-corso, e comprende i crinali del Monte Capanne. La bozza di
PPES, invece, in tema di agricoltura, prevede la realizzazione di tre misure principali,
riguardanti:
1. i vigneti e i terrazzamenti;
2. gli oliveti;
3. la produzione di miele.

Il PP e PPES dovranno essere approvati dal Parco e, successivamente, dalla Regione Toscana.
L’Ente parco ha intenzione di definire, in collaborazione con la Regione Toscana, le
Provincie di Livorno e Grosseto, La Comunità Montana dell’Elba e Capraia, i Comu-
ni dell’Arcipelago Toscano, il Corpo Forestale dello Stato, le aziende agricole che han-
no in concessione il marchio del parco, le associazioni ambientaliste e quelle agricole,
una strategia per riqualificare l’agricoltura, valorizzare le tradizioni a questa legate e le
produzioni agroalimentari, salvaguardare il territorio e recuperare il paesaggio. A tal
fine, è stata presa in considerazione anche l’idea di ridurre la superficie a boschi, che nel
corso del tempo si sono sostituiti a gran parte della SAU, ripristinando il paesaggio
agrario tradizionale.
Le prime attività da realizzare, previste nella bozza di progetto predisposta dall’Ente Par-
co, sono sostanzialmente due, quali:
1. la realizzazione di un censimento delle aziende agricole e delle specie vegetali ivi colti-

vate e/o delle razze allevate;
2. il ripristino delle vecchie aziende agricole insieme alla ristrutturazione dei ruderi even-

tualmente presenti, anche con la finalità di sviluppare l’attività agrituristica e di creare
fattorie didattiche.

Il recupero delle aziende agricole non più attive viene realizzato soprattutto da elbani che
hanno lavorato a lungo nel continente e da persone provenienti per lo più dalle regioni set-
tentrionali, che hanno riavviato o che vorrebbero riavviare l’attività agricola e quelle con-
nesse7. Tuttavia, la realizzazione di tale progetto è ostacolata dall’estrema frammentazione
e polverizzazione dei terreni agricoli e dalla diffusa presenza di boschi, che ne impedisce la
coltivazione. Vi è, inoltre, un vincolo di natura normativa, in quanto la legge sull’agrituri-
smo della Regione Toscana stabilisce al 60% la quota di reddito minima derivante dall’at-
tività agricola per poter aprire un agriturismo, rendendo meno attrattiva la possibilità di
recuperare le vecchie aziende agricole, visto che tale requisito mal si concilia con la situa-
zione locale. Tra le attività da realizzare, vi è anche il recupero dei castagneti, localizzati, nel-
l’Isola d’Elba, soprattutto nelle zone di Marciana e di Poggio e al momento destinati solo
all’autoconsumo. L’abbandono dei castagneti è dipeso dalla scarsa redditività delle attività
dirette alla lavorazione delle castagne, causando, tra le altre cose, la dismissione dei mulini
adibiti alla produzione di farina di castagne. Il recupero dei castagneti risulta piuttosto dif-
ficile a causa sia della loro frammentazione in termini di possesso dei terreni, sia perché si
tratta di castagni innestati e, quindi, più facilmente attaccabili dal cancro del castagno e
dall’inchiostro8. Funzionale al recupero dei castagneti, quindi, sarebbe la realizzazione di un
monitoraggio fito-sanitario che il Parco sta iniziando a realizzare.

Sempre con riferimento all’Isola d’Elba, il Parco ha incaricato l’Università di Firenze di rea-
lizzare una mappatura sull’uso del suolo, da aggiornare ogni circa 20 anni, così da rilevare le
modificazioni del paesaggio agrario nel corso del tempo. In realtà, non esiste un quadro del-
la situazione passata, desunto da foto e documenti di fonte diversa, per cui non si sa come
questa si sia evoluta e, quindi, il possibile impatto sulla biodiversità dell’Isola. In particolare,
riguardo all’isola di Pianosa, il Parco ha firmato un Protocollo di intesa insieme alla Regione
Toscana, alla Provincia di Livorno e al Comune di Campo dell’Elba che prevede:
- una presenza stabile di massimo 500 persone, capacità di carico dell’isola stimata dal-

l’Università degli Studi di Firenze;
- il contingentamento del turismo, compreso quello didattico, che deve essere sostenibile;
- lo svolgimento dell’attività agricola con l’impiego di tecniche di agricoltura biologica;
- la possibilità di realizzare attività scientifiche.
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Tuttavia, non è stato ancora individuato il soggetto preposto alla gestione del patrimo-
nio dell’isola, sia culturale che naturale, che dovrebbe recuperare i terreni agricoli in
concessione, circa 220 ettari ormai invasi da macchia mediterranea e piante infestanti,
che si aggiungono ad altri 80 da sempre a bosco, e alcuni immobili e strutture agrico-
le e zootecniche, e impegnarsi nell’adozione di tecniche di agricoltura biologica e nella
realizzazione di un polo didattico-scientifico, favorendo anche una limitata attività turi-
stica, sostenibile e contingentata. A tutt’oggi, però, non è ancora del tutto chiaro qua-
le sia il futuro dell’isola, dove, in inverno, vivono quattro persone del carcere di Porto
Azzurro, come presidio carcerario, mentre, d’estate, il loro numero aumenta. Fino alla
sua chiusura, il carcere di massima sicurezza ha gestito le aziende agricole presenti sul-
l’isola, non sempre a fini di solo auto-consumo.
Nel 2002, è stato dato avvio, in accordo con l’Ente Parco Nazionale Arcipelago Tosca-
no e con il Comune di Campo nell’Elba, al progetto del WWF Toscana teso a riporta-
re sull’isola di Pianosa le coltivazioni, organizzate in piccolissimi lotti, a grano, sorgo,
miglio e, in genere, a leguminose e a realizzare dei siti di abbeverata per aumentare le
possibilità di sussistenza delle popolazioni di animali selvatici, avifauna stanziale e
migratrice. Pianosa, insieme alle altre isole dell’Arcipelago, infatti, costituisce un ponte
essenziale per gli uccelli migratori, che in primavera e in autunno si spostano lungo le
rotte tra l’Africa sub-sahariana e l’Europa. 
Nel 2003, gli appezzamenti lavorati l’anno precedente sono stati ampliati e i siti di
abbeverata riattivati e riforniti e, così come nel 2002, le attività sono state integrate dal
censimento dei rapaci che transitano sull’isola.

Il Marchio del Parco
Sulla base di uno specifico regolamento, l’Ente parco può dare in concessione l’uso del
marchio del Parco, come attestazione di qualità dei servizi e dei prodotti che presenta-
no requisiti di sostenibilità ambientale, qualità e tipicità9. In particolare, per i prodotti
agricoli e quelli trasformati il marchio può essere concesso se, al minimo, questi vengo-
no realizzati con tecniche agricole di lotta integrata e anche nel caso in cui le materie
prime, se si tratta di prodotti trasformati, non provengono integralmente dall’Arcipela-
go, ma sono comunque lavorate all’interno del territorio del parco. 
Sebbene il regolamento preveda l’adozione di uno specifico disciplinare per ciascun tipo
di prodotto, tali disciplinari non sono mai stati adottati anche perché la procedura per
la loro predisposizione trova ostacoli nella proliferazione di marchi locali a cui spesso si
sovrappone, tanto che la Regione Toscana ha l’intenzione di mettere a punto un mar-
chio di qualità a valenza regionale. 
Attualmente, il marchio viene concesso non all’azienda ma ai singoli prodotti. Tra i pro-
blemi inerenti alla sua concessione, si rileva l’insufficienza dei controlli, da parte del
parco o di un soggetto terzo nominato dal parco, che dovrebbero garantire l’effettiva
osservanza di specifiche caratteristiche di processo e/o di prodotto.
Il marchio del parco è stato già concesso per miele, vino, liquori, acque minerali, pro-
fumi, prodotti artigianali e servizi.

*Una stessa azienda è stata contabilizzata più di una volta se concessionaria del marchio del parco
per prodotti tipologicamente diversi
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Chiaramente, il marchio del Parco, insieme ai risarcimenti per i danni da fauna selva-
tica, crea un vantaggio competitivo a favore delle aziende agricole localizzate totalmen-
te o parzialmente all’interno del perimetro dell’area protetta rispetto a quelle che si tro-
vano al di fuori.
Nel mese di dicembre 2003, il Parco, accogliendo l’invito di Legambiente e Città del
Vino, ha dichiarato l’intero territorio dell’Area Protetta OGM FREE.
Il Parco e Legambiente, inoltre, hanno stipulato una convenzione con l’Associazione
Albergatori per concedere il marchio del primo e l’ecolabel della seconda agli alberghi
che aderiscono al Decalogo messo a punto da Legambiente nell’ambito progetto Strut-
ture consigliate per l’impegno in difesa dell’ambiente. Tale decalogo prevede la raccolta dif-
ferenziata dei rifiuti, l’impiego di tecnologie che consentono il risparmio idrico ed ener-
getico, l’utilizzo di prodotti biologici e locali nella ristorazione, la promozione della vita
all’aria aperta e del trasporto collettivo, il contenimento dei rumori e la crescita delle
zone pedonali. 
In generale, il Parco collabora scarsamente con altri soggetti operanti sul territorio che
hanno anche competenze in materia agricola come, ad esempio, i GAL, attualmente
due, e la Comunità Montana, che interessa le isole di Elba e Capraia. Con il GAL Elba,
attivo nella precedente fase di programmazione dei Fondi strutturali, sono stati realiz-
zati da privati solo due progetti di recupero e valorizzazione del paesaggio agrario e di
alcune strutture rurali. I comuni rientranti nel Parco, inoltre, non mostrano interesse
per l’attività agricola, in quanto concentrati quasi esclusivamente sul settore turistico.

Biodiversità, agricoltura e prodotti tipici 

Le isole dell’Arcipelago Toscano si caratterizzano per la presenza di un ampio patrimonio
floristico, dal momento che sono presenti sul territorio 1.204 specie vegetali, numero supe-
riore a quello relativo all’intera Toscana, di cui il 75% si trova sull’Isola d’Elba. Sono nume-
rose anche le specie animali, sebbene in numero inferiore a quello presente nel territorio
continentale adiacente. L’abbandono dell’agricoltura ha creato una serie di problemi in ter-
mini di perdita di biodiversità, che solo attraverso il recupero dei terreni agricoli è possibile
arginare.
Innanzitutto, ha facilitato l’ampia diffusione di due specie vegetali esotiche invasive, l’ai-
lanto e la robinia, sebbene sembri che l’avanzata della seconda si sia arrestata.
La contrazione della superficie terrazzata, coltivata per lo più a vite, e il conseguente avan-
zamento del bosco, inoltre, hanno determinato una riduzione delle popolazioni di specie
animali, per lo più volatili, legate agli spazi aperti. La ripresa dell’attività vitivinicola nelle
isole, oltre all’incremento nelle popolazioni di specie di uccelli e mammiferi legate agli
ambienti agricoli, ha consentito di recuperare numerosi terrazzamenti, muretti a secco e
ciglioni e, quindi, il paesaggio agrario tipico, di evitare il degrado del suolo e di mantene-
re una razionale regimazione delle acque.
Tuttavia, il recupero di terreni abbandonati, fenomeno in ripresa soprattutto nell’Isola
d’Elba, ha un impatto negativo sulle popolazioni di uccelli legati alla macchia mediterra-
nea e alla gariga e su quelle di rettili in generale.
Nell’Isola di Pianosa, in particolare, con l’abbandono dell’agricoltura alcune specie si sono
ridotte di numero, ma sono aumentate le cornacchie grigie che, di tutte le isole dell’Arci-
pelago, popolano solo questa isola10. Un esempio di tipo diverso può essere costituito dal-
la contrazione della popolazione di lepre italica, probabilmente dovuta, oltre che all’atti-
vità venatoria, all’abbandono dell’agricoltura e del pascolo. Tale specie è stata poi sostitui-
ta dalla lepre europea, di dimensione superiore a quella della lepre italica, introdotta dai
cacciatori. 
A sua volta, tra le cause che stanno contribuendo all’abbandono dell’agricoltura, vi è la pre-
senza dei cinghiali, che determinano anche la distruzione della piccola fauna, come micro-
mammiferi, rane, lucertole, serpenti, roditori, piccoli uccelli, uova e numerosi invertebra-
ti, e di alcuni endemismi floristici. Anche i muretti a secco, peraltro elementi tradizionali
del paesaggio agrario nelle isole antropizzate dell’arcipelago, vengono distrutti dal passag-
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gio del suide così come i vecchi sentieri ripristinati dal parco. Danni ecologici ma non alle
colture sono causati anche dal muflone, reintrodotto sia all’Elba che a Capraia.
Anche i cambiamenti negli orientamenti produttivi delle aziende e/o nelle tecniche agrico-
le praticate hanno determinato degli effetti sulla biodiversità, altresì in termini di tradizio-
ni contadine e rurali delle isole.
Sebbene non si tratti una coltura caratteristica dell’Isola d’Elba, attualmente, la cicerchia,
di cui sembra esistere un ecotipo elbano, viene prodotta solo in quattro o cinque aziende
dell’isola. La scomparsa dell’asino, inoltre, prima utilizzato nei lavori agricoli e per il tra-
sporto di prodotti e strumenti, ha determinato anche la riduzione della coltivazione di
un’ortiva, la fava, utilizzata per la loro alimentazione. Non viene più prodotto localmente,
quindi, neanche il baccellone, un formaggio realizzato con latte vaccino e mangiato insie-
me alle fave. Attualmente, tale formaggio viene importato dal continente. Lo stesso va det-
to per la quasi completa sparizione dei carrubi, i cui frutti erano destinati all’alimentazio-
ne degli asini.
Con riguardo al Parco dell’Arcipelago Toscano sono stati individuati undici prodotti, rea-
lizzati all’interno dell’area protetta o nelle aree limitrofe, con caratteristiche spiccatamente
legate al territorio. 
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Come è possibile notare nelle precedenti tabelle, tra i prodotti con caratteristiche di
tipicità prevalgono i vini, di cui un DOC, l’Elba, viene prodotto esclusivamente nel-
le isole dell’arcipelago. Il DOC, Ansonica Costa dell’Argentario, invece, viene pro-
dotto solo nell’Isola del Giglio, oltre che in comuni non interessati dal Parco. 
Negli ultimi anni si è assistito a un forte miglioramento del livello qualitativo dei vini
dell’Arcipelago, perseguito da tutte le aziende che producono anche a fini commer-
ciali, dovuto anche all’aumento della domanda di vini di qualità da parte dei turisti.
In particolare, la DOC Elba riguarda diverse tipologie di vino, quali: Rosso e Vin
Santo occhio di pernice, Rosato, Bianco, Spumante e Vin Santo, Ansonica, Aleatico,
Ansonica Passito e Moscato bianco. Tuttavia, il loro riconoscimento è avvenuto in
tempi diversi: nel 1967 per l’Elba Bianco e l’Elba Rosso, nel 1994 per l’Aleatico e
l’Ansonica e nel 1999 per il Moscato. Secondo i dati forniti dal Consorzio di Tutela
Vini Elba, nel 2001, le aziende produttrici di DOC Elba considerato nel suo com-
plesso raggiungono le 114 unità, le aziende imbottigliatrici risultano pari a 13, men-
tre gli ettari coltivati 134. La tipologia maggiormente prodotta è l’Elba Bianco
(234.000 l.), seguito dall’Elba Rosso (91.600 l.), Ansonica (13.000 l.), Aleatico
(12.000 l.) e Moscato (1.000 l.), con un fatturato complessivo di 3.200.000 Euro. Le
vinacce ottenute durante il processo di vinificazione sono distillate per ottenere la
Grappa di Aleatico, mentre le fecce di fermentazione vengono portate in campo e
interrate.
Come già anticipato, il recupero dei terreni agricoli abbandonati è stato effettuato ed
è tuttora in corso soprattutto per reimpiantare vigneti di qualità, localizzati nelle zone
più pianeggianti e, in misura minore, in quelle più impervie, tramite la ricostruzio-
ne manuale dei vecchi terrazzamenti. Mediamente, infatti, la superficie terrazzata che
un’azienda recupera può costituire al massimo il 30% circa della SAU aziendale com-
plessiva investita a vite, a causa degli elevati costi che i terrazzamenti implicano in
fase sia di ricostruzione degli stessi che di gestione delle colture. 
Alla produzione dell’Ansonica nell’Isola del Giglio, per il quale vi è l’intenzione di
richiedere, nell’ambito del disciplinare dell’Ansonica Costa dell’Argentario, il ricono-
scimento della sottozona per l’Ansonica del Giglio, appunto, sono legate alcune tra-
dizioni popolari, come la vinificazione nei palmeti e l’uso del somaro del Giglio in
epoca di vendemmia, che la Provincia di Grosseto vorrebbe recuperare. Questa, inol-
tre, vorrebbe sostenere un progetto per la valorizzazione dei terrazzamenti e del vino,
mediante la realizzazione di un circuito enoturistico specifico per le isole e lo studio
di abbinamenti del vino con i piatti tradizionali dell’arcipelago. Al momento, infat-
ti, le aziende vitivinicole sono comprese nelle “Strade del Vino - Costa degli Etruschi-
Isola d’Elba”. Queste, inoltre, partecipano a Rassegne Enologiche, soprattutto quelle
specializzate nei vini passiti, e a degustazioni guidate con abbinamenti in ambito
regionale e nazionale.
Con riguardo ai prodotti tradizionali e a quelli rilevati con l’Atlante dei Prodotti
Tipici nei Parchi, sono stati individuati la Schiaccia briaca dell’Elba, attualmente pro-
dotta solo da due forni, e il Panificato dell’Isola del Giglio, oltre a mieli, liquori e
distillati locali. Soprattutto con riguardo ai primi due, la loro importanza dipende
non tanto dall’utilizzare, sebbene solo in parte, alcune materie prime prodotte local-
mente (ne consegue che l’impatto in termini di biodiversità è limitato)11, quanto dal
mantenere e valorizzare le tradizioni locali. I metodi di trasformazione del Panificato
dell’Isola del Giglio, infatti, sono rimasti invariati nel tempo e legati alla tradizione
religiosa. La schiaccia briaca dell’Elba, invece, trae origine dal radicamento della cul-
tura saracena e spagnola nell’isola in seguito alle invasioni e al dominio subiti tra il
XIII e il XVI secolo. 
Per quanto riguarda il miele, sono presenti aziende apistiche sia all’Elba che a
Capraia, praticamente tutte biologiche, anche se solo due hanno il marchio AIAB e
sono associate ad ABAE. L’Associazione Produttori Elbani Miele conta 24 soci
(2001), notevolmente aumentati dal 2000, anno della sua costituzione, in cui erano
13. La quantità di miele complessivamente commercializzata nel 2001 si attesta sui
2.700 Kg. La razza utilizzata per la produzione di miele è l’ape mellifica ligustica del-
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11 Nel caso del panificato dell’Elba, i fichi sec-
chi, le noci e la frutta, in generale sono pro-
dotti localmente. Analogamente, alcuni
ingredienti utilizzati per la schiaccia briaca
dell’Elba (Aleatico, noci, mandorle, pinoli e
uvetta) sono prodotti anche nell’Isola.



l’ecotipo Toscano, che, nelle isole dell’Arcipelago, risulta ancora particolarmente
puro12.
A Cavo (Isola d’Elba), un’azienda apistica (Azienda Ballini) alleva api regine di tale
razza, non inquinata da specie alloctone. Un esperimento di allevamento di Ape Ligu-
stica dell’ecotipo Toscano, inoltre, si sta portando avanti anche nell’Isola di Gorgona
in accordo con l’Amministrazione Carceraria della Colonia Penale del Lavoro, ma il
luogo ideale per evitare inquinamenti con sciami di altre razze di api o ibridati con un
grado di rischio pressoché nullo potrebbe identificarsi con l’Isola di Pianosa.
Nelle isole dell’Arcipelago Toscano viene prodotto miele di castagno, erica, eucalip-
to, rosmarino, millefiori, melata, lavanda, cardo, corbezzolo ed è stata realizzata una
produzione molto limitata di miele di gariga, dove è particolarmente diffuso l’elicri-
so, pianta che attribuisce al miele un profumo e un sapore molto particolari, sebbe-
ne non si riproduca tramite impollinazione. La realizzazione di diverse tipologie di
miele è possibile grazie alla transumanza delle api in specifici ambienti (castagneti,
macchia mediterranea, ecc.). 
Con l’attività di impollinazione da parte delle api, oltre a favorire la sopravvivenza di
specie endemiche rare, si rende possibile il mantenimento di piccole aree, come
rosmanireti ed elicriseti, ad esempio, che costituiscono dei microhabitat, la manuten-
zione di terreni e sentieri per l’accesso agli apiari e il presidio di aree ormai abbando-
nate, come i castagneti.
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ritorio nazionale. Ceppi puri di api ligustica,
tuttavia, si trovano ormai solo in un isola di
fronte l’Australia.
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Uno dei problemi maggiori che hanno interessato l’apicoltura nelle isole dell’Ar-
cipelago è stato l’introduzione di razze di api alloctone, che, oltre ad aver messo
in pericolo la purezza della razza, hanno funto da veicolo di trasmissione della
peste delle api, subito circoscritta con la distruzione delle arnie infette. E’ auspi-
cabile che il Parco vieti l’introduzione di api non autoctone nelle isole dell’Arci-
pelago e l’installazione di apiari con api diverse dalla ligustica in aree localizzate
nelle sue vicinanze, garantendo almeno tre chilometri di distanza dai confini del-
la area protetta.
Nel caso del miele, l’unico residuo della produzione è costituito dalla cera, con la
quale si realizzano dei prodotti artigianali nelle stesse isole dell’Arcipelago.
Il 90% del miele prodotto è venduto a livello locale e il restante a livello regiona-
le. Vi è, tuttavia, una tendenza a incrementare le vendite nei territori di produzio-
ne. Il miele, infatti, è molto richiesto dai turisti, soprattutto tedeschi, ma sarebbe
necessario effettuare maggiori controlli sulla sua provenienza, perché venduto, in
alcuni casi, come elbano, anche se prodotto al di fuori dell’Arcipelago.
Con l’intento di valorizzare il miele prodotto nell’Arcipelago Toscano, che costi-
tuisce uno dei pochi prodotti ‘identitari’ delle sue isole e, in particolare, dell’El-
ba, sono state realizzate delle manifestazioni pubbliche di smielatura, che hanno
coinvolto residenti e turisti, promosse dall’Ente Parco, da alcuni Comuni dell’El-
ba e dall’APT.
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Il Parco Nazionale dei Monti Sibillini è stato istituito nel 1989 (D.M. del
13/7/1989) e si estende a cavallo di due regioni, interessando le provincie di
Perugia, Macerata e Ascoli Piceno, per una superficie complessiva pari a 70.218
ettari.
Il parco presenta un territorio in prevalenza collinare-montuoso. L’altitudine, infat-
ti, passa da un minimo di 360 m. s.l.m. ai 2.476 m. s.l.m. del Monte Vettore,
influenzando fortemente le caratteristiche dell’attività agricola e, di conseguenza
quelle del paesaggio agrario. L’area protetta, inoltre, si contraddistingue per un
ampio patrimonio floro-faunistico, essendo presenti 1.800 specie floristiche, 50 spe-
cie di mammiferi, 150 specie di uccelli e oltre 20 specie tra rettili e anfibi, e per una
considerevole ricchezza dal punto di vista storico-architettonico. 
L’Ente Parco, istituito nel 1993 (D.P.R. del 6/8/1993), ha predisposto il Piano del
Parco e il Piano pluriennale economico e sociale, che devono essere approvati dalle
Regioni Marche e Umbria. 
Con la predisposizione del primo, l’Ente Parco, nel definire una strategia di svilup-
po sostenibile, che tenesse della necessità di garantire la conservazione dell’ambien-
te e di promuovere uno sviluppo economico e sociale, ha cercato anche di risponde-
re alle esigenze del territorio, coinvolgendo le forze e le realtà locali in un processo
di reale co-pianificazione e utilizzando come strumento operativo e di supporto
decisionale le possibilità offerte dai Sistemi Informativi Geografici.

L’agricoltura nel Parco

Il paesaggio che caratterizza il Parco Nazionale dei Monti Sibillini si presenta piutto-
sto variegato, profondamente modificato dall’uomo sin dai tempi più antichi e ormai
entrato pienamente a far parte dell’immagine del parco, tanto che una sua “rinatura-
lizzazione, anche parziale […] avrebbe effetti profondamente negativi sul valore del
territorio dei Monti Sibillini” (Piano Pluriennale Economico e Sociale, 2001). Il
Piano Pluriennale Economico e Sociale, quindi, individua alcune aree caratteristiche
di un paesaggio di montagna, riportate nella tabella successiva insieme ai relativi
obiettivi di sviluppo per il settore agricolo che si intendono perseguire.
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In generale, tra gli obiettivi principali da conseguire, vi è quello di stimolare la creazione di
un’identità per l’agricoltura dei Monti Sibillini, ad oggi legata in particolar modo alla len-
ticchia di Castelluccio di Norcia, rafforzando il mercato locale dei prodotti agricoli anche
con finalità turistiche. Come si vedrà successivamente, infatti, i prodotti dei Monti Sibillini
aventi caratteristiche di tipicità sono legati soprattutto alla trasformazione di materie prime
provenienti dall’esterno e non all’attività agricola locale.
Secondo i dati censuari del 2000, nei comuni interessati dal Parco sono presenti 2.438
aziende agricole, che hanno una dimensione media, in termini sia di SAU che di SAT, sen-
sibilmente superiore a quella relativa alle aree parco considerate nel loro complesso, rispet-
tivamente uguale a 19,4 e 33 ettari, contro i 5,4 e i 9,6 ettari relativi ai parchi considerati
nel loro complesso. Ben il 52% della SAU (48.071 ettari), infatti, afferisce ad aziende con
una SAU superiore a 100 ettari. I prati permanenti e i pascoli costituiscono il 60% della
SAU e ciò spiega la più bassa competitività nell’uso del suolo e, di conseguenza, la più ampia
dimensione media aziendale. A sua volta, quest’ultima può costituire una delle ragioni della
percentuale piuttosto elevata di aziende che impiegano solo manodopera salariata, ossia
quasi il 6% del totale aziende. 
Il 38% della SAU, inoltre, è investita a seminativi, soprattutto cereali (frumento, orzo,
avena, mais) e foraggere avvicendate (erba medica, lupinella, trifoglio), mentre quasi il 2%
a coltivazioni legnose, in particolare fruttiferi. Si attesta sullo 0,2%, invece, la SAU investi-
ta sia a vite che a olio. La vite è diffusa quasi ovunque su appezzamenti di ridottissime
dimensioni e il vino prodotto è prevalentemente destinato all’autoconsumo. Alcuni comu-
ni rientrano negli areali di produzione di sette vini, di cui quattro DOC e tre IGT. Tuttavia,
solo tre vini DOC (Colli Maceratesi, Falerio dei Colli Ascolani e Rosso Piceno) sono real-
mente prodotti all’interno del perimetro del parco. Tre, inoltre, sono i vitigni autoctoni,
quali Pecorino (Vissanello), Ciliegiolo e Maceratino, che possono essere utilizzati per la pro-
duzione dei tre DOC di cui sopra, nella misura massima stabilita nei relativi disciplinari.
Esiste una produzione solo marginale, inoltre, di olio; gli oliveti si localizzano nei comuni
di Pieve Bovigliana e soprattutto Fiastra e Cessapalombo.
Per quanto riguarda la zootecnia, invece, più del 66% delle aziende ha uno o più allevamen-
ti, soprattutto da latte. Oltre che in termini di capi allevati, la dimensione media degli alleva-
menti ovini è sensibilmente superiore a quella rilevata per tutti i parchi complessivamente
considerati e a livello italiano. Una dimensione media degli allevamenti nel Parco dei Monti
Sibillini superiore a quella dei parchi, inoltre, si riscontra anche nel caso di bovini, per o più
da latte e concentrati nell’area norcina, e soprattutto suini, sebbene per entrambi non si rag-
giunga quella nazionale. In generale, si tratta di allevamenti fortemente estensivi, dal momen-
to che le UBA per ettaro di SAU investito a prati permanenti e pascoli si attestano sullo 0,5. 
All’alta percentuale di prati e pascoli e alla presenza di allevamenti mediamente estensivi si
associa anche una bassa intensità del fattore lavoro. La numerosità delle giornate di lavoro,
se rapportata alla SAU produttiva e complessiva, infatti, risulta piuttosto esigua e sempre
inferiore alla media sia dei parchi, sia italiana. Nel territorio del parco, inoltre, vi è una scar-
sa tendenza all’utilizzazione di anticrittogamici, mentre si ricorre all’uso di fertilizzanti.
L’irrigazione è abbastanza diffusa solo nelle zone ad agricoltura più intensiva, grazie anche
alla grande disponibilità di acqua. Con questo fine, oltre a quello paesaggistico, si stanno
finanziando diversi progetti per il ripristino delle marcite localizzate nell’area norcina, costi-
tuite da prati caratterizzati da un elevato tasso di umidità, dovuto a sistemi di irrigazione rea-
lizzati dai monaci benedettini diversi secoli fa1. In particolare, con i fondi del Programma
Triennale Aree Protette (PTAP), è stato finanziato un progetto, l’Ecomuseo delle Marcite,
per l’acquisto e il recupero dei mulini presenti lungo le marcite e delle cortinelle di pertinen-
za ancora coltivabili.
La lavorazione del terreno non incide pesantemente sulla struttura del suolo e sulla biodi-
versità, in quanto, grazie alla natura pietrosa e piuttosto sciolta dei terreni, è sufficiente un’a-
ratura a media profondità. Diffusa, inoltre, è l’utilizzazione di concimi naturali.
Nel complesso, gli agricoltori più anziani utilizzano tecniche agricole tradizionali, scarsa-
mente impattanti sull’ambiente. L’associazionismo tra gli agricoltori è molto forte, sebbene
il Piano del Parco metta in evidenza la necessità di organizzare “forme di cooperazione,
anche a livello di singole aziende (“micropatti d’area”), al fine di consentire una maggiore
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congelamento del terreno, d’inverno. Ciò
consente di ottenere dai sei ai dieci tagli di
foraggio all’anno (http://www.comune.nor-
cia.pg.it/paesagdx1.htm).



integrazione economica e produttiva” (Piano per il Parco, Relazione, 2001). La maggior
parte dei terreni all’interno del parco è di proprietà privata, alcuni gestiti (o organizzati) da
comunanze agrarie o del demanio. Le prime, in particolare, costituiscono delle “antiche forme
di proprietà collettiva legata alla residenza degli abitanti in certe zone che le gestiscono da seco-
li in uso civico” (Voci dal Parco, 1999). Nel territorio del parco, le Comunanze Agrarie sono
molto diffuse e organizzate secondo una struttura codificata, spesso il Consorzio, al fine di
amministrare i beni collettivi, soprattutto pascoli e boschi, gestire le transumanze di pecore e
migliorare la qualità della vita nei territori di loro competenza, così da contribuire a frenare lo
spopolamento delle aree montane, attraverso il reperimento di fondi nazionali e comunitari per
finanziare specifici progetti. Operano, quindi, in collaborazione con le Comunità Montane e
con la Regione per lo svolgimento di specifiche attività di manutenzione dei terreni pascolivi e
boschivi e di fabbricati e rifugi o per la realizzazione di specifici progetti, come costruzione di
laghetti artificiali, realizzazione di sentieri e strade, recupero di sorgenti, ecc.
Tra i fenomeni che hanno caratterizzato e caratterizzano tuttora l’evoluzione del settore agri-
colo, spicca lo spopolamento delle campagne, dovuto allo sviluppo del settore industriale e,
successivamente, a quello dei servizi, con riguardo soprattutto al comparto turistico che ha
attratto ingenti capitali, all’invecchiamento dell’imprenditoria agricola non associato a un
ricambio generazionale, all’aumento del pendolarismo, allo sviluppo dell’edilizia anche in
presenza di una domanda non molto ampia. 
In particolare, l’età avanzata di numerosissimi agricoltori costituisce un problema, oltre che
in termini di abbandono del territorio, di dinamicità dell’agricoltura. Tuttavia, sono diversi
i giovani che danno continuazione alle attività agricole intraprese dai genitori. In generale,
inoltre, circa il 50% dei conduttori di azienda sono imprenditori a titolo principale.
L’agriturismo contribuisce a diminuire il rischio di abbandono delle campagne, consenten-
do una diversificazione delle attività aziendali e, quindi, l’integrazione del reddito. L’offerta,
però, non riesce ancora a soddisfare completamente la domanda in termini quantitativi.
Gli agricoltori, inoltre, scontano la presenza di una consistente popolazione di cinghiali che cau-
sano ingenti danni alle colture e che, per tale motivo, viene attivamente gestita dall’Ente parco.

L’agricoltura biologica
Il quadro che emerge dall’analisi delle caratteristiche del settore primario nel Parco nazio-
nale dei Monti Sibillini suggerisce la diffusione di un’agricoltura scarsamente intensiva. 
Si deve comunque evidenziare come l’agricoltura, limitata a zone piuttosto ristrette, si
differenzi da un punto di vista territoriale e, quindi, delle pratiche agricole impiegate,
così come indicato nel prospetto successivo. 

Fonte: Piano per il Parco, Progetto preliminare (2000)
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In particolare, le zone più vocate allo svolgimento dell’attività agricola si concentra-
no nel comune di Preci e soprattutto in quello di Norcia, gli unici due comuni del
Parco situati nella parte umbra, dove è localizzato circa il 65-70% delle aziende con-
siderate più redditive2. Anche San Ginesio si distingue per la presenza di un agricol-
tura sviluppata, ma solo una quota minima della SAU è localizzata all’interno del
Parco. In questi tre comuni, inoltre, l’agricoltura assume un carattere relativamente
più intensivo. 
Tuttavia, i due comuni umbri si distinguono anche per la più elevata diffusione del-
l’agricoltura biologica, nel complesso praticata da circa il 25% delle aziende redditive
(si veda nota 2) localizzate nel parco e prevalentemente da giovani agricoltori. In que-
sta zona, la diffusa risposta da parte degli agricoltori all’esigenza di utilizzare pratiche
agricole più rispettose dell’ambiente dipende soprattutto dalle produzioni realizzate,
come lenticchie, farro e orzo, ma anche mais, foraggi e altre leguminose. L’adozione di
tecniche di agricoltura biologica, infatti, spesso si sposa con prodotti aventi caratteri-
stiche di tipicità, certificate e non. Nel restante territorio del parco, infatti, il biologi-
co certificato è poco diffuso, benché si utilizzino tecniche agricole eco-compatibili o
comunque fortemente estensive. In generale, la specializzazione delle aziende non è
molto spinta, anche nelle zone ad agricoltura relativamente più intensiva.
Le aree senza una specifica caratterizzazione e con agricoltura a carattere estensivo non
si distinguono, invece, né per la presenza di aziende biologiche, né per quella di coltu-
re tipiche, fatta eccezione per la lenticchia di Castelluccio di Norcia. Tuttavia, la colti-
vazione della lenticchia, come già visto, si sta diffondendo anche al di fuori dell’IGP,
come, ad esempio, nella zona di Norcia.

Le iniziative del Parco

L’istituzione del Parco non ha influito sugli assetti e sulle pratiche dell’agricoltura. Il
parco, infatti, non interviene nella gestione dei pascoli, di cui sono responsabili le
Comunità Montane, che si impegnano a praticare la rottura del prato, secondo quanto
stabilito nei rispettivi Piani socio-economici. Poco diffuso, invece, è lo sfalcio dei prati.
Per quanto riguarda la gestione delle foreste, inoltre, questa viene regolata dalla pianifi-
cazione forestale regionale che è in sintonia con quella esplicitata nel Piano del Parco. 
Ad oggi, uno dei problemi più seri che il Parco deve fronteggiare in campo agricolo
riguarda l’eccessiva numerosità dei cinghiali. Il risarcimento dei danni da fauna selvati-
ca, infatti, assorbe il 98% delle risorse di bilancio destinate all’agricoltura.
Si stanno portando avanti, quindi, dei progetti di monitoraggio e controllo, finalizzati a
tenerne sotto controllo la popolazione, anche tramite prelievi selettivi, effettuati con abbat-
timenti e trappolamenti, e altri tesi a ridurre le interferenze tra l’attività agricola e la fauna. 
Nel 1999, infatti, è stato dato avvio a un progetto finanziato a titolo dell’obiettivo 5b, volto
a sostenere l’impianto di recinzioni elettrificate da parte degli agricoltori, dando priorità
alle aziende con colture a più elevato reddito, quali lenticchie e prodotti biologici. 
Al fine di valorizzare i prodotti tipici locali il parco ha istituito un regolamento provvi-
sorio per la concessione dell’uso dell’emblema e della denominazione del Parco
Nazionale dei Monti Sibillini che, al momento, è stato concesso solo alla Soc. Nerea
S.p.A., produttrice di acque minerali, con sede a Castelsantangelo sul Nera. In partico-
lare, la concessione dell’emblema è subordinata al rispetto di alcuni vincoli di carattere
sia ambientale che paesaggistico, al fine di ridurre progressivamente l’impatto dell’a-
zienda stessa sul territorio. 
Per superare una serie di difficoltà di carattere tecnico sorte a seguito dell’applicazione
del regolamento, il parco sta valutando l’opportunità di ricorrere a un organismo di cer-
tificazione esterno, in grado di garantire che i prodotti che si fregiano dell’emblema
soddisfino i requisiti del regolamento e siano rispondenti al disciplinare di produzione
di ogni prodotto.
Con risorse stanziate nell’ambito del Programma Triennale Aree Protette, è stato finan-
ziato il progetto ‘Agricoltura sostenibile’, diretto, in primo luogo, a effettuare un censi-
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iniziative del parco, nell’ambito dello studio
‘Agricoltura sostenibile’ è stato realizzato un
censimento delle aziende (individuate sulla
base delle liste degli agricoltori che chiedo-
no i contributi nell’ambito delle diverse
OCM della PAC) considerate redditive,
ovvero in grado di produrre un reddito suf-
ficiente a garantire la loro presenza sul mer-
cato. E’ stato rilevato che la redditività si
lega prevalentemente alla conduzione a tito-
lo principale da parte dell’agricoltore e alle
produzioni aventi caratteristiche di tipicità.



mento delle aziende agricole redditive localizzate nel Parco, rilevando gli indirizzi pro-
duttivi, la consistenza delle produzioni e le tecniche agricole impiegate. Tra le altre atti-
vità previste, vi è l’attuazione di una campagna informativa e divulgativa per sensibiliz-
zare gli agricoltori verso l’adozione di pratiche agricole a basso impatto ambientale,
soprattutto di agricoltura biologica, mediante l’organizzazione di corsi, scambi, conve-
gni, ecc., la costituzione di uno sportello informativo e l’offerta di un adeguato servi-
zio di assistenza tecnica. Successivamente, agli agricoltori che si saranno convertiti
all’impiego di tecniche eco-compatibili, il progetto dovrebbe assicurare una ulteriore
assistenza, principalmente di marketing, diretta a facilitare il collocamento sul mercato
dei prodotti così ottenuti. 
La necessità di diffondere l’agricoltura biologica investe soprattutto l’area marchigiana
del territorio del Parco, dove le aziende biologiche sono meno diffuse che nella parte
umbra.
Sempre nell’ambito del progetto ‘Agricoltura sostenibile’, con la finalità di stimolare la
nascita di un’identità agricola del parco, si prevede di realizzare un’attività di valorizza-
zione e/o promozione di specifici prodotti, tecniche di allevamento e specie animali e
vegetali. Si tratta di:
- miele;
- insaccati di pecora;
- pecora sopravvissana; 
- lenticchia, cereali minori e erbe officinali;
- trota fario;
- suini allevati allo stato brado.

In particolare, per quanto riguarda il miele, si prevede di mettere a punto un discipli-
nare per la produzione di un prodotto di alta qualità. Il rispetto di tale disciplinare con-
sentirà, agli apicoltori operanti nei confini dell’area protetta che ne fanno richiesta, di
ottenere il marchio del parco, impegnandosi a impiegare metodi, materiali e prodotti,
sia per la conduzione degli alveari che per la lavorazione del prodotto, a basso impatto
ambientale.
Gli insaccati di pecora, invece, si rifanno a un’antichissima tradizione, risalente al perio-
do pre-longobardo, quando l’utilizzazione del suino per la preparazione di insaccati era
ancora scarsamente diffusa. Nel parco, gli insaccati di pecora vengono ancora prepara-
ti ma solo in zone circoscritte, benché il territorio, nel complesso, si presenti vocato
all’allevamento di ovini. L’obiettivo, quindi, è quello di concedere un marchio di qua-
lità a tali insaccati, la cui trasformazione consente anche di realizzare un valore aggiun-
to e, quindi, un reddito, mediante l’utilizzazione di carni con un ridottissimo valore
economico, come quelle delle pecore a fine carriera. Si tratta così di provare la tipicità
di tali prodotti, di mettere a punto una ricetta idonea e, infine, di stabilire le regole
riguardanti la stagionatura del prodotto. Il marchio sarà concesso solo per gli insaccati
prodotti con carni di pecore allevate con metodi di produzione biologici o a basso
impatto ambientale, confezionati senza l’aggiunta di coloranti e conservanti e stagiona-
ti in modo naturale.
Il progetto relativo alla pecora sopravissana, razza selezionata nel territorio dei Monti
Sibillini alla fine dell’800 allo scopo di migliorare l’adattabilità degli ovini ai suoi
ambienti più impervi, si propone di reintrodurre tale razza all’interno del parco, scom-
parsa a causa della crisi del mercato della lana, a sua volta determinata dall’introduzio-
ne di fibre sintetiche. Al momento è stato ricostituito un gregge, con la finalità, succes-
sivamente, di creare una filiera locale per la lana e soprattutto per la carne.
Tra i prodotti agricoli non trasformati aventi caratteristiche di tipicità all’interno del
parco, solo alla lenticchia di Castelluccio di Norcia è stata riconosciuta l’IGP3. Tuttavia,
la lenticchia di Castelluccio di Norcia non ha una caratterizzazione dal punto di vista
genetico, trattandosi, più precisamente, di un insieme di popolazioni locali, che vengo-
no utilizzate anche nelle zone di Norcia4. 
Esistono, comunque, altre leguminose da granella, cereali minori ed erbe officinali tipi-
che dell’area protetta, che potrebbero essere identificate e valorizzate, riducendone il
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buite tutte a prodotti trasformati, non neces-
sariamente realizzati con materie prime locali.

4 Nel disciplinare di produzione, è stato fissa-
ta una quantità massima di prodotto otteni-
bile ad ettaro molto elevata (9 q./ha) che, in
assenza di specifici controlli, potrebbe con-
sentire, di immettere sul mercato anche len-
ticchie non prodotte nell’areale individuato
nel disciplinare stesso. 



rischio di erosione genetica. Alcune colture erbacee minori, come, ad esempio, il
miglio, il mais da polenta e la roveja (pisello selvatico coltivato in piccoli appezzamen-
ti e un tempo utilizzato per la preparazione di zuppe o di una particolare polenta, la
“farecchiata”), sono state re-impiantate, anche grazie al progetto finanziato del GAL
Sibilla, al fine di diversificare gli ordinamenti colturali soprattutto nelle zone più mar-
ginali e anche per scopi di alimentazione animale. 
Il progetto riguardante i suini, invece, si propone di stimolare un cambiamento di filo-
sofia, mediante un ritorno alle antiche pratiche di allevamento allo stato brado, poi
sostituito da quello intensivo allo scopo di minimizzare i costi. A tal fine, saranno rea-
lizzati degli incroci tra Cinta senese e Large White al 50% e al 75% di Senese, così da
verificare quale, tra la tipologia pura e i due incroci di Senese, sia più idonea a essere
allevata nel parco e dia i migliori risultati in termini di rese al macello, spessore e qua-
lità del grasso, capacità nutrizionale, ritmi di crescita, ecc. L’allevamento allo stato
brado dovrà comunque avvenire in apposite aree delimitate al fine di impedire possibi-
li interferenze con gli ecosistemi naturali e, in particolare, il contatto con i cinghiali con
cui i maiali possono incrociarsi.

Il progetto sull’ittiofauna nei corsi d’acqua del Parco, infine, si prefigge di dare attua-
zione a un programma di valorizzazione dell’autoctonia della trota fario Appenninica,
attraverso la definizione “dei criteri di gestione e di fruizione dei diversi tratti fluviali,
da parte dei pescatori” e la valutazione delle “procedure per avviare una struttura a basso
impatto ambientale (incubatoio di valle) per la produzione interna di trote di ceppo
autoctono, anche al fine di produrre avannotti sia per esigenze interne al comprensorio
dei Sibillini, sia per una eventuale commercializzazione all’esterno” (http://www.sibilli-
ni.net/attivita/progetti/agricoltura/index.html).
In un’ottica di sviluppo integrato, si sta cercando di rafforzare il legame tra agricoltura
e turismo, mediante la promozione dei prodotti agricoli locali e possibilmente realizza-
ti con tecniche agricole eco-compatibili, non solo da commercializzare, ma anche da
degustare presso le stesse aziende. Sempre presso queste ultime, si stanno avviando
anche delle visite guidate per favorire la riscoperta del ‘saper fare’, collegate a itinerari
museali e alla fruizione dei diversi servizi offerti nel parco. Da non sottovalutare, inol-
tre, come l’agriturismo si stia diffondendo sempre di più, sebbene l’offerta sia ancora
inferiore alla crescente domanda.
Più labili, invece, sono i legami con gli altri comparti o settori, tranne che nel caso della
salvaguardia ambientale, dove soprattutto l’adozione di tecniche agricole ecocompati-
bili è strumentale al rafforzamento di un’identità naturalistica e culturale del parco,
anche per il contributo dell’agricoltura alla conservazione dei diversi paesaggi agrari e
della biodiversità, e in quello della trasformazione dei prodotti agricoli.

L’influenza delle politiche esterne nel Parco
Tra i fattori che hanno influenzato l’economia e l’ambiente di porzioni del territorio del
parco vi è sicuramente la PAC mercati, che, mediante l’incentivazione di specifiche pro-
duzioni, indipendentemente dalla vocazione delle aree in cui le aziende beneficiarie
sono localizzate, ha contribuito a ridurre la pratica della rotazione e a creare dei mecca-
nismi perversi. Ci si riferisce, ad esempio, alle coltivazioni di girasole nelle aree monta-
ne, che, lasciati in campo, vengono mangiati dai cinghiali, con un conseguente esbor-
so per l’indennizzo del danno. Attualmente, tale indennizzo si attesta sul 60% del
danno, soglia che ostacola il sorgere di fenomeni speculativi.
Nel passato periodo di programmazione, inoltre, con i Fondi strutturali sono stati cofi-
nanziati progetti di varia natura realizzati nell’area Parco, compresi quelli riguardanti lo
sviluppo dell’agricoltura e delle aree rurali nell’ambito dell’obiettivo 5b. A tali risorse si
sta attingendo anche nell’attuale periodo di programmazione, soprattutto con l’obietti-
vo, da parte degli organi del parco, di razionalizzare le attività agricole, mediante un loro
coordinamento e orientamento, e di promuovere, oltre all’impiego di tecniche di agri-
coltura biologica, le attività agricole tradizionali, come la pastorizia, così da garantire la
manutenzione del patrimonio naturale e paesistico di alcune aree di particolare pregio.
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Per quanto riguarda, in particolare, le misure di imboschimento previste dal Reg. (CE)
2080/92, prima, e dal PSR, ora, queste, mediante la sostituzione di colture erbacee con
quelle arboree, hanno determinato, là dove attivate, una modificazione del paesaggio
agrario in alcune zone.
In collaborazione con i GAL (LEADER) operanti nell’area protetta, sono state realizza-
te attività di formazione a favore degli agricoltori, dirette soprattutto a diffondere l’im-
piego di pratiche agricole che consentissero la conservazione e la valorizzazione del patri-
monio naturale e culturale locale. Nell’ambito di LEADER PLUS, invece, il GAL Sibilla
sta finanziando un progetto per la salvaguardia di colture erbacee minori, tradizionali
dell’area protetta, della cui realizzazione è stato incaricato il CERMIS (Centro Ricerche
e Sperimentazione per il Miglioramento Vegetale “N. Strampelli”) e che coinvolge anche
il gruppo tecnico del progetto coordinato dal parco “Agricoltura Sostenibile”.

Biodiversità, agricoltura e prodotti tipici

Tra gli obiettivi del Parco Nazionale dei Monti Sibillini, vi è la conservazione della bio-
diversità e del paesaggio, le cui caratteristiche originarie risultano profondamente
modificate dall’uomo sin dal tempo dei romani. Tale conservazione può essere pertan-
to perseguita solo attraverso il mantenimento dei delicati equilibri ecologici determi-
nati, nel corso dei secoli, anche dalle attività umane e, in particolare, da quelle agro-
silvo-pastorali tradizionali. Fenomeni spinti di rinaturalizzazione, infatti, così come un
eccessivo sfruttamento del territorio, determinerebbero una riduzione della biodiver-
sità ormai caratteristica del parco5. 
In alcuni periodi storici, l’eccessivo sfruttamento del territorio attraverso le attività
agro-silvo-pastorali ha prodotto effetti molto negativi sull’ambiente, provocando la
riduzione e il degrado dei boschi, oltre a fenomeni di dilavamento del suolo e di dis-
sesto idrogeologico. A causa di tali modifiche e dell’intensa attività venatoria, molte
specie faunistiche fondamentali per il mantenimento degli equilibri ecologici sono
scomparse nel corso degli ultimi secoli, tra cui il cervo, il capriolo, il cinghiale, il
camoscio, la lontra, l’orso bruno e la lince. 
A partire dal dopoguerra, invece, la diffusione della tecnologia nelle attività agricole
ha causato un rapido abbandono delle terre situate nelle zone più impervie, come
quelle montane. Nelle zone collinari, invece, accanto a un utilizzo massiccio di ferti-
lizzanti chimici e di prodotti erbicidi e pesticidi, si è avuta una forte riduzione di ele-
menti del paesaggio, come siepi e alberature, che, oltre a impedire il dilavamento del
suolo, rappresentano risorse fondamentali per la sopravvivenza di molte specie fauni-
stiche. 
L’abbandono delle terre più impervie, invece, ha portato a una loro rinaturalizzazione
spontanea, favorendo la formazione di un paesaggio a mosaico, in cui piccoli appez-
zamenti si alternano ad aree boscate, radure e cespuglietti, e, quindi, l’ampio sviluppo
di fasce ecotonali6, cioè di zone di contatto/frontiera tra differenti ecosistemi, caratte-
rizzati dalla presenza di una elevata biodiversità. Questa situazione si è rivelata favore-
vole al ritorno di alcune specie faunistiche un tempo estinte, quali il cinghiale e il
capriolo, reintrodotti per scopi venatori prima dell’istituzione del Parco, e all’incre-
mento delle popolazioni di altre specie un tempo molto rare, come il lupo, il gatto sel-
vatico e l’istrice.
L’ulteriore rinaturalizzazione di queste aree, tuttavia, deve essere tenuta sotto controllo,
così da evitare l’avanzamento diffuso del bosco, che comporterebbe la riduzione di spazi
aperti e di pascoli, che rappresentano importanti habitat per la conservazione di tali ani-
mali (http://www.terrasrl.com/frame_centrale/file_via_modificati/finali/file_tesi_modifi-
cati_vas/le_sistemi_amb6.htm).
Il Parco dei Monti Sibillini, proprio per il fatto di essere caratterizzato da una grande
diversità paesaggistica, favorisce la conservazione di specie animali che necessitano sia
di boschi che di spazi aperti e radure per sopravvivere, come alcuni ungulati (cinghia-
li e caprioli), lepri, starne, molte specie di uccelli rapaci diurni e notturni (aquila reale,
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5 Tali fenomeni causano, ad esempio, una
contrazione delle popolazioni di starne,
coturnici, lepri, ecc.

6 In particolare, gli ecotoni hanno origine
naturale o artificiale, potendosi distinguere
in tre categorie:
- ecotoni creati e mantenuti dall’uomo (ad

esempio, siepi tra campi); 
- ecotoni creati e mantenuti da processi

anturali (ad esempio, zone umide prodot-
te dalle dighe costruite dai castori); 

- ecotoni prodotti da processi naturali e man-
tenuti dall’uomo (ad esempio, zone umide
di transizione attorno ad invasi artificiali). 

(http://www.terrasrl.com/frame_centrale/fi
le_via_modificati/finali/file_tesi_modifica-
ti_vas/le_sistemi_amb6.htm)



gufo reale, assiolo). In particolare, per le starne, i campi coltivati riproducono gli
ambienti steppici asiatici, da cui tale uccello si è originariamente diffuso, ricreando le
condizioni ideali alla loro sopravvivenza. Analogamente, alcuni rapaci presenti nei
Sibillini, come, ad esempio, l’aquila reale e il gufo reale, hanno bisogno di ambienti
aperti per cacciare, anche se si rifugiano e si riproducono nei territori più impervi e
selvaggi. Per quanto riguarda la starna, il completo abbandono dell’attività agricola in
alcune zone, oltre all’utilizzo di pratiche agricole impattanti e all’attività venatoria, ha
portato a una forte riduzione delle sue popolazioni su gran parte delle aree collinari e
montane dell’Appennino.
Gli ambienti mosaicizzati, inoltre, favoriscono la presenza di numerose specie arbusti-
ve tipiche dei margini del bosco, quali rosa canina, ginepro, prugnolo, corniolo, mora,
lampone, biancospino, ecc., che fungono sia da importante risorsa trofica autunnale,
in cui molte specie faunistiche si preparano ad affrontare i lunghi periodi di letargo o
le emigrazioni, sia da rifugio e sito di riproduzione primaverile ed estivo.
Tuttavia, il legame tra attività agricole e biodiversità riguarda anche le specie floristi-
che cosiddette “infestanti”, ossia ecologicamente legate ai campi coltivati.
L’utilizzazione di erbicidi soprattutto nelle zone a più elevata vocazione agricola ha
causato una forte riduzione di tali piante, tanto che alcune di esse, un tempo estrema-
mente comuni, possono ormai essere considerate rare. A tale proposito, si consideri
che la famosa fioritura di Castelluccio, uno dei fenomeni più spettacolari del Parco
Nazionale dei Monti Sibillini, che attira numerosi visitatori ogni anno, è legata pro-
prio alla presenza di numerose specie infestanti nei campi di lenticchia. Al contrario,
specie floristiche non autoctone sono state introdotte dall’uomo attraverso le pratiche
agricole e si sono spontaneizzate risultando, talvolta, competitori diretti nei confronti
di altre specie autoctone.
Le modalità di sfalcio tecnologicamente più avanzate, sia nei prati pascolo che nei
campi coltivati, hanno causato una contrazione della popolazione di alcune specie fau-
nistiche che utilizzano tali habitat per la riproduzione, come, ad esempio, l’albanella
minore. La pratica della fienagione, con cui vengono periodicamente sfalciati i prati
per la produzione di foraggio, contribuisce comunque a mantenere elevata la ricchez-
za floristica delle praterie7 interessate. 
Attualmente, le zone più produttive sono state date in affitto agli allevatori, così da
favorire il pascolo semi-brado, e si sta tentando di recuperare i pascoli abbandonati,
anche incentivando l’attività zootecnica di specifiche razze animali, ovini e suini in
particolare. In generale, si sta assistendo anche a un ritorno verso l’adozione di prati-
che agricole più estensive. 
Per concludere, tre sono gli aspetti/elementi che si devono considerare nello studiare le
relazioni causa-effetto tra agricoltura e biodiversità:
1. l’organizzazione spaziale delle aree coltivate e il loro rapporto funzionale con gli eco-

sistemi naturali e seminaturali;
2. le caratteristiche genetiche delle specie coltivate e allevate;
3. le tecniche agricole adottate.

Come già rilevato, tra gli obiettivi dell’Ente Parco, vi è quello di stimolare la creazio-
ne di un’identità agricola del Parco, visto che la tipicità dei prodotti, tranne che in
pochissimi casi, come, ad esempio, quello della lenticchia di Castelluccio di Norcia, è
legata solo ai processi di trasformazione tradizionali e non anche alle materie prime
locali8.
Nel complesso, nel Parco dei Monti Sibillini, ammontano a 36 i prodotti aventi carat-
teristiche di tipicità, di cui 1 DOP, tre IGP, 13 prodotti tradizionali e 12 rilevati da
altre fonti. I VQPRD sono 4, tutti DOC. Tre, invece, sono gli IGT. Tali prodotti affe-
riscono soprattutto alle categorie “formaggi e prodotti lattiero-caseari”, “vini”, “salumi
e carni fresche” e loro preparazione” e “ortofrutta, olive da tavola e conserve”.
Per alcuni prodotti tipici, quindi, i progetti finanziati o sostenuti dal Parco in tema di
agricoltura gettano le basi per creare una filiera locale, mediante la promozione della
produzione in situ delle materie prime o di una parte di queste e con l’ulteriore fine
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tulipani selvatici, orchidee con bulbo, ecc. 

8 E’ chiaro, tuttavia, che la loro produzione con-
sente la salvaguardia della diversità culturale.



di qualificarne la produzione. Un esempio può essere costituito dall’allevamento di
suini allo stato brado, la cui carne potrebbe essere destinata alla produzione del
Prosciutto di Norcia o del ciauscolo, ad esempio, o da quello della pecora sopravissa-
na, per la produzione di lana e soprattutto di carne, produzioni da realizzare anche a
livello domestico e negli agriturismi e commerciate tramite vendita diretta.

La produzione del pane di mais, ancora, acquisterebbe tutt’altra rilevanza se la fari-
na derivasse da coltivazioni biologiche locali e fosse lavorata nei vecchi mulini
ancora presenti sul territorio del parco. Pur essendo un prodotto tradizionale, la
sua produzione è stata riavviata in seguito alle richieste avanzate da alcuni clienti ai
piccoli forni presenti sui Sibillini. Per evitare, però, che il pane di mais diventi un
prodotto poco identificabile e analogo a qualsiasi altro tipo di pane che è possibi-
le acquistare in un forno, anche a causa dell’utilizzazione di materie prime prove-
nienti dall’esterno dell’area, sarebbe necessaria una politica di valorizzazione del
prodotto, basata, ad esempio, sulla creazione di un marchio e sulla messa a punto
di un protocollo di produzione.
Il ciauscolo, invece, è un insaccato originario dell’area dell’alto maceratese e asco-
lano, ma adesso prodotto anche in altri comuni del Parco dei Monti Sibillini, uti-
lizzando pancetta, costate, spalla e una consistente quantità di lardo (circa il 50%).
Il ciauscolo è prodotto a livello artigianale, ma un aumento della produzione per
favorirne la diffusione nei mercati extra-regionali potrebbe portare a una industria-
lizzazione dei processi di trasformazione, con conseguente perdita della sua valen-
za identitaria e del suo legame con il territorio. Le carni suine utilizzate non sono
prodotte localmente, per cui l’impatto di tale prodotto sull’ambiente è limitato ai
residui della lavorazione, dove la parte grassa viene separata dalle ossa, normalmen-
te ritirati da ditte specializzate nello smaltimento dei rifiuti. 
Analogamente al ciauscolo, anche nel caso del Prosciutto di Norcia IGP la carne
utilizzata proviene quasi totalmente dai mercati extra-regionali, per cui l’unico
impatto negativo sull’ambiente potrebbe derivare dai reflui della produzione, pro-
blema, tuttavia, che al momento sembra non sussistere perché adeguatamente
smaltiti. Il Consorzio di Tutela, comunque, sta cercando di rafforzare la filiera a
livello locale, tramite accordi con allevatori, macellatori e produttori. Si sta alle-
stendo, inoltre, un sito internet e promuovendo un’attività di carattere pubblicita-
rio. Così come gli altri prodotti, anche il Prosciutto di Norcia ha contribuito for-
temente all’incremento del reddito delle comunità locali e, quindi, alla loro perma-
nenza nell’area del Parco.
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Il caso dell’altopiano di Castelluccio di Norcia con la sua produzione di lenticchie è
estremamente significativo in termini di impatto positivo sulla biodiversità, oltre al
fatto che proprio tale produzione ha contribuito fortemente alla permanenza del
nucleo in quota di Castelluccio, diventando una chiaro fattore identitario e di orgo-
glio per la comunità residente e di richiamo per i turisti. In tale area, coesistono tre
tipologie di ecosistemi: da un lato, vi sono i campi coltivati soprattutto a lenticchie
e, sebbene in misura minore, a foraggio e, dall’altro, la prateria, che si distingue in
prati-pascolo sui quali interviene l’uomo, effettuando sfalci con cadenza annuale, e
i prati naturali, un tempo sede di boschi di faggio. 
In particolare, la zona coltivata è organizzata in piccoli appezzamenti, dove ai campi
di lenticchie si alternano, per consentire la rotazione delle colture, quelli seminati
soprattutto a roveja, cultivar in via di estinzione perché scarsamente redditizia,
moco e romanella, una specie di grano tenero utilizzata come foraggio. La presenza
di campi a foraggio favorisce quella delle starne, che, come già visto, si nutrono di
insetti e semi di foraggio. Benché si possa ritenere che la starna autoctona sia prati-
camente scomparsa da gran parte dell’Appennino, la presenza di starne nei Piani di
Castelluccio potrebbe derivare da popolazioni originarie.
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Per la coltivazione della lenticchia non si utilizzano erbicidi, in quanto si è rilevato
come la presenza di specie erbacee infestanti contribuisca a mantenere elevato il tasso
di umidità del terreno, favorendo la crescita di tale leguminosa. A maggio e giugno,
inoltre, tali piante svolgono anche una funzione estetico-paesaggistica, poiché, durante
la fiorita, il manto erboso assume vari colori a seconda della specie - fiordalisi, papave-
ri, senape dei campi e leucantemi, ecc. - che fiorisce nelle diverse settimane che in tale
periodo si susseguono, fungendo da richiamo per i turisti.
Il pascolo naturale, mantenuto tale grazie alla presenza degli animali che vi pascolano,
quali pecore, tra cui quelle di razza sopravissana, e bovini di razza marchigiana, costi-
tuiscono l’ambiente naturale per diversi rapaci che cacciano in spazi aperti, come il gufo
comune, l’aquila reale, il gheppio, la poiana e il grillaio9. Quest’ultimo è una specie di
falco di interesse comunitario, prioritaria ai sensi della Direttiva Habitat; si nutre di
ortotteri e, durante le migrazioni autunnali, sosta con gruppi anche molto numerosi in
alcune aree zone aperte del Parco, soprattutto in quelle di Castelluccio di Norcia.
Tra le specie di uccelli di particolare interesse legate alla pastorizia presenti nei Monti
Sibillini, vi è anche la coturnice, altrove piuttosto rara, che frequenta i pascoli più in
quota e che, solo in inverno, scende più a valle.
Connessa alla pastorizia nel Parco è la produzione del Pecorino dei Monti Sibillini, pro-
dotto scarsamente valorizzato e soggetto, quindi, alla forte concorrenza di quello prove-
niente da altre zone. Una sua riqualificazione si rivelerebbe particolarmente importante,
in quanto consentirebbe, oltre al mantenimento dell’occupazione, di sostenere indiret-
tamente la gestione dell’area protetta, tramite la conservazione dei pascoli e il manteni-
mento di alcuni elementi tipici del paesaggio, come muretti a secco e siepi, che si pos-
sono configurare come recinzioni naturali per gli animali. A tal fine, vi è la proposta di
creare un consorzio o un’associazione di produttori, finalizzata all’ottenimento di un
marchio di riconoscimento. Tra le attività da intraprendere, vi sarebbe anche quella di
legare la produzione di pecorino agli itinerari escursionistici montani, che potrebbero
aiutare a mettere in contatto i turisti del parco con i produttori di pecorino. Al momen-
to, non si rilevano problemi di smaltimento dei reflui della produzione, che tuttavia
potrebbero presentarsi se la produzione di pecorino subisse un forte aumento.
In questi ultimi anni, inoltre, sono stati realizzati degli impianti di Mele rosa dei Monti
Sibillini, benché localizzati solo in minima parte all’interno del Parco. Il loro recupero
o l’impianto ex novo risulta importante dal punto di vista sia della conservazione di una
cultivar soggetta a erosione genetica, sia della caratterizzazione del paesaggio collinare,
che vede il ritorno delle alberate, ormai quasi scomparse. Nel 2002, le aziende produt-
trici erano circa 25 e la produzione realizzata è stata stimata intorno ai 30.000 Kg. La
maggior parte delle mele prodotte è destinata alla vendita, trovando collocamento solo
sul mercato locale. Le tecniche agricole utilizzate sono quelle di lotta integrata e, in
misura minore, dell’agricoltura biologica. Il terreno destinato alla coltivazione delle
mele rosa rimane inerbito, contribuendo così alla stabilità del suolo. Le mele rosa costi-
tuiscono un presidio Slow Food. Questa ultima, insieme alla Comunità Montana dei
Monti Sibillini e alla Regione Marche, ha organizzato alcune attività promozionali,
come la partecipazione al Salone del Gusto di Torino nel 1998 e nel 2000, mediante
uno stand specificamente dedicato a tale prodotto. Tra i prossimi obiettivi da consegui-
re, vi è la creazione di un’associazione di produttori e di un consorzio di tutela. Se
opportunamente valorizzata, infatti, anche mediante la ricerca di adeguati canali com-
merciali e la sua promozione sul mercato regionale e nazionale, tale produzione costi-
tuisce una valida fonte di reddito per gli agricoltori. Si consideri, infine, che le mele rosa
rappresentano uno dei pochi prodotti dei Monti Sibillini che possono contribuire alla
formazione di un’immagine delle aree pedemontane e che, a livello locale, non subisco-
no la concorrenza di prodotti succedanei, creando gli spazi per una maggiore diffusio-
ne e convenienza economica di tale coltivazione.
Si sta assistendo, inoltre, a un processo di valorizzazione dei vitigni autoctoni, quali il
Pecorino, il Ciliegiolo e il Maceratino. I primi due si localizzano per lo più nelle aree
pedemontane, ma il Ciliegiolo si presta anche a essere coltivato nelle zone meno voca-
te alla viticoltura, come quelle montane, grazie alla sua capacità di maturare precoce-
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store, cacciano nel bosco.
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mente. Il Maceratino, invece, costituisce la base del DOC Colli Maceratesi, dovendo
rappresentare almeno il 70% dell’uva utilizzata nella sua produzione. Un tempo vi era
l’usanza di associare la coltivazione della vite all’acero campestre, per cui si parlava di
‘vite maritata’. I vigneti, quindi, consentivano anche la raccolta di legna e il pascolo
degli animali. 
In alcuni comuni marchigiani del parco vi è ancora l’usanza di produrre il vino cotto
che, sebbene meno elegante e di classe, può essere assimilato a un passito. Il processo
per l’ottenimento del vino cotto prevede la bollitura in una grossa caldaia del mosto
d’uva appena pigiato, per un tempo necessario a far evaporare un terzo o anche più del
contenuto di acqua del mosto. Del vino cotto non è consentita la commercializzazio-
ne, per cui viene prodotto solo a livello domestico. L’usanza di produrre un simile vino
è nata dal basso tenero zuccherino delle uve localmente prodotte, che difficilmente
giungono a completa maturazione a causa delle condizioni pedo-climatiche non parti-
colarmente idonee alla coltivazione della vite.
Un altro prodotto proveniente dai territori del Parco (comuni di Norcia, Preci e Visso)
e che vanta una grande fama è costituito dal Tartufo nero pregiato di Norcia, fungo
parassita che cresce sulle radici di querce, nocciole e carpini. La sua produzione avviene
in tartufaie spontanee, alle quali, ai sensi della Legge quadro 725/198510, possono acce-
dere tutti. Per tale motivo, quindi, non è definibile il numero di aziende produttrici e
quello degli ettari su cui avviene la raccolta. Il tartufo nero, insieme a quello bianco, è
forse l’unica produzione del Parco che potrebbe trarre dei vantaggi dall’avanzamento del
bosco verso i campi o i pascoli abbandonati. Tale produzione, inoltre, è ostacolata dalla
presenza dei cinghiali che se ne cibano. Vi sono forti pressioni da parte dei cavatori,
quindi, affinché la popolazione di cinghiali venga tenuta sotto controllo. Tuttavia, trat-
tandosi di una specie trofica essenziale per il Lupo, la gestione dei cinghiali dovrebbe
essere attuata con oculatezza, mentre, assecondando troppo le pressioni esercitate dai cer-
catori di tartufi, si rischia di spingere gli interventi oltre il necessario. La produzione del
tartufo, costituendo una consistente fonte di reddito integrativo, ha contribuito a rivita-
lizzare l’economia locale e, quindi, a frenare l’esodo della popolazione verso le zone mag-
giormente urbanizzate. Tuttavia, la mancanza di una organizzazione efficiente della rac-
colta ha determinato un aumento della conflittualità nelle comunità locali.
Analoghe considerazioni possono essere fatte con riferimento al Tartufo bianco di
Amandola, di tipo Tuber Magnatum Pico, prodotto simbionte con le querce e diverso dagli
altri per forma, colore e fragranza. Per favorire la crescita e il miglioramento delle caratte-
ristiche organolettiche del prodotto, su terreni adiacenti a quelli di produzione vengono
realizzate particolari coltivazioni biologiche e gli stessi cercatori di tartufi ne hanno verifi-
cato l’efficacia. La produzione di tartufo bianco è molto limitata, ma, nonostante questo,
sta diventando un importante elemento identitario per la popolazione di Amandola, con-
tribuendo alla creazione di un’immagine autonoma rispetto a quella del tartufo nero, la cui
area di provenienza viene sostanzialmente identificata con quella di Norcia.

10 Legge 16 dicembre 1985, n. 752, integrato
e modificato dalla Legge 17 maggio 1991, n.
162, Normativa quadro in materia di raccol-
ta, coltivazione e commercio dei tartufi fre-
schi o conservati destinati al consumo.



122



Il Parco Nazionale del Gran Sasso e dei Monti della Laga, istituito nel 1993 (D.M. del
4/11/1993, Ente istituito con D.P.R. del 5/6/1995), si estende per 150.000 ettari, ed è
uno dei parchi nazionali più grandi d’Italia per dimensioni. Il Parco è stato istituito con
DM il 4 novembre 1995, mentre l’Ente con DPR del 5 giugno 1995. Si tratta di un
territorio di cerniera tra la regione euro-siberiana e quella mediterranea, in cui si loca-
lizza la montagna più elevata dell’Appennino, che comprende l’unico ghiacciaio
dell’Europa meridionale. 
Le bellezze naturali del parco sono di altissimo pregio, l’altezza delle montagne, gli alti-
piani, le vallate scoscese si integrano con l’opera millenaria dell’uomo che ha ridisegnato
i paesaggi e li ha arricchiti con borghi antichi, castelli, con grande equilibrio e armonia.
Il Parco racchiude grandi diversità naturali, ed è ricco di endemismi, essendo stato un
crocevia di specie. Infatti, rispetto alle 6.000 specie vegetali superiori di tutto il nostro
Paese, nel solo parco se ne contano ben 2.300. Il parco ospita anche numerose specie
faunistiche, e le specie bandiera presenti sono: i lupi (30-40), i camosci d’Abruzzo1

(170), gli orsi (3) e l’aquila reale (6 coppie).
Gli studi promossi per la realizzazione del Piano del Parco2, individuano specificamen-
te “aree di promozione agricola (d.1)” nella zonazione delle aree di promozione econo-
mica e sociale. Questa scelta testimonia la volontà del parco di rafforzare e sostenere il
settore primario, favorendo l’agricoltura sostenibile praticata nella zona.
Il Parco è dotato, oltre che del regolamento generale, adottato nel 2001, di diversi rego-
lamenti e atti che disciplinano le attività nel parco3. Tra quelli maggiormente di perti-
nenza per l’agricoltura si segnalano:”Concessione di contributi, finanziamenti e patro-
cini (1999)”, “Uso del nome e dell’emblema (1997)”, “Risarcimento dei danni provo-
cati dalla fauna protetta alle colture e al patrimonio zootecnico (1998)”. In particolare,
come si vedrà più dettagliatamente avanti, il parco ha sostenuto diverse iniziative lega-
te alla gestione della popolazione di cinghiale.

L’agricoltura nel Parco

Il parco è stato oggetto di un fenomeno enorme di spopolamento: dagli anni cinquan-
ta ad oggi la popolazione è diminuita del 32%, e la densità è passata da 74 a poco più
di 50 abitanti per chilometro quadrato.
L’esodo che ha interessato in particolare alcuni paesi è stato talmente consistente che,
visitandoli oggi, sembrano essere “paesi fantasma”. Infatti, in molti comuni la popola-
zione la popolazione dagli anni cinquanta ad oggi è diminuita di oltre il 75%. Si trat-
ta di Santo Stefano di Sessanio (-85%), Carapelle Calvisio, Villa Santa Lucia degli
Abruzzi (-84%), Calascio (-83%), Campotosto, Pietracamela (-78%), Castel del
Monte, Corvara (-77%), Valle Castellana (-76%), Castelvecchio Calvisio (-75%)4.
L’agricoltura praticata nel parco è prevalentemente povera e deriva da una pratica più legata
alla sussistenza che al mercato, ad eccezione della zona di Amatrice. I metodi di produzione
sono ancora oggi per la maggior parte tradizionali. L’agricoltura praticata favorisce la biodi-
versità sia connessa alle specie naturali sia alle tante varietà agronomiche locali selezionate in
oltre 6000 anni di attività agricola. Il mantenimento di queste forme di agricoltura tradizio-
nalesono state favorite sia dalla particolare morfologia territorio del parco, caratterizzato da
tante valli isolate, sia dall’attaccamento della popolazione alle tradizionali forme economiche.
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1 L’ultimo esemplare di camoscio d’Abruzzo
era stato abbattuto nel 1892. Dopo 100
anni, nel 1992, sono stati reintrodotti 28
capi. I camosci vengono monitorati con un
radio collare e nelle zone di Farindola e Pie-
tracamera sono state realizzate delle aree
faunistiche dedicate. Inoltre, a Farindola vi
è un museo sul camoscio ed un’area fauni-
stica gestita da Legambiente.

2 Rolli G.L. e De Bonis L. (a cura di), 2001, Il
Piano del Parco Nazionale del Gran Sasso e
Monti della Laga. Studi Metodologie e Con-
tenuti, Le Orme - Collana del Parco Nazio-
nale del Gran Sasso e Monti della Laga. 

3 Il Piano del Parco è stato approvato dal Par-
co nel 2001 e inviato alle Regioni. Si è
ancora in attesa della sua adozione. 

4 Confronto intercensuario 1951 - 2001 - ISTAT.



Questo tipo di agricoltura ha permesso di tramandare paesaggi agrari antichi (come i
campi aperti, i seminativi arborati, le marcite, i mandorleti, ecc.) arrivati finora intatti,
ma che oggi si ha difficoltà a mantenere. Queste colture hanno anche permesso di con-
servare molte specie animali domestiche e selvatiche, con dei riflessi positivi sulla bio-
diversità (si veda più avanti).
I dati dell’ultimo censimento agricoltura rivelano che nei comuni compresi nel parco
sono presenti quasi 9.000 aziende con una SAU complessiva pari a 90.000 Ha e una
SAT di 152.454 Ha. Rispetto al passato si riscontra una forte riduzione delle aziende
diminuite del 39%. Notevole anche la variazione in percentuale della SAU e della SAT,
diminuite del 21%.
La conduzione aziendale è quasi del tutto familiare (92% delle aziende), e dal confron-
to intercensuario emerge un fenomeno di professionalizzazione, visto che aumentano
le aziende condotte con salariati, e la loro superficie raggiunge nel 2000 il 50%, contro
un 33% registrato nel vecchio censimento. In linea generale, sembrerebbe, quindi, che
molto probabilmente vengano abbandonati i terreni meno produttivi e che magari si
localizzano nelle zone con maggiore livello altimetrico.
Osservando l’orientamento produttivo delle aziende, notiamo come la destinazione
della SAU sia rivolta principalmente  verso i prati e pascoli con il 69%, seguita dal 26%
a seminativi, di cui 11% a cereali e 12% a foraggere avvicendate.
L’indirizzo produttivo indica la presenza di allevamenti zootecnici ed infatti, osservando i
dati emerge un alta percentuale, pari al 63%, di aziende con allevamento. Tali aziende
rivolgono il proprio interesse soprattutto all’allevamento ovi-caprino, ponendo il parco con
120.544 capi allevati, di cui 118.369 solo di ovini, al secondo posto dopo il Parco
Nazionale del Gennargentu. Tuttavia, anche il questo caso la riduzione del patrimonio zoo-
tecnico appare rilevante, visto che si è avuta una diminuzione del numero di capi di ben il
45%, valore ben al di sopra della media nazionale e di quella media dei parchi nazionali.

Nelle vallate del Gran Sasso e dei Monti della Laga sono sopravvissute colture all’origi-
ne dell’agricoltura mediterranea, con la coltivazione di specie altrove abbandonate, e la
conservazione di un patrimonio genetico agrario di alto pregio.
Le principali colture che presentano queste caratteristiche sono lo zafferano (introdot-
to nel 1200 da un monaco spagnolo e probabilmente di provenienza araba), la pastina-
ca (nella zona di Capitignano), la solina (grano tenero rustico che cresce a 1200 metri,
probabilmente da ricondurre alla “filigo” degli agronomi latini), il farro dei Monti della
Laga, la cicerchia, i ceci, l’orzo distico, la lenticchia.
In particolare, la coltivazione della lenticchia non è meccanizzata e viene pratica nei campi
aperti. La rotazione avviene senza problemi perché si è in presenza di molti terreni abbando-
nati e spesso si tratta anche di frazionamenti derivati da eredità divise. E’ una produzione quasi
del tutto biologica, anche se non certificata, visto che viene praticata ad altitudini molto eleva-
te fin quasi a 1600 metri. La quota delle colture determina l’assenza dei parassiti nei semi.
La zona maggiormente sfruttata da punto di vista agricolo è quella di Amatrice. Le pro-
duzioni di mais, mele e foraggere sono praticate spesso in modo intensivo e raggiungo-
no elevati livelli di remunerazione economica.
Nella conca di Ofena prevalgono i vigneti di Montepulciano. Ultimamente si è regi-
strato un interesse da parte di produttori esterni alla regione,  che hanno comperato
diversi appezzamenti e stanno producendo discrete quantità di vino. Questo sta com-
portando un cambiamento paesaggistico  ma anche culturale.  Negli ultimi venti anni
sono state introdotte nuove tecniche di vinificazione e di valorizzazione del
Montepulciano, con un conseguente innalzamento della qualità. Nella zona nord dei
Monti della Laga (Acquasanta, Arquata e Valle Castellana), invece, sono presenti vaste
estensioni di castagneti, che ancora oggi costituiscono una valida risorsa economica sia
per i frutti, in particolare il marrone della Laga, sia per il legno.
Così come evidenziato dai dati dell’ISTAT, determinante per il reddito è l’allevamento
ovino, che porta anche alla produzione di formaggi di grande pregio come il Pecorino di
Farindola, anche se, come visto in precedenza si è avuta una riduzione del patrimonio zoo-
tecnico ovino nel corso degli anni. Si sta assistendo inoltre ad una sorta di riconversione
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degli allevamenti, con un progressivo abbandono dell’allevamento ovino e in favore di quel-
lo bovino ed equino, vista la minore necessità di impiego di manodopera (pascolo brado).

Agricoltura biologica
Di fatto l’agricoltura non è impattante e viene condotta in modo biologico. E’ comun-
que da segnalare che, rispetto ai quantitativi prodotti, la produzione biologica certifica-
ta è molto minore. Attualmente si sta registrando un una certa dinamica positiva,
soprattutto in determinate aree. In particolare la zona di Santo Stefano di Sessanio e
Castel del Monte è stata la prima ad adottare sistemi di produzione biologica certifica-
ti. Da questa prima area il fenomeno si sta diffondendo, soprattutto nelle nuove gene-
razioni. Sono da segnalare anche dei problemi legati alla certificazione e, in particolare,
quelli legati alla dichiarazione del possesso dei terreni. Molto spesso infatti, le aziende
possono dimostrare il possesso solo di una parte terreni utilizzati. Questa problematica
di carattere amministrativo e burocratico scoraggia la richiesta di certificazioni.

Le iniziative del Parco

Come è stato già evidenziato in precedenza, nella zonazione proposta del parco vi sono
specifiche zone di valorizzazione agricola, proprio perché il parco riconosce all’agricol-
tura un ruolo importante per lo sviluppo sostenibile, e ritiene che le produzioni tipiche
locali possano essere un veicolo anche per altre iniziative. Per questo motivo, il parco è
stato particolarmente attivo nel promuovere numerosi progetti in campo agricolo e
delle produzioni tipiche, come riportato di seguito.
In primo luogo, il parco ha sostenuto degli investimenti diretti in azienda finalizzati al
miglioramento della dotazione strutturale e dei terreni. Con i finanziamenti straordi-
nari del PTAP, infatti, il parco ha finanziato 17 progetti, per circa 1 milione di euro. I
progetti hanno previsto il miglioramento colturale o la realizzazione di piccoli impian-
ti di trasformazione e commercializzazione, al recupero di razze animali e varietà coltu-
rali locali in via di estinzione, con risultati molto positivi. Il prospetto seguente mostra
i settori e gli importi erogati.

Il parco si sta occupando anche del recupero e commercializzazione di alcune vecchie
varierà colturali, come nel caso della patata viola, o della pastinaca.
E’ stato organizzato un polo agro-alimentare ad Amatrice, che si occupa espressamen-
te delle produzioni agronomiche del parco, in collaborazione con enti locali (Regioni,
Provincie e Comuni),  organizzazioni professionali (CIA, Coldiretti, ecc.), Università,
Agenzie Regionali di Sviluppo Agricolo delle tre Regioni. Le finalità del polo agroali-
mentare sono legate al rilancio del settore primario e al rafforzamento dei legami con il
comparto turistico. Le funzioni principali che il polo è destinato a realizzare sono:
- sostegno alle produzioni tipiche, con la realizzazione dell’anagrafe dei prodotti tipici,

la stesura dei disciplinari per ciascun prodotto tipico e, nel lungo periodo l’attribu-
zione del marchio di qualità del parco. L’innalzamento della qualità è un obiettivo
anche per le strutture ricettive e in particolare per la ristorazione, alle quali dovrà esse-
re attribuito un marchio di qualità;

- iniziative formative per migliorare la qualificazione professionale dei produttori,
anche con riferimento alla lavorazione dei prodotti e al marketing;

- assistenza tecnica finalizzata a rafforzare la rete locale, sia favorendo la comunicazio-
ne tra parco e produttori, sia realizzando accordi di programma tra enti;
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L’iniziativa dell’Atlante dei Prodotti Tipici, promossa da Ministero dell’Ambiente e rea-
lizzata da Slow-food, Legambiente e Federparchi è stata un’occasione importante per
contattare i produttori, e coinvolgerli nel lavoro di ricognizione. E’ stato, quindi, rea-
lizzato un censimento dei prodotti tipici comune per comune. Non tutti i prodotti
censiti sono stati poi inseriti nell’Atlante, tuttavia si è trattato di un lavoro consistente
di animazione da parte del Parco. Infatti, l’iniziativa ha avuto il pregio di riavvicinare i
produttori al parco e alle possibilità di sviluppo generate dal fatto di essere localizzati in
un’area protetta. Il censimento, inoltre, si è rivelato uno strumento utile alla conoscen-
za del variegato sistema delle produzioni tipiche del Parco.
La strategia scelta per la sua realizzazione è stata quella di rivolgersi alle singole ammi-
nistrazioni comunali, richiedendo informazioni essenziali sulle produzioni tipiche del
territorio. Queste sono arrivate quasi sempre con sollecitudine e dovizia di particolari.
Il Parco ha scelto di rivolgersi alle amministrazioni comunali piuttosto che alle organiz-
zazioni agricole, sicuramente a conoscenza di dati tecnici più approfonditi, per coinvol-
gere direttamente gli enti territoriali e renderli partecipi della strategia intrapresa.
Con questa attività sono stati censiti, con le relative aree di produzione, 26 prodotti,
come riportati nel prospetto seguente:

L’iniziativa ha anche consentito di promuovere un’azione specifica sul Pecorino di
Farindola, il cui areale di produzione è piuttosto grande (11 comuni). La peculiarità di
questo formaggio è che utilizza il caglio di suino e viene conservato nel vino. Infatti,
tradizionalmente, nella zona chi alleva pecore alleva anche qualche maiale per il consu-
mo familiare. Il parco ha promosso la costituzione di un consorzio. Per il consorzio il
parco ha concesso la sede e inoltre ha sostenuto le spese amministrative per la sua costi-
tuzione. I produttori hanno scoperto le sue potenzialità e il valore del disciplinare ela-
borato nel corso della fiera internazionale “Cheese”. Il successo di questa iniziativa è
testimoniato dal fatto che i prezzi sono sensibilmente aumentati e la domanda supera
l’offerta. Il rischio è che per accontentare la domanda i produttori vendano il formag-
gio più fresco con una riduzione della qualità e del prestigio della produzione.
Sulla scia del pecorino di Farindola il parco si sta occupando della Mortadella di
Campotosto. In questo caso è il problema è la materia prima, visto che i suini non ven-
gono allevati sul posto. Due produttori hanno già aderito al presidio promosso da Slow
Food e seguono il disciplinare di produzione. 
Il parco sta ultimamente lavorando per la costituzione di un consorzio per la lenticchia
di S. Stefano di Sessanio e per il vitigno “Moscatello” di Castiglione a Casauria.
Il parco ha anche agevolato il lavoro di censimento e catalogazione di tutte le varietà
agrarie dell’area, con anche una ricerca sui nomi dialettali delle piante, l’etimologia, i
detti e i proverbi popolari. I risultati del lavoro sono stati pubblicati nel volume “Flora
Popolare di Abruzzo”, Manzi A., nel 2001. 
In estrema sintesi il parco è stato particolarmente dinamico nell’avviare iniziative di
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valorizzazione delle produzioni tipiche locali (a quelle viste in precdenza si aggiungono
numerose iniziative di promozione, tramite l’organizzazione di fiere e mostre sui pro-
dotti tipici del parco), riconoscendo loro un elevato valore sia in termini ambientali sia
di carattere sociale.

Il Marchio del Parco
I primi passi del parco sono stati quelli di emanare un regolamento per l’uso del logo (1997). 
Il marchio, quindi, è stato utilizzato per entrare in contatto con i produttori. L’obiettivo
del marchio era quello di caratterizzare la zona di produzione, concedendolo a prodot-
ti tipici della zona. Pertanto, il marchio nella sua impostazione iniziale non aveva la
finalità di certificare la qualità del prodotto, mediante la stesura di disciplinari. I pro-
duttori potevano richiedere l’utilizzo del marchio. Sulla base di un’autocertificazione
riguardante caratteristiche del prodotto (prodotto del luogo, senza conservanti, ecc.),  il
Parco procedeva all’autorizzazione dell’utilizzo del logo.
In alcuni casi si sono riscontrati dei problemi, perché il logo veniva concesso ad un pro-
dotto specifico, ma poi l’azienda lo apponeva a tutte le sue produzioni. Anche per que-
sto motivo questo regolamento è stato abrogato.
Con il processo di revisione delle strategie di sostegno alle produzioni tipiche che ven-
gono sviluppate con polo agroalimetare, il parco procederà all’emanazione di nuove
direttive per la concessione del marchio.

I danni sull’agricoltura da fauna selvatica
Il danno da fauna selvatica costituisce uno degli argomenti di maggiore conflitto con
l’agricoltura all’interno del parco. Per questo motivo, il parco ha cercato di trovare delle
soluzioni diversificate e appropriate, come si vedrà meglio nelle iniziative del parco.
Per quanto riguarda il cinghiale il miglior metodo previsto dal parco è quello dei “recin-
ti di cattura”. Con questo metodo sono stati catturati 3.000 cinghiali in 2 anni, su una
popolazione stimata tra i 10.000 e i 7.000. Il sistema funziona in questo modo:
- tramite un bando pubblico vengono selezionate le aziende per la gestione del recinto

(posizionamento e utilizzo della carne -destinati alla macellazione);
- la forestale sovraintende alle operazioni di cattura degli animali, e relaziona al parco

il peso dell’animale catturato. L’agricoltore paga al parco una cifra di circa 1,3 euro al
kg (peso vivo);

- per la macellazione e la trasformazione l’agricoltore si avvale anche di cooperative esterne
al parco. La cooperativa paga all’agricoltore un importo di circa 4,5 euro al kg peso morto.
Poiché la perdita di peso vivo/morto è di circa il 40%, vi è un guadagno per l’agricoltore
di circa 1/2 euro al chilo (peso vivo) al lordo delle spese di trasporto e del lavoro.

Questo sistema ha fatto sì che il cinghiale da un problema divenisse, di fatto, un’opzio-
ne integrativa di reddito per gli agricoltori.
Una visita presso un agricoltore che ha beneficiato di questa operazione, ha permesso
di confermare la convenienza per l’azienda di tale operazione. L’allevatore visitato è
riuscito in 2 anni con i ricavi della vendita della carne di cinghiale a finanziarsi una
linea di macellazione (circa 87.000 euro) per gli agnelli e le pecore. La stessa macella-
zione interna del cinghiale potrebbe essere un’opzione reddituale interessante.
Accanto a questo sistema, che viene comunque ritenuto il migliore, il parco per ridur-
re i danni da cinghiale ha messo a punto diverse attività:
- abbattimento selettivo tramite selecontrollori autorizzati;
- girata (una sorta di caccia con cane al guinzaglio), effettuata nelle aree forestali, spe-

cialmente nei castagneti;
- recinti elettrici, dati gratuitamente in uso agli agricoltori. In totale sono stati forniti

agli agricoltori circa 200 recinti elettrici. Tuttavia in questo caso c’è il problema della
manutenzione (l’erba non deve toccare i recinti).

Per quanto riguarda i lupi non vengono segnalati molti danni, anche perché nella zona
il gregge viene protetto dal cane pastore abruzzese. Per questa razza è in corso un pro-
getto LIFE per la riproduzione di esemplari, finanziato dal Ministero dell’Ambiente e
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gestito da Legambiente (si veda quanto riportato nel Parco Nazionale della Majella).
Questa razza è particolarmente adatta e difende il gregge in modo speciale. La salva-
guarda del cane pastore abruzzese e la sua diffusione sono l’obiettivo di un progetto spe-
cifico. Il parco ha comunque fornito alcuni stazzi elettrificati per la protezione del greg-
ge.
Anche l’allevatore visitato ha confermato le capacità del cane pastore abruzzese. Con il
suo impiego non sono stati registrati problemi con i lupi. Può capitare, infatti, che
qualche pecora si allontani dal gregge e venga poi assalita. Ma poiché questo accade di
rado, la perdita di pochi capi costituisce un rischio del tutto sostenibile.

Biodiversità, agricoltura e prodotti tipici

Nel corso del lavoro sono stati censiti 31 prodotti tipici. Del resto, nell’area si sta investen-
do in maniera consistente nelle produzioni tipiche, anche come porta d’accesso al turismo. 

Nella maggior parte dei casi le produzioni afferiscono ai prodotti di carattere tradiziona-
le (13 prodotti), e non mancano produzioni vitivinicole, come visto in precedenza (7).
Le produzioni afferiscono a diversi comparti dai formaggi all’ortofrutta ai salumi. Tali
produzioni hanno intrapreso un percorso di qualificazione, acquisendo una fama a
livello nazionale.
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