
44 Sabato 5 Ottobre 2024 Corriere della Sera

Eventi
Percorsi

L’appuntamentoTorna «Autumnus», una festa dove i prodotti del territorio raccontano lamemoria

LA STAGIONEDEI COLORI VIVI

C
anederli, carne sa-
lada, mortandela e
un bicchiere di vi-
no. Tanto, poi, gi-
rando e rigirando il
piatto (ormai vuo-

to) sarà come fare sport. Sem-
bra un paradosso ma le eccel-
lenze enogastronomiche del
Trentino non sono mai state
così vicine allo sport come nei
primi quattro giorni della
quarta edizione di «Autum-
nus. I frutti della Terra Città di
Trento», in programma dal 10
al 20 ottobre: incrocio quasi
astrale tra il festival dei pro-
dotti simbolo del Trentino e il
Festival dello Sport, sempre
nel capoluogo tridentino.
«Provincia Autonoma di

Trento, Trentino marketing e
Proloco centro storico di
Trento sono guidate dall’am-
bizione di promuovere al
massimo ciò che rende spe-
ciale il territorio con le sue ec-
cellenze, delle quali sono sim-
bolo tanto i campioni dello
sport quanto il patrimonio
enogastronomico e agroali-
mentare locale», osservaMar-
co Lazzeri, presidente della

Proloco centro storico di
Trento, organizzatrice di «Au-
tumnus», il festival declinato
in più di 200 appuntamenti
tra approfondimenti, labora-
tori, degustazioni, show coo-
king, cene stellate e caffè
scientifici. Il tutto nel segno
del «più»: più 40 appunta-
menti e 7 giorni in più rispet-
to al 2023.
Ma quel «più» è soprattutto

qualità dell’offerta: basti pen-
sare a «Stelle al Castello», nel-
le sale rinascimentali del Buo-
nconsiglio, dove, la collabora-
zione con l’Associazione ita-
liana Ambasciatori del gusto,
proporrà, dal 17 al 20 ottobre,
cene con chef stellati; quella
di sabato 12, per esempio, con
Alessandro Gilmozzi e Chris
Oberhammer, è da non per-
dere. Lo stesso Oberhammer
lo ritroveremo, sabato 19, in
piazza Cesare Battisti, per un
confronto, sugli abbinamenti
dei formaggi europei, con il
celebre casaro svizzero Willi

Schmid e l’innovativo Markus
Schenk. Piazza Mostra è forse
il luogo simbolo di Autum-
nus: qui hanno trovato casa,
in 34 stand, i sapori della tra-
dizione gastronomica trenti-
na. Invece, storie da gustare o
da leggere, visitando la mo-
stra, «Tra ricettari e ramaio-
li», nella biblioteca comunale.
Sempre in piazza Mostra, ca-
piremo se siamo per il «Cuc-
calar» o la «Torta de fregolo-
ti», pane e dolce tipici trenti-
ni. In questi giorni di Autum-
nus non saremo sempre con
le mani in pasta o la forchetta
sulla bocca: sabato 12, dalle 16,

a Palazzo Trautmannsdorf,
l’incontro con 16 vignaioli
trentini ci permetterà di capi-
re come i vini «Piwi» non sia-
no altro che il risultato di viti-
gni resistenti alle malattie
fungine. E la cosa si farà seria
anche in piazza Duomo, tra-
sformata in una location di di-
mostrazioni scientifiche e in-
contri legati al lavoro di ricer-
ca e divulgazione del Muse
(Museo delle Scienze di Tren-
to). L’appuntamento con gli
chef di domani (l’istituto di
Fondazione alberghiera di Le-
vico e Tione) è un altro degli
incontri in piazza Mostra:
«Crediamo nel valore e nel-
l’importanza dell’insegna-
mento: i giovani, guidati da
chef di spessore, devono col-
tivare le conoscenze del no-
stro territorio di cui un doma-
ni saranno i fieri custodi», af-
ferma Lazzeri.
A proposito di custodi e ter-

ritorio, non sarebbemale visi-
tare la mostra «Dalla terra al
futuro. Viaggio nei 150 anni
della Fondazione Edmund
Mach», allo Spazio archeolo-
gico sotterraneo del Sas, op-
pure, superata la soglia della
Torre Civica, lasciarsi traspor-
tare dall’inebriante gusto del-

di Peppe Aquaro

È così che si toglie
ilmedico di torno

La salute S iamo abituati a dire «una
mela al giorno toglie il

medico di torno», detto nato
in Galles, apparso per la prima
volta nel 1866 nella forma
«Mangia unamela quando vai
a letto e impedirai al dottore
di guadagnarsi il pane». Poi la

mela è diventata un simbolo
della salute. Come si legge in
un articolo suNutrients, gli
antiossidanti contenuti, come
flavonoidi, triterpenoidi e
polifenoli, contribuiscono a
proteggere dai danni dei
radicali liberi, dallo sviluppo

di alcuni tumori e
dall’infiammazione, comune a
moltemalattie cronico
degenerative. Lamela è anche
amica del cuore. In una review
sul Journal of education,
health and sport gli autori
spiegano che la presenza di

IL PANORAMADELTRENTINO
SI VESTEDI SFUMATURECALDE
E I SAPORI INVADONO I BORGHI

Frutto
tentatore
Nella foto
grande, una
scultura
di mele a
Pomaria (foto
Studiolumix).
Sotto, Valle dei
Laghi ad Arco
(foto Alice
Russolo) e a
destra e in
basso
immagini della
scorsa edizione
del Festival
Autumnus

di Anna Fregonara

le bollicine di montagna, ga-
rantito dall’Istituto Trento
Doc, pronto a dire «chi sia-
mo» (il 15 ottobre, dalle 20 al
Castello del Buonconsiglio) in
occasione de «L’arte delle bol-
licine», o singolar tenzone tra
bollicine di montagna, Fran-
ciacorta e Champagne.
Altra location, altra musica

(in tutti i sensi) nel Palazzo
della Società filarmonica di
Trento, per una tre giorni (dal
17 al 19) di jazz, classica e pop
dedicata agli «Autunni» mu-
sicali: da Vivaldi a Coltrane.
Pare che le mucche, ascoltan-
do un lento, aumentino del
3% la loro produzione giorna-
liera di latte. Ma non sarà per
questo che si è deciso di pro-
iettare (sempre a Palazzo del-
la Società filarmonica), il 19, il
documentario «Master of
cheese», la storia diWilli Sch-
mid, uno dei migliori produt-
tori di formaggio. Chi ci gui-
derà? Trecento volontari ap-
passionati. © RIPRODUZIONE RISERVATA
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Rossa, gialla, dolce o acidula
lamela è un’ottima tentazione
Pomaria porta in piazza il frutto tipico. Con giochi, degustazioni e show

La rassegna

di Lorenza Cerbini

I patriarchi dell’olio crescono in un’oasi mediterranea a Nord
Nei pressi di Arco, un particolaremicroclima favorisce la produzione di un olio delicato e a bassa acidità

I n Val di Non le stagioni
sono definite dal ciclo na-
turale del melo. In prima-
vera nuvole di petali bian-

chi e boccioli rosati si staglia-
no tra i lunghi filari, il profu-
mo invade la valle. La fioritura
attira migliaia di turisti, ma lo
spettacolo dura pochi giorni.
Le condizioni climatiche in-
fatti, incidono.
Se fa fresco, i fiori si conser-

vano più a lungo e i meli re-
stano imbiancati anche per
due settimane (dal 10 aprile al
7 maggio circa).
Le prime piante sbocciano

a Castel Belasi (450metri slm)
e Castel Thun (600 metri), le
località a un’altitudine infe-
riore. Poi, si sale e tocca a Cles,
Castel Valer, Castel Nanno, in-
torno al lago di Santa Giustina
e nei paesi della Val di Rumo.
L’ultima fioritura a Romeno e
Fondo, situate a circa mille
metri slm.
Golden Delicious, dolce e

croccante; Renetta Canada,
morbida e pastosa; Red Deli-
cious, intensa e aromatica,
queste le principali varietà
coltivate.

Giungono amaturazione in
ottobre e per rendere omag-
gio alla generosità della natu-
ra l’Associazione Strada della
mela e dei sapori delle Valli di
Non e Sole organizza «Poma-
ria», festa del raccolto giunta
alla 18esima edizione. Que-
st’anno si svolgerà a Livo (sa-
bato 12 e domenica 13 ottobre)
e per i visitatori il momento
«cult» sarà la raccolta diretta-
mente nei luoghi sacri, i frut-

teti. Sono undici gli agrituri-
smi che partecipano a Mela-
Colgo, progetto per un’espe-
rienza di un’ora e mezza tra i
filari con guide esperte, i col-
tivatori stessi. A casa si torna
con le mele colte con le pro-
prie mani adagiate nelle cas-
settine.
Pomi che regalano gioia al

palato sia se consumati al na-
turale o sotto forma di succhi,
strudel, composte. «Poma-
ria» è anche gusto. Nelle tavo-
le dei ristoranti locali faranno
mostra i menù ideati per la
rassegna gastronomica Ma-
gnamour Autunno dove le
mele si sposano con i formag-
gi di malga e i vini della Val di

Non, i rossi a base di groppel-
lo con sentori di frutti di bo-
sco, i bianchi damaor per net-
tari a bassa gradazione e spu-
manti.
Un concorso inusuale è ri-

servato ai contadini stessi. Chi
durante la raccolta si sarà im-
battuto in una mela particola-
re, molto grossa o dalla forma

strana potrà partecipare a «La
mela più...». Avrà tempo fino
al 10 ottobre per consegnarla
in uno dei centri raccolta in-
dicati.
Un riconoscimento sarà as-

segnato anche alle mele se-
conde e terze classificate e a
quella proclamata più strana
dalla giuria popolare.

Livo, intanto, si sta prepa-
rando alla festa con allesti-
menti speciali nell’attesa d’ac-
cogliere gli oltre 60 produttori
soci della Strada della mela e
delle altre Strade dei sapori
del Trentino. Rossa, verde o
gialla. Dolce o un po’ acida.
La mela resta la star assolu-

ta elevata nei suoimille aspet-
ti o compartecipe di eventi
che stuzzicano l’acquolina.
Chi non conosce i canederli?
Durante «Pomaria», si potrà
partecipare a corsi dedicati a
quelle palline di pane servite
con formaggio o in brodo. Lo
stesso per i tortel di patate e
per il re dei dolci trentini, lo
strudel d’autore con mele Re-
netta tagliate a cubetti, frutta
secca, uvetta e aromi.
Degustazioni immersive

avranno per palcoscenico il
Parco degli Alberi Sacri dove
verranno servite varietà anti-
che di mele valorizzate dal
frutteto storico di Cles e il loro
sapore sarà più gustoso con la
tecnica di rilassamento e be-
nessere forest bathing.
Mele antiche usate anche

per un laboratorio in cui si in-
segnerà a impastare e infor-
nare golosi biscottini da por-
tare a casa. I più piccini inve-
ce, si sentirannomoderni Gu-
gliemoTell, giocando al tiro al
bersaglio «Centra la mela»,
facendo attenzione a non col-
pire qualche insetto di pas-
saggio.

© RIPRODUZIONE RISERVATA

Mmm...mela
Una foto
di Pomaria
(foto Nicola
Bortolamedi).
In basso,
altre due
immagini
delle
precedenti
edizioni
di Pomaria
(foto Stefano
Weber
e Michele Purin)

«Guide esperte»
MelaColgo, il progetto
per un’esperienza di
un’ora e mezza tra i
filari con i contadini

L a data è stata annuncia-
ta. Il 2 novembre verrà
inaugurato ad Arco

(Trento) il nuovo Sentiero
dell’Olivo, una passeggiata di
7,5 chilometri con panorami-
ca sul lago di Garda.
Se l’olivicoltura è tipica del

Sud (Puglia e Basilicata) e del
Centro Italia (Lazio, Umbria e
Toscana), in questa fetta di
Trentino si produce un olio
delicato, leggero e a bassa
acidità, frutto delle quaranta-
mila piante che vantano un
personalissimo record: cre-
scono a ridosso delle Alpi,
nel luogo più settentrionale
delmondo dove è possibile la
loro coltivazione.
Questione di un microcli-

ma favorevole. Da Arco e

dintorni passa il 46esimo
parallelo, che virtualmente
unisce la cittadina a Butte
(Montana, Usa), Longré (cit-
tadina francese dove si pro-
duce cognac) e Harbin (Ci-
na). Durante il solstizio
d’estate, in tutte queste loca-
lità il sole è visibile per 15 ore
e 45 minuti e durante il sol-
stizio d’inverno per 8 ore e
38minuti.
A differenza delle altre lo-

calità, Arco beneficia di un
clima mediterraneo e di due
venti che ogni giorno fanno
capolino con la precisione di
un orologio svizzero: Pelèr e
Ora. Il primo soffia al mattino
proveniente da nord, il secon-
do è tipico della tarda matti-
nata o del pomeriggio e si

spinge fin verso l’entroterra.
Il Sentiero dell’Olivo viene

inaugurato in occasione del-
l’evento Frantoi Aperti (2-3
novembre), un’occasione per
visitare questa sponda del
Garda dialogando, annusan-

do e degustando nei frantoi e
nelle aziende produttrici
l’olio Evo (extravergine di oli-
va) novello, cioè appena pro-
dotto. I visitatori che percor-
rono il nuovo cammino pos-
sono godere di due meravi-

glie, gli olivi Olif de Bòtes nei
pressi di Padaro e Olif de la
Gort a Nago.
Sono due campioni dalle

fronde ben curate. La loro
età? Stimata tra novecento e
mille anni. Sono considerati i
patriarchi dell’olivicoltura
trentina, varietà antiche adat-
tatesi al territorio.
Il Sentiero dell’Olivo parte

dal centro di Arco tra l’archi-
tettura liberty del Casinòmu-
nicipale e le piante esotiche a
ricordo degli sfarzi ottocen-
teschi del Kurtort (luogo di
cura) asburgico.
La strada sale e si inerpica

fino al maestoso castello ab-
barbicato su un aspro spero-
ne di roccia, intatte le torri e
parte delle mura di cinta. Nel

1495, è stato immortalato dal
pittore tedesco Albrecht
Dürer («Fenedier Klawsen»,
1495) in un acquerello con-
servato al Louvre di Parigi.
Proseguendo lungo il sen-

tiero, si toccano località Vi-
gne e il Dosso di Romarzollo,
per tornare ad Arco costeg-
giando l’arboreto che faceva
parte della tenuta dell’arcidu-
ca Alberto d’Austria e oggi
parte di un giardino pubblico
con alberi provenienti da tut-
to il mondo.
Numerosi gli eventi colla-

terali a Frantoi Aperti con ab-
binamenti utili ad approfon-
dire la conoscenza dell’eno-
gastronomia trentina.

L. Cer.
© RIPRODUZIONE RISERVATA

Con le mani
La raccolta
delle olive
in Trentino

potassio aiuta a bilanciare i
livelli di sodio nel corpo e a
ridurre la pressione arteriosa.
Come la quercetina, un anti-
ossidante noto permigliorare
la salute vascolare e la fun-
zione dell’endotelio, il rivesti-
mento interno dei vasi sangu-

igni. Le fibre riducono il cole-
sterolo «cattivo».Ma bisogna
mangiare tutte le varietà di
mele. Il contenuto di sostanze
bioattive cambia a seconda
della tipologia e delle condi-
zioni di coltivazione. Il colore
della buccia, per esempio,

dipende dalla concentrazione
di pigmenti naturali dalle
proprietà antiossidanti, come
antociani, clorofilla e
carotenoidi. Emangiare la
buccia, ben lavata, perché si
concentrano lì molte
sostanze. I ricercatori, si legge

su Food bioscience, hanno
studiato gli scarti, come i semi
dimela, una fonte di proteine,
lipidi e sostanze fitochimiche,
potenzialemateria prima per
l’industria alimentare,
cosmetica e farmaceutica.
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