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1 Premessa

Progetto “Insieme al 100%"

PSR 100% Il progetto di sviluppo regionale (PSR) 100% (bio) Valposchiavo & entrato nella
(bio) fase di realizzazione il 1° gennaio 2020. Essa dura 6 anni e termina il 31 dicem-
Valposchiavo bre 2025. Promotrice generale € I’Associazione 100% (bio) Valposchiavo, costi-
tuita il 20 dicembre 2017 a Poschiavo di cui sono membri i promotori dei sotto-

progetti.

L'obiettivo generale del PSR 100% (bio) Valposchiavo & di valorizzare la produ-
zione agricola regionale della Valposchiavo. Originariamente il PSR 100% (bio)
Valposchiavo era composto di 11 progetti in ambito produttivo, trasformativo,
sociale e della vendita, che insieme componevano il mosaico di prodotti e offerte
"100% (bio) Valposchiavo”, tutti con lo scopo di mantenere la filiera dalla pro-
duzione - lavorazione - confezionamento - vendita in loco. I sottoprogetti sono
uniti da un concetto marketing comune. Durante i primi anni di realizzazione, il
progetto ha destato l'interesse di ulteriori promotori e allo stato attuale il PSR
ha raggiunto i 15 sottoprogetti.

Il progetto di sviluppo regionale 100% (bio) Valposchiavo ha generato da subito
un impatto significativo sull'intera economia della Valposchiavo, migliorando
in particolare il posizionamento turistico della regione. Paradossalmente, la rile-
vanza del progetto é stata percepita maggiormente al di fuori della Valle
rispetto al suo interno.

Sottoprogetto Il sottoprogetto collettivo “Insieme al 100%"”, mira a colmare questa discrepanza
Insieme al interna, agendo su quattro aspetti chiave:
100%

1. Campagna informativa: si punta a diffondere la conoscenza del progetto
all'interno della comunita valposchiavina. Cid permettera agli abitanti di
informare compiutamente gli ospiti della regione;

2. Monitoraggio dell'impatto: si intende implementare una raccolta sistema-
tica dei dati per tracciare I'evoluzione degli effetti economici del progetto
nel lungo termine. Questo strumento di monitoraggio guidera la strategia
generale;

3. Formazione mirata: si intende concepire una formazione mirata agli attori
che sono direttamente in contatto con i prodotti "100%"” e con i loro
acquirenti;

4. Cabina di pilotaggio: l'obiettivo di questo punto & di introdurre una figura
professionale in grado di guidare l'evoluzione futura del progetto nel
lungo periodo, agendo come una sorta di “cabina di pilotaggio”.

Questi punti riflettono I'impegno dell’Associazione di affrontare le sfide interne e
ottimizzare l'impatto del progetto “100% Valposchiavo”. L'obiettivo di queste
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iniziative & di meglio coinvolgere la comunita locale, rafforzare la perce-

zione del progetto e garantire il suo successo a lungo termine.

Monitoraggio dell'impatto

Modalita di
raccolta dei
dati

Il presente documento presenta la descrizione dei dati raccolti nell'ambito della

parte “monitoraggio dellimpatto” del sottoprogetto “"Insieme al 100%".

La raccolta dati e stata strutturata secondo la composizione della filiera agroali-

mentare: produzione - trasformazione - vendita - consumo/ristorazione e al-

bergheria. Ogni “settore” e stato analizzato per tutte le filiere presenti in Valpo-

schiavo.

Lo scopo € di creare un quadro il pit completo e dettagliato possibile dei

flussi dei prodotti agroalimentari della Valposchiavo. Per riuscire a raggiungere

al meglio questo obiettivo, la raccolta dati € stata organizzata secondo una mo-

dalita differenziata a seconda delle caratteristiche di ogni “settore” della filiera.

Interviste a attori quadro delle filiere: Il contatto diretto con attori locali
permette di raccogliere i dati con precisione e annotare anche eventuali
sfumature di tipo pilu qualitativo. Il contatto diretto € indicato per le filiere
in cui esiste un “punto di raccolta” o un’organizzazione che unisce la
maggior parte degli attori. Esso si addice alla trasformazione. Il “settore”
della trasformazione & centrale per il monitoraggio del flusso dei prodotti
in Valposchiavo. Esso si trova a cavallo fra le aziende di produzione e la
vendita e ha quindi la visione di una parte importante della filiera agroa-

limentare.

Il “settore” della produzione viene gia monitorato accuratamente
dall’ente pubblico (Uffici cantonale e federale dell’agricoltura), da un lato
per il calcolo dei contributi pubblici, dall’altro per motivi di sicurezza ali-
mentare (p.es. nel caso della carne). Per assicurare |'esattezza e la com-
pletezza dei dati raccolti e per non chiedere agli agricoltori di compilare
doppiamente i formulari per la raccolta dei dati, parallelamente alle in-
terviste ad attori chiave sono stati analizzati i dati ufficiali sulla pro-
duzione. Tramite i dati ufficiali & stata analizzata l'intera produzione
agricola primaria della Valposchiavo.

Il consumo fonda su un gruppo molto ampio di utenti e richiede un ap-
proccio pill generale. La raccolta dati sul consumo & stata svolta attra-
verso un sondaggio alla popolazione e, separatamente, ai negozi e
ai ristoranti e alberghi della Valposchiavo. Il metodo del sondaggio
consente di coinvolgere un numero elevato di persone, ma richiede an-
che un'attenzione particolare, poiché & fondamentale tenere conto di
possibili distorsioni nelle risposte, dovute a fattori come motivazioni, in-
teressi e aspettative personali dei partecipanti. Questi dati permettono
di completare o confermare l'immagine dei flussi generata con i dati
quantitativi e saranno di utilita in ambito comunicativo.
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Guida alla lettura

Guida alla Il presente documento contiene una descrizione accurata di tutti i dati raccolti

lettura inerenti le filiere agroalimentari della Valposchiavo nell’'ambito dell’aspetto

chiave 2. “Monitoraggio dell'impatto”.

Per la raccolta dei dati sono state consultate diverse fonti:

Dati ufficiali forniti dall’Ufficio per I'agricoltura e la geoinformazione del
Canton Grigioni (Rilevamento delle strutture agricole 2024);

Dati ufficiali della banca dati sul traffico degli animali;

Dati e informazioni raccolte da interviste mirate a persone attive nella
filiera agroalimentare della Valposchiavo;

Sondaggio sull‘offerta e la domanda (consumo) di prodotti agroalimen-
tari da parte della popolazione, di negozi e alberghi e ristoranti in Valpo-
schiavo, svolto da meta ottobre a meta novembre 2024.

Nel presente documento, le informazioni raccolte sono strutturate come segue:

Il capitolo 2 descrive il contesto storico e lo stato attuale

Nel capitolo 3 ¢ descritta |'analisi dei dati statistici e i dati raccolti tra-
mite le interviste a persone centrali nelle filiera agroalimentari della Val-
poschiavo. Questo capitolo si concentra principalmente sulle parti iniziali
della filiera agroalimentare: dalla produzione alla trasformazione.

Il capitolo 4 ¢ dedicato ai risultati del sondaggio alla popolazione, i ne-
gozi e gli alberghi e ristoranti.

Nel capitolo 5 vengono esposte le conclusioni generali, accompagnate
da una riflessione sulle prospettive future.
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2 Contesto storico e stato attuale

2.1 L’evoluzione dell’agricoltura in Valposchiavo, dal medioevo
fino ad oggi

Tra risorse
locali e
fattori
esterni

Lo stato attuale del settore primario in Valposchiavo ¢ il risultato di un’evoluzione
durata secoli, che da sempre ha una radice locale che si inserisce in un contesto
piu ampio, determinato da eventi globali e precise volonta politiche nazionali.

La radice locale che ha plasmato I'agricoltura in valle fin dai primi insediamenti
nel Medioevo € certamente costituita da fattori geo-climatici, come per esempio
I"altitudine, le caratteristiche del suolo e la pendenza ed esposizione dei versanti.
Allo stesso tempo lo spirito d’iniziativa e I'ingegnosita degli abitanti sono
risorse locali che dal Medioevo fino ad oggi sono state determinanti nel trasfor-
mare le sfide dell’agricoltura di montagna in opportunita di creazione di valore.

L'agricoltura in Valposchiavo non & perd mai stata influenzata unicamente dalle
risorse locali. Eventi su scala pit ampia, come per esempio I'andamento climatico
globale, guerre, mercati, migrazioni e volonta politiche hanno fortemente in-
fluenzato la produzione agricola locale.

Cosi per esempio la campicoltura, ampiamente praticata ed essenziale per il
sostentamento della popolazione dal Medioevo fino a inizio 1800, & stata in poco
tempo abbandonata quasi completamente con la possibilita di importare cereali
a basso costo da regioni climaticamente avvantaggiate, per poi ricomparire negli
ultimi anni su iniziativa locale, questa volta in forma di produzione di nicchia
multifunzionale per la conservazione del paesaggio e del saper fare.

Un altro esempio di evoluzione nella produzione agricola della Valposchiavo &
quello della produzione casearia. Grazie all’abbondanza di pascoli e prati da
sfalcio la produzione di formaggio & da sempre praticata dalle famiglie contadine
della Valposchiavo. Se pero inizialmente ogni famiglia produceva singolarmente
quantitativi modesti di formaggio per consumo proprio, negli ultimi secoli questa
produzione & stata nettamente intensificata a seguito di politiche nazionali a
supporto della produzione lattiera. Sono cosi nate le prime cooperative per la
lavorazione del latte, fino ad arrivare alla recente costituzione della Societa Coo-
perativa Caseificio Valposchiavo che ha come obiettivo la produzione di formaggi
secondo i piu alti standard qualitativi e sociali.

A titolo introduttivo per il presente documento abbiamo realizzato, a partire dalla
pubblicazione "I frutti della terra, L'agricoltura valposchiavina fra tradizione e
innovazione'”, una linea degli eventi e delle fasi pil significative dell’agricoltura
in Valposchiavo dal medioevo fino ad oggi (Figura 1 e Figura 2).

T A cura di Daniele Papacella - Poschiavo: Societd Storica Val Poschiavo. I frutti della terra, L’agricoltura
valposchiavina fra tradizione e innovazione. Collana storia poschiavina 8. 2015
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Figura 1: linea degli eventi e delle fasi piu significative dell’agricoltura in Valposchiavo dal medioevo fino ad

oggi (prima parte; elaborazione Sartori AgriBioCultural Solutions)

824d.C

Primo documento che menziona Poschiavo, a quel
tempo la Valposchiavo era contesa tra i re carolingi,
il vescovo di Como e il vescovo di Coira.

1408

Per proteggersi dai Visconti i poschiavini si
sottomettono al vescovo di Coira ed entrano a far
parte della Lega Caddea.

1512-1797
Occupazione della Valtellina da parte dei Grigioni.

1803
La Valposchiavo entra con il Canton Grigioni a far
parte della Confederazione Elvetica.

1906
Costruzione degli impianti idroelettrici delle Forze
Motrici Brusio.

1910
Costruzione della ferrovia del Bernina.

1914

Scoppio della Grande guerra, la Confederazione
introduce obblighi di coltivazione, monopoli
sullimportazione e controllo dei prezzi per evitare le
speculazioni.

1929

La Grande Crisi fa crollare i prezzi, in Svizzera
nascono una serie di leggi per sostenere
I'agricoltura, in particolare la produzione lattiera.

1939-1946

Piano Wahlen: I'agricoltura diventa una priorita
nazionale e tutte le politiche vengono gestite
centralmente da Berna. Grazie a questi piani
durante la seconda guerra mondiale la produzione
agricola aumenta del 15% limitando la produzione
lattiera a favore di campicoltura in particolare per la
produzione di cereali panificabili e patate.

// bal Medioevo a inizio 1800

Gli abitanti della Valposchiavo erano quasi \
esclusivamente contadini, ogni famiglia produceva

tutto quanto serviva per vivere.

La campicoltura, in particolare la coltivazione di segale
poi in seguito anche mais e patate forniva la maggior
parte delle calorie alla popolazione. Anche
I'allevamento aveva comunque una grande
importanza.

All’economia locale contribuivano poi il commercio del
Vino della Valtellina verso le regioni a nord del Bernina
ed il mercato di Tirano.

_

La crisi agraria di meta 1800

\
\

L’'invenzione delle macchine a vapore e I'inizio del
commercio mondiale permettono di acquistare a
basso costo i cereali prodotti in altre parti del mondo:
la campicoltura locale non & pili redditizia. Il pane di
segale cotto nel forno contadino lascia il posto al pane
bianco sfornato giornalmente dai primi «prestin».
L’agricoltura in tutta la Svizzera si riorienta
sull’allevamento, in particolare sulla produzione di
latte e formaggio.

In bassa valle inizia la produzione di ortaggi per gli
alberghi engadinesi e viene introdotta la coltivazione

\\_ del tabacco.

[

...continua y
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L’agricoltura tra due guerre mondiali

Allo scoppio della prima guerra mondiale
I"autosufficienza svizzera per i cereali & minore al
20% e c’é una sovrapproduzione di latte. La
Confederazione deve intervenire per adattare la
produzione al fabbisogno interno, nonostante cid
ampie fascie della popolazione soffrono la fame.
In Valposchiavo in questo periodo arrivano le Forze
Motrici Brusio e la Ferrovia del Bernina: il salario
mensile degli abitanti impiegati permette a molte
famiglie di continuare un’attivita agricola
nonostante le crisi di mercato.

Nel 1946-47 Gerhard Simmen osserva che
I"agricoltura in Valposchiavo & orientata
all’allevamento con una campicoltura estesa ma
semplice. Il livello d’organizzazione & legato
essenzialmente al nucleo famigliare, strutture di
collaborazione sono limitate alle cooperative per la
lavorazione del latte nate pochi anni prima. Livello
di meccanizzazione molto basso, mancano le strade
di accesso ai maggenghi. Da queste osservazioni
nasce negli anni seguenti il Consorzio di bonifica
fondiaria, che interverra soprattutto sulla rete di
strade carrabili per I'agricoltura.

N
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Figura 2: linea degli eventi e delle fasi piu significative dell’agricoltura in Valposchiavo dal medioevo fino ad

0ggi (seconda parte; elaborazione Sartori AgriBioCultural Solutions)

1951

Entra in vigore la legge sull’agricoltura con lo scopo
di assicurare un alto grado di
autoapprovvigionamento alimentare per il paese.

1950-70

Rivoluzione verde: introduzione massiccia di
macchinari, fertilizzanti, irrigazione e prodotti
fitosanitari nell’agricoltura.

1973
Nasce la fondazione svizzera per la promozione
dell’agricoltura biologica.

1981
Viene fondata I'associazione Bio Suisse.

1992

Il Bio viene riconosciuto formalmente e
giuridicamente dalla Confederazione quale forma di
produzione idonea ad essere sovvenzionata.

1996
La Nuova Politica Agraria viene approvata in
votazione popolare.

2007

Lo strumento dei Progetti di Sviluppo Regionale
(PSR) viene introdotto nella legge sull’agricoltura
allo scopo di permettere alla Confederazione di
sostenere i progetti di sviluppo regionale laddove la
partecipazione dell'agricoltura & preponderante.

2020
1l PSR 100% (bio) Valposchiavo entra in fase di
attuazione.

2023

La Valposchiavo viene nominata «Regione Svizzera
del Gusto 2024». Gia in questi primi anni il progetto
ha ricevuto numerosi riconoscimenti.

9

Dal 1950 a inizio anni ‘80

[ L’agricoltura Svizzera si orienta alla produttivita per

|
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la quale viene ritenuto indispensabile mantenere
alto il numero di aziende a conduzione famigliare.
Le aziende vengono supportate assicurando i
redditi agricoli attraverso I'amministrazione dei
prezzi e la garanzia di smercio della produzione con
I'intervento di organizzazioni parastatali di smercio.

* L'obiettivo di mantenere alto il grado di
approvvigionamento viene raggiunto, ma questa
strategia avvantaggia le aziende delle zone piu
produttive del paese a scapito delle aziende di
montagna come in Valposchiavo.

* Per correggere |'evoluzione poco favorevole per le
regioni di montagna la politica interviene piu volte
sviluppando nuovi criteri di sostegno finanziario.
Infine negli anni Settanta la superficie agricola
svizzera viene suddivisa in zone di produzione,
introducendo un sistema di sussidio differenziato
per area perfezionato nel corso degli anni e
attualmente ancora utilizzato. La Valposchiavo
entra nelle zone agricole montane lll e IV, che
beneficiano di sussidi mirati.

7

\\

|

)

/

Nuova Politica Agraria e agricoltura sostenlbile\
* Negli anni ottanta cresce una nuova sensibilita
| \

interna: i cittadini svizzeri chiedono un’agricoltura
piu sostenibile, a livello sia ambientale che
economico. La “vecchia” politica agraria, favorevole
per le singole aziende agricole ma non altrettanto
performante nel limitare la sovrapproduzione di
prodotti agricoli e i danni all'ambiente, deve essere
rivista.

* La Nuova Politica Agraria prevede la separazione tra
la produzione agricola primaria e I'intervento dello
stato, volto a incentivare prestazioni particolari.
Questo modello, espresso nei termini della
“multifunzionalita” prevede che le aziende agricole
svizzere diventino pil competitive, che la
Confederazione non intervenga nei meccanismi di
mercato dei prodotti agricoli di base e che gli
incentivi della Confederazione siano finalizzati alla
produzione mirata di beni e servizi utili alla
collettivita come la cura dei prati in pendenza e dei
pascoli montani, la protezione del paesaggio e della
biodiversita. Questa importante riforma agraria,
implementata in maniera graduale, non & ancora
conclusa.

* In Valposchiavo il successo di questo impegno é gia
visibile: i prati in quota vengono ancora falciati,
I"avanzata del bosco & sotto controllo, la cura del
paesaggio & garantita dai contadini.

* Gliincentivi della politica in combinazione con
I'iniziativa e la sensibilita di alcuni valposchiavini
hanno portato ad un’elevata qualita e varieta dei
prodotti della Valposchiavo, il marchio 100%
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4 \regionali e nazionali. /
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2.2 Le cifre dell’Agricoltura in Valposchiavo nel 2024

76 aziende
agricole

16% del
territorio
utilizzato per
I'agricoltura

97% delle
superficie
agricole
utilizzate
come prati e
pascoli

Secondo il rilevamento cantonale delle strutture, nel 2024 le aziende agricole
registrate in Valposchiavo erano 81. Tuttavia, di queste sono 76 le aziende che
soddisfano i criteri PER (prova che le esigenze ecologiche sono rispettate)? e
sono ammesse al programma dei pagamenti diretti. Le rimanenti 5 strutture
registrate non soddisfano i criteri per i pagamenti diretti, si tratta di casi parti-
colari tra cui un’azienda con esclusivamente prati da sfalcio per 1,42 ettari,
un’‘azienda con esclusivamente un campo di 3 are di patate, e alcune piccole
aziende con frutteti o selve castanili che non raggiungono l'ettaro di superficie.
Ai fini di questa valutazione le aziende che non soddisfano i criteri PER sono
quindi escluse, come pure la cinquantina di aziende registrate per |'allevamento
non commerciale (gestione amatoriale).

Sempre secondo il rilevamento cantonale delle strutture, la superfice agricola
utile (SAU) utilizzata in Valposchiavo nel 2024 ¢ di 1'558 ha, a cui si aggiunge
la superficie degli alpeggi che copre circa 2'808 ha. In totale quindi I'agricoltura
viene praticata sul 16% del territorio della Valposchiavo. A titolo di confronto, in
Svizzera l'agricoltura & praticata sul 36% del territorio (compresi alpeggi). L'agri-
coltura in Valposchiavo a livello spaziale quindi € ben presente ma non predomi-
nante sul territorio.

Tra le superfici utilizzate per I'agricoltura, il 97% consiste in prati e pascoli
(Figura 3). Il rimanente 3% della superficie si divide tra la coltivazione di erbe
per tisane (21 ha), cereali (17 ha) e piccoli frutti (12 ha). Le superfici utiliz-
zate per la produzione di frutta e verdura sono minime, i vigneti sono pratica-
mente assenti.

2 | a “prova che le esigenze ecologiche sono rispettate” (PER) é il presupposto per ricevere i pagamenti diretti
e assicura le buone pratiche agricole (Prova che le esigenze ecologiche sono rispettate, sito UFAG, consultato
il 20 gennaio 2025).
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Figura 3: Ripartizione superficie agricole Valposchiavo, 2024 (Fonte dati: Ufficio per I'agricoltura e la geoin-
formazione del Canton Grigioni; elaborazione Sartori AgriBioCultural Solutions)

Ripartizione superfici agricole Valposchiavo 2024
totale 1558 ha, escluse superfici alpeggi

Erbe per tisane e condimenti,
21ha

Prati e pascoli, 97% Altro, 3%

Piccoli frutti, 12 ha

Frutta, 4 ha

Verdura, 1.5 ha

Allevamento La grande superficie di prati e pascoli viene utilizzata per I'allevamento in parti-
prevalente- colare dei bovini. Delle 76 aziende agricole attive in valle ben 47 infatti possie-
:::":::) dono vacche da latte o nutrici per un totale di circa 1'011 unita di bestiame

grosso (UBG)(Figura 4). Dopo i bovini & I'allevamento ovino il piu diffuso, sia in
termine di capi allevati (282 UBG) che di aziende che si occupano di questa
attivita (31). Equini, caprini e pollame sono allevati su un buon quarto delle
aziende ma in numero ridotto. L'allevamento di maiali &€ scarsamente diffuso.
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Figura 4: Animali allevati e aziende di allevamento in Valposchiavo, 2024 (Fonte dati: Ufficio per I'agricol-
tura e la geoinformazione del Canton Grigioni; elaborazione Sartori AgriBioCultural Solutions)

Animali allevati e aziende di allevamento Valposchiavo 2024
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2.3 Agricoltura biologica in Valposchiavo

84% di Delle 76 aziende agricole attive sul territorio della Valposchiavo, nel 2025, ben
aziende 64 saranno certificate per gli standard Bio Suisse® (2 in piu rispetto al 2024).
biologiche

Questo corrisponde all’84% del totale delle aziende. La distribuzione sul ter-
ritorio delle aziende biologiche & eterogenea, con una netta maggioranza nel
comune di Poschiavo rispetto al comune di Brusio. I motivi di questa differenza
sono da ricercare principalmente nelle differenti caratteristiche geomorfologiche
dei due comuni: nella parte bassa della Valposchiavo la superficie agricola € un
fattore limitante che ha portato a prediligere un’agricoltura leggermente piu in-
tensiva. La quasi totalita della produzione di frutta e piccoli frutti avviene sul
territorio del comune di Brusio, in questa parte della valle le condizioni sono pilu
favorevoli rispetto alla parte alta della valle, tuttavia I'implementazione degli
standard biologici per frutta e verdura € pill impegnativa rispetto ad altre pro-
duzioni agricole. Un segnale positivo in questo senso € pero la conversione in
corso di un‘importante azienda produttrice di frutta e piccoli frutti sul comune di
Brusio che sara certificata Bio Suisse a partire dal 2025. Nella parte superiore
della Valposchiavo invece la superficie agricola € estesa ed il principale fattore
limitante per l'agricoltura € la quota. Le attivita agricole piu presenti sono quindi
quelle piu adattate all’agricoltura di montagna estensiva quindi I'allevamento

3 La piu importante organizzazione per l'agricoltura biologica in Svizzera (sito Bio Suisse: Il nostro impegno:
uomini, animali e natura in equilibrio, consultato il 21 gennaio 2025)
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prevalentemente bovino per carne e latte, la coltivazione di erbe aromatiche e
negli ultimi anni la campicoltura.

La differenza nell’utilizzo del territorio tra I'Alta Valle (Poschiavo) e la Bassa Valle
(Brusio) & ben visibile, a titolo di esempio, nelle immagini del paesaggio seguenti
(Figura 5):

— Camapascio: fondovalle stretto, pochi prati, praticamente nessun campo
ma molte colture permanenti.

—  Li Curt - Colégna: prati e campi con alberi ad alto fusto
— Le Prese - Pagnincini: prati, campi e grande superficie di erbe officinali

— San Carlo - Privilasco: quasi esclusivamente prati

Figura 5: Esempi di differenze di paesaggio e utilizzo agricolo (Fonte: Geoportale dell’'amministrazione can-
tonale dal Canton Grigioni; elaborazione; elaborazione Sartori AgriBioCultural Solutions)

1) Campascio S : 7% . 2) Li Curt-Colégna
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Legenda (in tedesco):

© Uberlagernde Nutzungen (Baume)

“1 Hochstammfeldobstbaume BFF
=43 Nussbaume BFF
V4 Kastanienbaume in gepfiegten Selven BFF
(] Einheimische standortgerechte Einzelbaume und Alleen BFF

© Uberlagernde Nutzungen (Acker BFF)

FZ3 Ackerschonstreifen
Getreide in weiter Reihe

© unbekannte Nutzung

unbekannte Nutzung

© Landwirtschaftliche Nutzungsart
Ackerflache
Dauerweiden
Dauerwiesen
Flachen ausserhalb der LN
Geschitzter Anbau
Hecken-, Feld- und Ufergehdlze
Obstanlagen
Reben
Streueflachen
Sommerungsflache

Ubrige Dauerkulturen
Ubrige Flache innerhalb der LN

97% di L'adozione degli standard di Bio Suisse sul territorio della Valposchiavo ¢ elevata

superficie ma varia fortemente a seconda del settore di produzione. I dati dell’ufficio fede-
gestita

secondo Bio . .
Suisse gli standard Bio Suisse e dell’87%, questi dati pero tengono conto della con-

venzione sulle zone di frontiera?, secondo la quale le aziende con sede nei co-

rale di statistica indicano che la superficie agricola totale gestita secondo

muni di frontiera hanno diritto alla coltivazione di superfici nel raggio di 10 km
al di fuori del confine. Conteggiate in questo modo, le superfici di coltivazioni
permanenti (frutteti) delle aziende valposchiavine ammontano a 193 ha, di cui
147 ha gestiti in maniera convenzionale e non biologica, quando in realta la
superficie coltivata a frutti e piccoli frutti sul territorio dei comuni di Poschiavo e

4 Convenzione tra I'Italia e la Svizzera per il traffico di frontiera e di pascolo (0.631.256.945.41)
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Brusio occupa appena 15 ha. Ai fini di questa valutazione sono dunque stati
utilizzati i dati cantonali del rilevamento dati delle strutture strettamente per
quanto riguarda le parcelle situate su territorio dei comuni di Poschiavo e
Brusio, in quest’ottica la percentuale di superficie agricola gestita in ma-
niera biologica raggiunge nel 2025 il 97% (Figura 6).

E interessante notare che la percentuale di superficie gestita in maniera biologica
corrisponde alla percentuale di terreni utilizzati per prati e pascoli (anch’essa
97%)(Figura 7). Naturalmente gli standard biologici non sono diffusi solamente
nella gestione di prati e pascoli ma anche ampiamente nelle coltivazioni, tuttavia
questo dato evidenzia la correlazione discussa in precedenza: I'agricoltura orien-
tata verso I'allevamento estensivo di ruminanti € piu propensa all’adozione degli
standard biologici.

Figura 6: Superfici agricole in Valposchiavo nel 2025 (Fonte dati: Ufficio per I'agricoltura e la geoinforma-
zione del Canton Grigioni; elaborazione Sartori AgriBioCultural Solutions)

Superfici agricole in Valposchiavo nel 2025
totale 1558 ha, escluse superfici alpeggi

1'513; 97%

m superfici BIO (ha) M superfici convenzionali (ha)
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Figura 7: Superfici agricole in Valposchiavo nel 2025 (Fonte dati: Ufficio per I'agricoltura e la geoinforma-
zione del Canton Grigioni; elaborazione Sartori AgriBioCultural Solutions)

Superfici coltivate in Valposchiavo 2025

Superficie agricola utile (ha)
totale 1558 ha, escluse
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Nel 2025 I'impegno dell’agricoltura in Valposchiavo verso la transizione ecologica

si presenta cosi:

Monitoraggio | Insieme

100% della coltivazione di cereali e patate ¢ gestita da aziende biolo-
giche.

100% della coltivazione di erbe aromatiche ¢ gestita da aziende bio-
logiche.

100% della produzione casearia proviene da aziende biologiche: in
Valposchiavo tutte le vacche da latte sono allevate secondo gli standard
Bio Suisse.

100% delle aziende che allevano vacche nutrici sono certificate Bio
Suisse, quindi tutte le vacche allevate commercialmente in Valposchiavo
beneficiano degli standard di benessere animale di Bio Suisse.

100% dell’allevamento suino & biologico, questo tipo di allevamento &
perd poco diffuso in valle.

Per le galline ovaiole 1I'80% delle aziende sono certificate bio, dato
pero che le dimensioni delle aziende in questo settore sono molto etero-
genee considerando il numero totale di galline allevate in Valposchiavo
secondo gli standard Bio Suisse la percentuale sale al 97%.

Per I'allevamento di pecore e capre la quota di aziende bio € 80%, la
percentuale totale di capre e pecore allevate secondo gli standard Bio
Suisse in Valposchiavo & invece del 90%.
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— Per la verdura, 2 delle 3 principali aziende agricole che al momento
producono verdura commercialmente sono certificate Bio Suisse. Una
buona parte delle verdure utilizzate nella ristorazione o dagli abitanti
proviene pero dagli orti privati.

— La produzione di frutta a granella il Valposchiavo comprende unica-
mente mele situate nel comune di Brusio per una superficie totale di
quasi 3 ha, al momento solo il 16% ¢ certificato Bio Suisse.

- Anche la produzione di frutta a nocciolo ¢ presente unicamente a Bru-
sio, con solo 0.41 ha ma 100% bio a partire dal 2025.

— La produzione di piccoli frutti, anch’essa presente solo nel comune di
Brusio ma con una superficie di ben 12 ha sara nel 2025 al 94% bio
grazie alla conversione del piu grande produttore.

La suddivisione degli animali e delle aziende di allevamento in base ai metodi di
produzione convenzionale o biologico & illustrata nella Figura 8 e nella Figura 9.

Figura 8: Animali allevati in Valposchiavo nel 2024 (Fonte dati: Ufficio per I'agricoltura e la geoinformazione
del Canton Grigioni; elaborazione Sartori AgriBioCultural Solutions)
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Figura 9: Aziende di allevamento in Valposchiavo nel 2024 (Fonte dati: Ufficio per I'agricoltura e la geoin-
formazione del Canton Grigioni; elaborazione Sartori AgriBioCultural Solutions)
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3 Fotografia delle filiere alimentari

3.1 Produzione vegetale

3.1.1 Campicoltura

Da essen-
ziale, a
dimenticata
a riscoperta

Dal medioevo fino a fine Ottocento la campicoltura in Valposchiavo era essen-
ziale per assicurare il fabbisogno alimentare degli abitanti. La vasta diffusione di
piccole superfici coltivate con cereali e in seguito patate ¢ tutt’oggi testimoniata
nel paesaggio da terrazzamenti e muri a secco. Da inizio Novecento pero la
campicoltura in Valposchiavo ha subito un declino, come nel resto della Svizzera
a causa dell’arrivo sul mercato di cereali a prezzi inferiori prodotti in altre parti
del mondo. Rispetto al resto della Svizzera perd in Valposchiavo I'abbandono
delle coltivazioni di cereali e patate avviene con un certo ritardo, 'abbandono
vero e proprio dei campi valposchiavini inizia negli anni Sessanta. Fino agli anni
Duemila scompare praticamente la coltura della patata che rimane presente solo
negli orti privati. Da circa un decennio & in corso una riscoperta e rivaloriz-
zazione della campicoltura, in particolare per quanto riguarda i cereali e an-
che la coltivazione della patata sta prendendo piede in forma sperimentale.

L'evoluzione delle superfici agricole destinate a prati e campi € mostrata nella
Figura 10 mentre i dettagli relativi a patate e cereali sono disponibili nella Figura
11.
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Figura 10: Evoluzione delle superfici agricole nel Comune di Poschiavo (Fonte dati: dal libro “I frutti della
terra, L'agricoltura valposchiavina fra tradizione e innovazione”®, la fonte indicata nel libro per gli anni 1919-
2006 ¢ “le bonifiche fondiarie nel Comune di Poschiavo, Relazione finale 1962-2007", per il 2014 e 2024 dati
dell’Ufficio per I'agricoltura e la geoinformazione del Canton Grigioni; elaborazione Sartori AgriBioCultural

Solutions)
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5 A cura di Daniele Papacella - Poschiavo: Societd Storica Val Poschiavo. I frutti della terra, L'agricoltura
valposchiavina fra tradizione e innovazione. Collana storia poschiavina 8. 2015
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Figura 11: Evoluzione delle superfici coltivate a patate e cereali nel Comune di Poschiavo (Fonte dati: dal
libro "I frutti della terra, L'agricoltura valposchiavina fra tradizione e innovazione” , la fonte indicata nel libro
per gli anni 1919-2006 & “le bonifiche fondiarie nel Comune di Poschiavo, Relazione finale 1962-2007", per il
2014 e 2024 dati dell’Ufficio per I'agricoltura e la geoinformazione del Canton Grigioni; elaborazione Sartori
AgriBioCultural Solutions)
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Nel 2015 & stata fondata la Societa cooperativa campicoltura Valpo-
schiavo, che attualmente riunisce una ventina di aziende rigorosamente biolo-
giche. L'obiettivo iniziale della cooperativa era mantenere in valle le conoscenze,
tecniche e i macchinari per svolgere la campicoltura. Tramite la cooperativa gli
agricoltori si coordinano per le seguenti attivita:

— Piano delle colture: in base alla domanda di mercato e alle preferenze
dei singoli agricoltori si decide in maniera coordinata quali varieta colti-
vare.

— Ordinazione delle sementi: la coordinatrice della cooperativa si occupa
di ordinare tutte le sementi, che provengono generalmente dalla ditta
OHS.

— Condivisione dei macchinari: la cooperativa e in alcuni casi i singoli
agricoltori possiedono i macchinari pit grossi che vengono utilizzati a
turno, in alcuni casi se richiesto gli agricoltori pit esperti nell’'utilizzo di
questi macchinari eseguono le lavorazioni per gli altri.

— Stoccaggio, trasformazione e vendita: in generale dopo la raccolta
dei cereali la cooperativa coordina la trasformazione presso i mulini e poi
si occupa della vendita. La cooperativa non vende il grano ai mulini ma
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Equilibrio
con l'alleva-
mento

paga per la trasformazione e poi rivende il prodotto lavorato (farina). I
mulini coinvolti variano a dipendenza della disponibilita e delle attrezza-
tura dei mulini per lavorare il tipo di cereale.

Nel 2024 la superficie dedicata alla campicoltura in Valposchiavo era di 17.4 ha,
dei quali 0.8 ha dedicati alle patate. Le superfici campicole in Valposchiavo
vengono utilizzate esclusivamente per |'alimentazione umana, solo nel caso in
cui la qualita venga compromessa da fattori climatici il raccolto viene utilizzato
negli allevamenti di galline, maiali o vacche nutrici locali. Il legame con I'alleva-
mento & molto stretto: la paglia e i resti della lavorazione dei cereali vengono
impiegati come strame nelle stalle, a sua volta il letame prodotto dagli alleva-
menti viene interamente impiegato per concimare i campi. Per quanto riguarda
I'apporto di nutrienti, la campicoltura in Valposchiavo & autosufficiente, general-
mente le aziende che praticano la campicoltura possiedono anche bestiame a
sufficienza per concimare i campi con letame.

3.1.1.1 Cereali e farine

Resa e
mercato
variabili

Trasforma-
zione
diramata

In Valposchiavo attualmente vengono coltivate dalla cooperativa varieta di fru-
mento, segale, spelta, orzo, mais e grano saraceno. Il frumento invernale
ed estivo sono i cereali piu diffusi che assieme occupano circa la meta delle
superfici. La ripartizione della superficie rimanente tra gli altri cereali varia di
anno in anno a dipendenza della domanda e dello stock ancora presente e dalle
preferenze dei singoli agricoltori. La segale per esempio ha al momento poco
mercato, in valle ne viene venduta circa 1 tonnellata all’anno quasi unicamente
per il pane brasciadela 100% Valposchiavo. Visto che lo stock della cooperativa
era ancora importante dagli ultimi anni, la superficie coltivata a segale nel 2024
era contenuta, sara invece probabilmente pill vasta il prossimo anno per garan-
tire le stabilita delle forniture. In generale il raccolto di cereali in valle varia tra
le 15 e le 40 tonnellate a dipendenza delle condizioni meteo favorevoli o meno,
il 2024 per esempio & stato un anno molto difficile a causa del maltempo, la resa
€ bassa e ci sono state diverse problematiche fitosanitarie.

Oggi ogni tipo di cereale prodotto in valle segue una traiettoria di trasformazione
diversa. Mais e grano saraceno vengono puliti dalla cooperativa, stoccati a Le
Prese e secondo la domanda macinati al mulino di Aino. Frumento e segale
vengono puliti, analizzati, stoccati e secondo la domanda macinati al Molino e
Pastificio di Poschiavo. La spelta richiede un procedimento speciale e viene
dunque macinata a Nafels (GL). L'Orzo necessita del processo di pilatura che
viene eseguita dal Molino Scartazzini a Promontogno. I cereali vengono poi
venduti dalla cooperativa in valle attraverso la vendita diretta, ad una lista di
clienti fissi, ai ristoranti e a partire dal 2024 anche alla Coop. La grande mag-
gioranza dello smercio & in valle.
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In Valposchiavo & presente anche la trasformazione di cereali provenienti da
fuori valle. II Molino e Pastificio di Poschiavo, che gia da fine Ottocento ha
sviluppato la sua attivita in ottica imprenditoriale € specializzato nella lavora-
zione di cereali che importa da fuori valle e vende poi con il marchio Fait su.

Uno degli obiettivi futuri della cooperativa € quello di riuscire a selezionare e
autoprodurre sementi adattate alle condizioni geoclimatiche della Valposchiavo,
sono gia in corso delle sperimentazioni. Un aspetto tecnico che potrebbe essere
migliorato nella produzione ¢ la fase di essicazione per la quale non si dispone
di strutture specifiche e il cui esito € al momento determinato in gran parte dalle
condizioni climatiche: in anni asciutti la fase di essicazione non pone problemi
mentre in anni piovosi come il 2024 questa delicata fase puo essere problema-
tica.

Da qualche anno in Valposchiavo si € ripresa la coltivazione di patate, una su-
perficie di 0.82 ha annunciati nel 2024 su due aziende biologiche. Le varieta
coltivate sono state accuratamente scelte per le loro caratteristiche piu adatte
all’alta quota. Ci sono sinergie con altre aziende esperte nella coltivazione di
patate in quota, in particolare con un’azienda specializzata in varieta di patate
di montagna a Filisur nell’Albulatal. I campi di patate vengono fertilizzati con il
letame prodotto nelle aziende, entrambe le quali detengono anche bestiame.
Un’importante sfida per la produzione di patate in Valposchiavo & il fattore cli-
matico, in particolare negli ultimi anni il raccolto € stato danneggiato da estati
piovose e problematiche fitosanitarie per le quali le aziende stanno ancora cer-
cando soluzioni a livello sia di varieta che di tecniche di coltivazione. Il raccolto
del 2024 ¢é stato di 65 quintali da vendere e circa 12 quintali utilizzati come
foraggio. Per quanto riguarda i macchinari a disposizione si sta valutando di in-
vestire in macchinari che permettano di lavorare in maniera piu efficiente.

Oltre alla stabilizzazione della resa, una grande sfida per la produzione di patate
¢ lo smercio che avviene tra autunno e inverno e quindi in gran parte al di fuori
della stagione turistica. Una delle soluzioni che si sta sperimentando € la semina
di patate novelle che possano essere raccolte gia in giugno, in tempo per la
stagione turistica ma prima della stagione d’alpeggio e della fienagione quando
gli agricoltori sono troppo impegnati per dedicarsi al laborioso processo di rac-
colta. La semina di patate novelle & pero¢ limitata geograficamente dalla quota
che diventa particolarmente impegnativa da gestire al di sopra del borgo di Po-
schiavo e dalla scelta del terreno che deve essere sassoso e ben drenato. Un'al-
tra possibile soluzione sarebbe quella di investire in infrastrutture come camere
climatizzate per migliorare la conservazione e allungare il mercato di alcuni
mesi.

Le patate prodotte vengono al momento vendute quasi esclusivamente per |'uso
della valle, a privati ed in piccola parte con difficolta a ristoranti. Una
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collaborazione positiva che si & instaurata con il territorio & quella con la casa
anziani di Poschiavo, che acquista un‘importante parte delle patate prodotte in
valle.

3.1.1.3 Pane e dolci

Evoluzione
del consumo
di pane

Domanda

fortemente
influenzata
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Sfide e
opportunita
nell’utilizzo
di ingredienti
locali

Utilizzo delle
farine locali

Il pane € da sempre alla base dell’alimentazione in Valposchiavo, tuttavia la pre-
parazione e le abitudini dei consumatori sono cambiate decisamente nel corso
degli ultimi secoli. Fino a inizio Novecento in Valposchiavo il pane veniva prepa-
rato poche volte I'anno nei forni delle case contadine con i cereali coltivati in
valle, in particolare con la farina di segale. Il pane tradizionale, la brasciadela,
ha la forma di una ciambella in modo da poter essere conservata per mesi ap-
pesa al riparo dai topi e trasportata su maggesi e alpeggi in estate. Il consumo
di pane fresco un tempo era rarissimo e la farina di frumento era un prodotto
di lusso importato dalla Lombardia. Con |I'abbassamento dei prezzi del frumento
e l'arrivo dei primi panettieri professionali in valle, il pane casalingo ha comin-
ciato a perdere importanza, il pane bianco & diventato la scelta preferita dai
consumatori e la segale & stata progressivamente relegata a foraggio per il be-
stiame. Tuttavia, la brasciadela ha continuato ad essere prodotta sia nelle case
che nelle panetterie fino ai nostri giorni e ora € considerata una specialita regi-
strata nell'Inventario del Patrimonio Culinario Svizzero.

La produzione di pane e dolci in Valposchiavo puo contare su una domanda sta-
bile da parte degli abitanti e su un incremento della domanda nella stagione
estiva da parte dei turisti. I prodotti 100% Valposchiavo sono al momento ri-
cercati in particolare dai turisti mentre in inverno si osserva un calo della richie-
sta per questi prodotti.

Una particolarita della panificazione e della pasticceria rispetto ad altri settori di
trasformazione risiede nella grande sensibilita alle caratteristiche degli ingre-
dienti: la durezza della farina, il colore delle uova, il sapore e la consistenza del
burro per esempio possono influenzare notevolmente la riuscita delle prepara-
zioni. Per questo motivo integrare le materie prime locali nelle ricette traman-
date da generazioni delle panetterie non € sempre un passo scontato.

Nel caso della brasciadela, preparata abitualmente con 1/3 di farina di segale e
2/3 di farina semi-bianca, per utilizzare unicamente farine 100% Valposchiavo &
necessario sostituire una parte della farina semi-bianca con della farina bianca.
Questo é dovuto al fatto che la forza della farina di frumento coltivata in valle,
ovvero la capacita di assorbire i liquidi durante I'impasto e trattenere I'anidride
carbonica durante la lievitazione, € minore rispetto alle farine disponibili abitual-
mente in commercio. Tenendo conto di questa particolarita di lavorazione,
all’anno vengono prodotte all’incirca 2’250 kg di brasciadéla 100% Valposchiavo
(ca. 3'000 da 500g e 3'000 da 250g). Il discorso & invece piu complesso per
lavorazioni piu delicate, come per esempio il panettone, per il quale non & ancora
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stato possibile trovare una soluzione per |'utilizzo delle farine prodotte local-
mente.

Per la preparazione del panettone vengono pero gia utilizzate le uova prodotte
in Valposchiavo che si prestano molto bene alle preparazioni di pasticceria e
vengono favorite quando possibile rispetto alle uova della grande distribuzione.
Nel panettone vengono utilizzati solo i tuorli, mentre con gli albumi vengono
preparate le meringhe 100% Valposchiavo.

Altri ingredienti fondamentali per |la pasticceria sono i latticini, in particolare il
burro e la panna. La mancanza di burro prodotto in Valposchiavo & problematica
per la produzione di dolci con il marchio 100% Valposchiavo. Allo stesso tempo
anche se in futuro venisse reintrodotta la produzione di burro sarebbero neces-
sarie numerose sperimentazioni per comprendere in che modo utilizzare questo
prodotto dal sapore e la consistenza altamente variabile. La panna invece € un
ingrediente con cui in passato sono gia stati realizzati con successo dolci 100%
Valposchiavo in combinazione con i piccoli frutti coltivati in valle, i panettieri
riportano perod che oggi non & pil possibile reperire questo prodotto nelle aziende
locali e la produzione di questi dolci & dunque stata interrotta. Un altro prodotto
interessante proveniente dalla filiera del latte & il colostro, che viene utilizzato
al posto dell’acqua nella preparazione di una versione della brasciadéla chiamata
“pan da cul”. Questa specialita preparata solamente quando & disponibile il co-
lostro, dunque nella stagione invernale non piu di una volta al mese, € ritenuta
una vera prelibatezza dai valposchiavini. Gli allevatori stessi portano il prezioso
ingrediente al panettiere che lo congela in modo da poter avvertire tutti i clienti
in lista d’attesa e preparare nei giorni seguenti la tanto attesa specialita. Infine,
per la preparazione di pani speciali e dolci € stato ipotizzato I'utilizzo di noci e
frutta secca prodotti in valle. Tuttavia, questi ingredienti richiedono un’accurata
preparazione per poter essere utilizzati nelle delicate preparazioni di pasticceria.
Il lavoro supplementare richiesto al momento farebbe aumentare i prezzi dei
prodotti in maniera troppo importante rispetto alla domanda attuale, questa pos-
sibilita non & dunque al momento ritenuta interessante da parte dei panettieri.

Come per il pane, anche per la preparazione della pasta le caratteristiche di
durezza della farina sono molto importanti. Solitamente la pasta viene preparata
utilizzando farina di grano duro (Triticum durum), una varieta di frumento che
predilige climi aridi e semiaridi ed & molto sensibile al freddo. Il frumento colti-
vato in valle & una varieta di grano tenero (Triticum aestivum), pil resistente
al freddo e all’'umidita. Nonostante cid, con i dovuti accorgimenti & possibile pre-
parare la pasta anche con farina di grano tenero. Anche con farine di altri cereali
€ possibile preparare la pasta che avra sapore e caratteristiche di cottura diffe-
renti. E il caso per esempio dei pizzoccheri, preparati un tempo unicamente con

Monitoraggio | Insieme al 100% 24/63 Flury&Giuliani| 2025



Lavorazione
in valle di
paste e
ravioli

3.1.1.5 Birra

Realta
storica

Birrerie
giovani

Materie
prime locali

farina di grano saraceno dato che il frumento non poteva essere coltivato in
quota e ora diventati un prodotto di nicchia simbolo culinario della regione.

La produzione commerciale di pasta in Valposchiavo € presente da piu di un
secolo, le paste prodotte dal Molino e Pastificio di Poschiavo hanno grande
successo in Svizzera e all’estero. La gran parte dei volumi di pasta prodotti a
Poschiavo e tuttavia preparata a base di farine provenienti dal resto della Sviz-
zera, Europa e Nord America. Da qualche anno in Valposchiavo sono presenti
pero anche piccole produzioni di paste e ravioli di nicchia, che utilizzano unica-
mente ingredienti locali, come quelle preparate da Viva la Pasta, i ravioli della
macelleria Scalino e gli spaghetti messi recentemente sul mercato dalla So-
cieta cooperativa di campicoltura.

La produzione di birra in Valposchiavo puo considerarsi tra i pionieri a livello
nazionale, gia nel 1850 infatti a Poschiavo viene fondata la Birraria Poschia-
vina. In localita “Al Crot” veniva prodotto un solo tipo di birra che veniva con-
servata a ridosso della montagna, dove la temperatura era piu fredda, e veniva
poi ricoperta di neve. La produzione si interrompe perd nel 1929 quando la
Grande Crisi colpisce duramente il turismo e I'attivita viene venduta alla Birraria
Engiadinaisa di Celerina, poi rilevata dalla Calanda di Coira, oggi parte della mul-
tinazionale Heineken. Negli ultimi decenni a livello globale si & assistito ad una
crescita dell'interesse verso birre di tipo artigianale, questa tendenza & arri-
vata anche in Valposchiavo e da alcuni anni due nuove birrerie hanno iniziato la
loro attivita di tipo artigianale e locale.

Sebbene la produzione di birra in Valposchiavo abbia radici storiche, le due bir-
rerie attualmente presenti sul territorio sono ancora nelle fasi iniziali della loro
attivita. Nonostante siano ancora in una fase sperimentale, I'entusiasmo non
manca e il potenziale per creare una produzione di nicchia stabile e di qualita, in
particolare in estate grazie al turismo, & presente. Dal punto di vista della tra-
sformazione, ovvero il processo che va dalla produzione del mosto, fino alle varie
fasi di fermentazione e imbottigliamento, il sistema funziona gia molto bene.

Per quanto riguarda I'utilizzo delle materie prime locali sono gia stati fatti impor-
tanti passi ma c’e ancora molto potenziale. La coltivazione in valle delle varieta
di cereali necessari di orzo, segale, frumento e grano saraceno é di per sé fat-
tibile e sono gia stati fatti esperimenti in questo ambito. La filiera di produzione
in valle si interrompe pero al momento della preparazione specifica che hanno
bisogno questi ingredienti per essere utilizzati per la preparazione della birra,
come per esempio il processo di maltazione per |'orzo o la tostatura del grano
saraceno. I costi e la complessita legati a queste lavorazioni, rendono al mo-
mento necessario affidarsi a strutture esterne alla Valposchiavo, per questo mo-
tivo il malto viene al momento per la maggior parte importato gia maltato e
macinato. Anche il riutilizzo dei lieviti, che potrebbe rappresentare
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un'opportunita di riduzione degli sprechi, & al momento ostacolato dalla neces-
sita di infrastrutture adeguate per il controllo biochimico, per questo motivo
gli lieviti vengono importati da fornitori esterni.

Per quanto riguarda il luppolo, le possibilita di produzione in valle sono avvan-
taggiate dal fatto che il processo di trasformazione & relativamente semplice
(essicazione) e puo essere eseguito con meno infrastruttura rispetto alla prepa-
razione del malto. Al momento & in corso un progetto sperimentale che por-
tera alla realizzazione di un luppoleto su due parcelle a Brusio con l'impianto di
60 piantine nella primavera 2025, le quali produrranno le prime infiorescenze
tra tre anni.

La produzione di birra in montagna presenta alcune sfide, ad esempio, in alcuni
periodi dell'anno la fermentazione deve essere attentamente monitorata perché
le basse temperature tendono a bloccare I'attivita degli lieviti, per questo mo-
tivo la birra deve talvolta venir riscaldata. Le due birrerie presenti al momento
sul territorio hanno carattere artigianale, la loro produzione segue dunque un
mercato di nicchia. Come per molte altre filiere della Valposchiavo, anche per
la birra artigianale le variazioni della domanda a causa del turismo rappre-
sentano sia una sfida che un’opportunita da imparare a gestire con le giuste
infrastrutture e strategie di vendita e diversificazione.

La Figura 12 presenta il riassunto della struttura della filiera dei cereali in Val-
poschiavo nel 2024.

Monitoraggio | Insieme al 100% 26/63 Flury&Giuliani| 2025



Figura 12: Riassunto struttura della filiera dei cereali in Valposchiavo nel 2024 (elaborazione Sartori Agri-

BioCultural Solutions)
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La coltivazione commerciale di erbe per tisane in Valposchiavo ha origine a inizio
anni ottanta. Nel 1983 viene fondata la Cooperativa dei produttori di erbe
medicinali Poschiavo (Coperme), da subito orientata verso la produzione
esclusivamente biologica. Quella delle erbe biologiche & una coltivazione molto
impegnativa e complessa. Per ogni erba coltivata ci sono tempistiche precise da
rispettare. La gestione delle infestanti € poi la sfida maggiore in questo settore:
dato che in agricoltura biologica non possono essere utilizzati diserbanti e che al
momento non esistono macchinari specifici, per questa produzione di nicchia la
gestione delle infestanti richiede molto tempo e risorse. Con la diminuzione ge-
nerale del numero di aziende agricole avvenuta negli ultimi decenni e la scelta
di molti agricoltori di orientarsi piuttosto verso |'allevamento, il numero di pro-
duttori di erbe aderenti alla Coperme si & progressivamente ridotto. Nel 2018 la
cooperativa é stata sciolta, ora i produttori sono organizzati autonomamente.

Oggi le aziende ancora attive nella produzione di erbe biologiche in Valpo-
schiavo sono solo due, forti di una pluridecennale esperienza padroneggiano
abilmente le sfide di questo settore e producono erbe con elevati standard qua-
litativi. Con 21.3 ha totali di superficie dedicata a questa produzione, la coltiva-
zione di erbe € la piu estesa tra tutte le coltivazioni in Valposchiavo. Il raccolto
totale € tra le 30 e le 40 t di erbe all'anno e si compone di almeno 30 diverse
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erbe. Nonostante numerose erbe coltivate siano di natura perenne, a livello di
produzione vengono in gran parte sostituite ogni anno per migliorare la resa e
permettere le rotazioni dei campi. In Valposchiavo non sono al momento presenti
aziende che si occupano della moltiplicazione di erbe, la quale richiede infra-
strutture come serre riscaldate e grande specializzazione, in particolare per la
riproduzione da talea. Per questo motivo le piantine vengono importate in Val-
poschiavo da aziende specializzate in Vallese e Turgovia.

3.1.2.2 Tisane e condimenti

Trasforma- Tutte le erbe coltivate in Valposchiavo vengono essiccate e trasformate in
zione e Valposchiavo. La trasformazione delle erbe prevede che una volta essiccate le
confeziona-

parti aeree vengano selezionate e poi tagliate a dimensioni diverse a dipendenza
mento della pianta e del prodotto. Una delle due aziende produttrici trasforma e confe-
ziona le erbe in proprio, mentre |'altra fa capo ad una azienda in valle specializ-
zata nella trasformazione e confezione delle erbe. Un prodotto molto importante
realizzato e venduto in valle sono miscele per tisane, che grazie alle confezioni
curate e alla loro ottima reputazione sono tra i prodotti pil apprezzati dai i visi-
tatori. Oltre alle tisane vengono confezionate e vendute erbe condimentali e fiori

commestibili.

Raselli In Valposchiavo € presente una delle aziende pioniere nella trasformazione e
E'_'b°’i*_"te"ia fornitura di erbe in Svizzera, la Raselli Erboristeria Biologica. Oltre ad occuparsi
Biologica della trasformazione delle erbe prodotte in valle da una delle due aziende pro-
duttrici, I’'Erboristeria Biologica trasforma le erbe di terzi come per esempio Cofti
Ticino. Inoltre, vengono importate da altri produttori biologici anche le erbe ne-
cessarie a confezionare la linea di tisane, quando queste non sono disponibili in

valle.

Una parte della linea di tisane confezionate viene venduta nei negozi in valle
mentre una buona parte viene venduta attraverso la grande distribuzione
svizzera, per esempio Migros. Una parte molto importante delle erbe lavorate
viene poi fornita a clienti come Ricola, Coop Naturaplan, Promontagna e Sirocco
che le utilizzano per la produzione delle loro linee di prodotti biologici. Grazie a
gqueste importanti collaborazioni ottenute grazie agli elevati standard di qualita
ed intraprendenza, questa produzione &€ meno dipendente dall’afflusso turi-
stico in Valposchiavo rispetto ad altre produzioni di nicchia, ed anzi contribuisce
in modo importante all'immagine e all’attrattivita turistica della regione.

Riassunto La Figura 13 presenta il riassunto della struttura della filiera delle erbe in Valpo-
schematico schiavo nel 2024.
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Figura 13: Riassunto struttura della filiera delle erbe in Valposchiavo nel 2024 (elaborazione Sartori Agri-
BioCultural Solutions)
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La coltivazione di frutta e specialmente verdura in Valposchiavo € da sempre
presente a livello famigliare per consumo proprio, ne sono testimoni gli orti
sparsi in tutti i nuclei della valle e i meli, peri, noci e castagni che si osservano
qua e la nelle campagne. Le verdure coltivate oggi negli orti sono state introdotte
gradualmente, nei primi orti possiamo immaginare cavoli e rape, con l'introdu-
zione graduale di carote, porri, le patate nel corso dell’Ottocento fino al caso dei
pomodori coltivati per la prima volta a Poschiavo nel 1942 da un emigrante di
ritorno dalla Spagna. Le insalate sono tra le introduzioni piu recenti, non per
causa di origine lontane ma per il piu semplice fatto che oggi I'orto viene coltivato
principalmente per passione e non pil per sfamare la propria famiglia. Per
quanto riguarda la frutta, fino all’Ottocento alle latitudini della Valposchiavo ne
veniva sicuramente consumata poca a causa della scarsa conoscenza delle tec-
niche della frutticoltura e di conseguenza della resa molto bassa degli alberi in
quota. Presente invece da millenni € la coltivazione del castagno, non solo per
i suoi frutti ma anche per le qualita del legno e i vari utilizzi del fogliame, come
pure la coltivazione delle noci, il cui olio veniva utilizzato per le lampade.

Nella seconda meta dell’Ottocento, in particolare nella parte bassa della valle,
inizia la produzione orto-frutticola commerciale per la domanda crescente
degli alberghi engadinesi. In questo periodo le superfici destinate alla produzione
alimentare concorrono con una nuova coltivazione oggi scomparsa: quella del
tabacco. A loro volta i terrazzamenti utilizzati per la coltivazione del tabacco
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fino agli anni Sessanta ospitano da qualche decennio una nuova produzione di
nicchia: i piccoli frutti. La produzione di frutta a granelli non € mai stata molto
estesa sul territorio della Valposchiavo, importantissimo € perd da sempre il
commercio della frutta coltivata nella vicina Valtellina dagli stessi impren-
ditori valposchiavini e poi venduta oltralpe.

Sia per quanto riguarda la produzione di frutta che di verdura la filiera in Val-
poschiavo € piuttosto corta: i prodotti freschi vengono venduti direttamente alla
ristorazione o al consumatore locale senza trasformazione. La trasformazione in
prodotti quali marmellate, succhi, distillati, aceti o salse € presente ma di per sé
orientata alla valorizzazione degli invenduti. Solo per quanto concerne le aziende
di grandi dimensioni con superfici fuori confine sono presenti infrastrutture di
conservazione e trasporto che permettono di aumentare la durata di conserva-
zione, coordinare i trasporti e accedere al mercato della grande distribuzione.

3.1.3.1 Verdura

Piccole
produzioni
grandi sfide

3.1.3.2 Frutta

Produzione
estesa in
Valtellina

Oltre alla verdura coltivata negli orti privati, oggi in Valposchiavo sono presenti
unicamente tre aziende che producono ortaggi. Una di queste aziende € orien-
tata principalmente sulla produzione frutticola e produce unicamente una piccola
superficie di pomodori per la trasformazione in salse che vengono impiegate
dalla ristorazione per la preparazione di piatti 100% Valposchiavo, in partico-
lare per la pizza. Le altre due aziende sono certificate Bio Suisse e producono
una varieta di ortaggi che vendono principalmente ai privati attraverso un si-
stema di abbonamenti e alla ristorazione. La superficie complessiva di orticoltura
registrata in Valposchiavo nel 2024 non raggiunge gli 1.5 ha. Le condizioni cli-
matiche montane, la complessita della coltivazione e delle tempistiche, la sta-
gionalita e deperibilita dei prodotti sono delle sfide a che i produttori locali si
stanno impegnando a gestire al meglio.

Attualmente la quasi totalita della frutta coltivata dalle aziende della Valpo-
schiavo e situata fuori confine. Si tratta di superfici molto pit importanti rispetto
ai neanche 3 ha presenti in totale nel comune di Brusio. Le quasi totalita di
questa produzione viene venduta attraverso la grande distribuzione ed & dun-
que completamente indipendente dalla domanda locale. L'accesso al mercato
della grande distribuzione & reso possibile in particolare grazie alla coordina-
zione logistica delle aziende che permette di abbassare i costi in particolare
sulle tasse per il traffico pesante. Per le grandi superfici coltivate in Italia
nella fascia di confine devono essere impiegati 3'000 quintali di letame all’anno,
volumi non disponibili in Valposchiavo e che quindi vengono presi dalla Valtellina.
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La coltivazione commerciale di piccoli frutti in Valposchiavo € presente da due
decenni e si estende su 13 ha nella bassa valle, tra i 600-800 m s.l.m. dove
il terreno & ben drenato. Questa produzione & gestita quasi unicamente da
un’azienda, che nel 2025 otterra la certificazione Bio Suisse. La stessa azienda
si occupa di trasformare gli invenduti in prodotti che ne aumentano la durabilita
come marmellate e succhi. Vengono anche prodotti succhi per privati in partico-
lare i proprietari di alberi ad alto fusto. Durante la stagione di maturazione delle
bacche l'azienda impiega dalle 20 alle 40 persone residenti in Valposchiavo o
dalla Valtellina.

3.1.3.4 Noci e castagne
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3.1.3.5 Olio

Olio d’oliva
di montagna
biologico

3.1.3.6 Vino

Case vinicole
e fasce di
frontiera

Monitoraggio | Insieme al 100%

Da alcuni anni nei Grigioni & nato un progetto con lo scopo di poter produrre la
torta di noci grigionese con prodotti locali. Un’azienda di Poschiavo e tre aziende
di Brusio hanno aderito a questa iniziativa e nel 2015 sono stati piantumate 200
nuove piante di noci. In Valposchiavo & stato allestito il centro di raccolta,
lavaggio ed essicazione delle noci, mentre a Malans ¢ stata installata una
macchina per la sgusciatura e la cernita.

Anche la produzione di castagne si concentra nella parte bassa della valle, con
circa 40 ha di selve castanili gestite in gran parte da privati che possiedono
gli alberi da diverse generazioni. Negli anni Novanta grazie al Fondo Svizzero
per il Paesaggio € stato avviato un progetto di rivitalizzazione dei castagneti
ormai in gran parte abbandonati. Il risanamento delle selve e la costituzione di
un‘associazione per la commercializzazione delle castagne ha riportato interesse
per questo prodotto e ad oggi circa 20 ha di selve castanili vengono curate atti-
vamente dai proprietari. Dal 2001 a inizio ottobre ha luogo la Sagra della Ca-
stagna, in cui vengono preparate circa 2'000 kg di castagne della Valposchiavo,
composte da circa 20 diverse varieta.

Sui terrazzamenti di Campascio da qualche anno & stato piantato un uliveto. I
primi alberi sono stati messi a dimora nel 2016 e dal 2023 in valle & presente
anche un frantoio per la produzione del primo olio d’oliva di montagna bio
della Svizzera. La produzione attuale di olio & di circa 120 | ma & destinata a
crescere, |'obiettivo & di produrre 1000 | da 300 ulivi.

Storicamente per la Valposchiavo il commercio di vino prodotto in Valtellina ha
da sempre avuto una grande importanza. Grazie alle fasce di frontiera i produt-
tori di vino della Valposchiavo possono ancora oggi importare vino di montagna
valtellinese in un raggio di 10 km dal confine fino a 1'000 ettolitri senza pagare
dazi. Alcuni vini possono persino venir imbottigliati ed invecchiati in Valposchiavo
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senza perdere la denominazione di origine controllata Valtellina Superiore. Per
questi motivi in Valposchiavo sono presenti diverse importanti case vinicole
nonostante la superficie complessiva di vigneti non raggiunga l’ettaro. L'unico
vino attualmente prodotto interamente in valle € il Campa, un Sauvignon Blanc
coltivato a Campascio.

Nel 2024 sono stati piantumati due nuovi vigneti di 0.3 ha ad una quota di
1000 m s.I.m. e 1100 m s.l.m.. Sono state scelte varieta resistenti alle ma-
lattie fungine (PiWi) che si spera possano produrre un interessante vino di mon-
tagna senza necessitare di trattamenti fitosanitari intensivi. Si tratta di una sfida
impegnativa in particolare per il vigneto a 1100 m s.l.m. che risente in maniera
importante degli effetti della quota.

3.1.3.7 Distillati

Grande
varieta,
piccoli
volumi

In Valposchiavo vengono prodotti diversi distillati, sia ottenuti dalle produzioni
di vino, frutta e piccoli frutti, in Svizzera e in Valtellina, sia preparati da frutti
spontanei come il crespino e il sorbo. Viene persino prodotto un distillato di
birra. A partire dai distillati vengono poi prodotti diversi liquori aromatizzati
con erbe spontanee, noci, bacche e pigne. In questa varieta di preparazione si
cimentano principalmente le aziende produttrici di vino o birra e i produttori di
frutta, i quali trovano un impiego per la merce invenduta. Si tratta in tutti i casi
di produzioni dai volumi ridotti con un mercato limitato principalmente a clienti
privati, alla stagione turistica e agli acquisti del periodo natalizio.

3.2 Produzione animale

3.2.1 Allevamento bovino

Regione di
bovini

L'allevamento di bovini & I'attivita piu diffusa tra le aziende agricole della Valpo-
schiavo: piu del 60% delle aziende detiene vacche da latte o nutrici. In totale
gli allevatori della Valposchiavo possiedono circa 1'600 bovini, tra le razze al-
levate ci sono Razza Bruna, Grigia Alpina, Pezzata Nera, Frisona e Simmental.
L'allevamento di vacche nutrici & piu diffuso rispetto a quello di vacche da
latte, sono solo 13 su 47 infatti le aziende che producono latte. Tutte le aziende
che detengono vacche sia da latte che da carne in Valposchiavo sono certificate
Bio Suisse, per questo motivo il foraggio dato alle vacche deve provenire per
quanto possibile dall’azienda. E concesso un massimo di 5% di foraggio concen-
trato e in caso di necessita di importazione di fieno questo dev’essere di prove-
nienza europea e coltivato secondo le direttive Bio Suisse. In tutta la Valpo-
schiavo vengono falciati circa 1'450 ha di prati, il fieno prodotto € in linea di
massima sufficiente al fabbisogno di tutti gli animali allevati e solo in rari casi &
necessario acquistare del fieno fuori dalla regione.
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I bovini nati nelle aziende della Valposchiavo sono destinati nel corso della loro
vita a venir trasferiti piu volte in aziende diverse. Oltre alla vendita del be-
stiame e quindi al trasferimento da un’azienda all’altra, i bovini vengono rego-
larmente affidati alle aziende d’estivazione e quasi la totalita dei bovini viene
trasferita infine ai macelli. Tutti questi spostamenti vengono registrati per ogni
animale nella Banca dati sul traffico animale®. Analizzando i flussi per i bovini
attraverso la Valposchiavo nel 2023 si nota che sono circa 800 i vitelli nati ogni
anno in valle e circa 350 gli animali deceduti o macellati (Figura 14). Una gran
parte dei vitelli viene infatti venduta al di fuori della Valposchiavo. La maggior
parte dei trasferimenti del bestiame & pero da attribuire al carico e scarico degli
alpeggi (minimo due partenze e due arrivi registrati per ogni capo che
dall’azienda di provenienza viene trasferito all’azienda di estivazione).

Figura 14: Bovini - Flussi per il 2023 in Valposchiavo (Fonte dati: Banca dati sul traffico animale, elabora-
zione Sartori AgriBioCultural Solutions)
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Produzione di latte

Societa
Cooperativa
Caseificio
Valposchiavo

Tutte e 13 le aziende produttrici di latte fanno parte della Societa cooperativa
Caseificio Valposchiavo. Questa organizzazione, nata nel 2007 dalla fusione dei
due caseifici della regione, si impegna a produrre formaggio biologico privo di
insilati assicurando una giusta retribuzione del latte acquistato ai soci produttori.
La societa possiede gli immobili e gli impianti del caseificio, gestisce il personale
salariato del caseificio e dei due punti vendita in valle e si occupa delle forniture
e dello smercio dei prodotti. L'intera filiera dei latticini si trova dunque in valle.
I prodotti del caseificio attualmente sono una quindicina di formaggi, yogurt e
ricotta.

6 Banca dati sul traffico di animali (sito dell’Ufficio federale dell’agricoltura, consultato il 21 gennaio 2025)
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Evoluzione

Nonostante da meta del secolo scorso il numero di aziende fornitrici di latte sia
drasticamente calato, la produttivita delle singole aziende & aumentata note-
volmente (Figura 15). Negli ultimi decenni del secolo scorso la spinta della poli-
tica federale sulla produzione di latte ha fatto crescere la produzione in valle fino
ad un picco di piu di un milione di kg prodotti negli anni 2000. A inizio millennio
pero la politica agraria Svizzera cambia indirizzo causando assieme ad altri
fattori I'abbandono per molte aziende valposchiavine della produzione di latte.
Dalla nascita della Societa cooperativa Caseificio Valposchiavo i volumi di latte
prodotti si aggirano stabilmente tra gli 800'000 e 850'000 kg annui, una quantita
vicina a quella prodotta negli anni Ottanta da un numero quattro volte superiore
di fornitori.

Figura 15: Evoluzione della produzione di latte in Valposchiavo (Fonte dati: dal libro “I frutti della terra,
L'agricoltura valposchiavina fra tradizione e innovazione””, la fonte indicata nel libro Flury&Giuliani; elabora-
zione Sartori AgriBioCultural Solutions)
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L'80% della cifra d’affari della Societa cooperativa Caseificio Valposchiavo pro-
viene dalle forniture a grossisti svizzeri, il 15% da negozi in valle e nel Canton
Grigioni, alberghi e ristoranti contribuiscono invece solo al 5% delle vendite.
Considerando gli sforzi compiuti per mantenere l'intera filiera all'interno della
valle, dalla produzione delle materie prime fino al confezionamento di prodotti

7 A cura di Daniele Papacella - Poschiavo: Societd Storica Val Poschiavo. I frutti della terra, L'agricoltura
valposchiavina fra tradizione e innovazione. Collana storia poschiavina 8. 2015
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Gestione dei
sottoprodotti

biologici di qualita, sarebbe auspicabile una collaborazione ancora piu intensa,
soprattutto con l'albergheria e la ristorazione. Nell’ottica di una produzione il piu
possibile sostenibile, i sottoprodotti derivanti dalla produzione casearia vengono
rivalorizzati in altre filiere. A livello di allevamento bovino tutto il letame viene
utilizzato per fertilizzare i prati da sfalcio e le coltivazioni in valle. I vitelli delle
vacche da latte vengono di regola allevati in azienda se sono femmine, i vitelli
maschi invece vengono venduti dopo 3-4 settimane quando raggiungono i 70 kg
e ingrassati nelle aziende dell’altipiano svizzero. L'ingrasso dei vitelli delle
vacche da latte non & praticato dalle aziende in Valposchiavo, solitamente sono
le aziende dell’altipiano a specializzarsi in questo settore grazie alla disponibilita
di foraggio. Il siero rimanente dalla lavorazione del latte invece viene fornito
alle aziende che si occupano dell’allevamento di vacche nutrici, le vacche adulte
bevono volentieri questo sottoprodotto molto nutriente.

Produzione di carne di manzo vitello e vitellone

Mercato
dei vitelli

Per quanto riguarda le vacche nutrici i vitelli vengono ingrassati in valle, una
minima parte viene macellata dai macellai locali mentre la maggior parte viene
venduta dopo 1-2 anni alle aziende di commercio del bestiame come vitelloni.
Le due aziende di commercio del bestiame a cui fanno capo generalmente gli
allevatori di vacche della Valposchiavo sono Vianco e Silvestri AG. Queste
aziende vengono contattate direttamente dagli allevatori quando gli animali sono
pronti poi & l'azienda di commercio a organizzare il trasporto. Vianco viene uti-
lizzata principalmente per vendere i vitelloni pronti al macello, a Silvestri AG
invece vengono affidati i vitelli che verranno ancora ingrassati in altre aziende.
Nel 2023 sono 789 i vitelli nati vivi in Valposchiavo, mentre i vitelli e vitelloni
macellati in valle sono tra i 100-150 all’anno. Le vacche macellate in valle sono
tra le 80-90 all’anno. Il motivo per cui il bestiame in generale viene venduto in
misura maggiore alle aziende di commercio del bestiame invece che ai macellai
locali € da una parte il prezzo, dall’altra la domanda limitata di carne locale
in valle.

3.2.2 Allevamento ovino e caprino

Allevamento
ovino

L'allevamento di pecore € abbastanza diffuso, ed ¢ il piu praticato dopo I'alle-
vamento bovino. Sono una trentina le aziende che detengono pecore per un
totale di pili di 2'000 capi. Sono circa 1'400 gli agnelli che nascono attualmente
all’anno in Valposchiavo, mentre circa 550 ovini muoiono o vengono macellati in
valle (Figura 16). Questa grande differenza su una popolazione per altro in leg-
gero calo si spiega con |'importante flusso di agnelli che partono dalla Valpo-
schiavo verso le aziende e i macelli della Svizzera interna. Come per i bovini,
una gran parte degli spostamenti di ovini registrati sono da ricondurre al trasfe-
rimento durante la stagione alpestre alle aziende di estivazione.
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Figura 16: Ovini - Flussi per il 2023 in Valposchiavo (Fonte dati: Banca dati sul traffico animale, elabora-
zione Sartori AgriBioCultural Solutions)
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Per quanto riguarda le capre in Valposchiavo ne sono presenti solo circa 400 in
una ventina di aziende. Un‘azienda sola detiene un terzo delle capre della valle
mentre le altre aziende ne possiedono pochi capi ciascuna.

L'allevamento di capre e pecore & praticato principalmente per la carne di ca-
pretto e agnello. Un’altra funzione importante di questi animali € la gestione
del territorio, in particolare vengono utilizzati per tenere pulite zone poco ac-
cessibili in cui & difficile falciare i prati.

Capretti e agnelli vendono macellati in quantita ridotta dai macellai locali, in
genere vengono venduti ai mercati organizzati in valle da Proviande, I'organiz-
zazione interprofessionale dell'industria svizzera della carne?, tre volte in prima-
vera e tre volte in autunno. Per i mercati Proviande gli allevatori si coordi-
nano: se in valle ci sono almeno 100 agnelli da vendere il mercato viene orga-
nizzato, altrimenti viene rimandato alla prossima data. Sul piazzale fiera gli
agnelli vengono selezionati secondo i criteri di Proviande come agnelli da pascolo
o da macello.

3.2.3 Allevamento suino

Ritorno
dell’alleva-
mento suino

Un tempo ogni famiglia allevava un maiale che veniva nutrito con gli scarti della
cucina, dell’orto e della lavorazione del latte per poi venir macellato in casa verso
fine anno. L'allevamento di maiali in Valposchiavo era quasi scomparso fino a
qualche anno fa. Oggi sono 8 le aziende che possiedono maiali, tutte certificate
Bio Suisse, detengono tra i 2 e i 35 maiali per un totale di una sessantina di
maiali. La riproduzione dei maiali & una specializzazione che richiede tecniche
ed investimenti diversi rispetto all’ingrasso, al momento in particolare per le
aziende che allevano maiali da ingrasso in partite, i maialini di 15-20 kg devono
essere importati da altre regioni della Svizzera in modo da avere un volume

8 willkommen bei Proviande - Proviande (sito di Proviande, consultato il 21 gennaio 2025)
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Filiera corta

sufficiente a creare una partita della stessa eta. Unendo maiali di eta diverse
infatti possono crearsi comportamenti aggressivi.

Tutti i maiali allevati in Valposchiavo vengono macellati in Valposchiavo. Que-
sto permette sia di produrre preparazioni tipiche come il furmagin da cion con
carne locale che di ridurre lo stress degli animali il cui tempo di trasporto mas-
simo dall’azienda al macello € di 15 minuti.

3.2.4 Allevamento equino

Equitazione
e cura del
territorio

Carne equina

In Valposchiavo ci sono circa 180 equini tra cavalli ed asini. I cavalli sono
allevati principalmente per il tempo libero, mentre gli asini svolgono anche fun-
zioni di gestione dell'imboschimento dei pendii.

All’'anno in Valposchiavo vengono macellati una decina di equini, questa carne
ha pero poco mercato.

3.2.5 Macellazione e trasformazione della carne

Limiti della
domanda e
effetto della
frontiera

3.2.6 Pollame

Allevamento
di ovaiole bio

In Valposchiavo sono presenti diverse macellerie, la maggior parte si occupano
unicamente della trasformazione e vendita della carne mentre solo due si
occupano anche della macellazione. L'orientamento delle due aziende che ma-
cellano & leggermente diverso: mentre una lavora piuttosto con i privati, I'altra
acquista piuttosto bestiame dall’allevatore per poi rivendere la carne nel negozio
o in parte molto maggiore agli alberghi soprattutto in Engadina.

La collaborazione tra macellai e allevatori funziona bene, l'unico limite & la
scarsa domanda di carne locale in valle che limita la possibilita dei macellai
di rifornirsi dagli agricoltori locali. Per le macellerie & piu economico lavorare con
carne svizzera rispetto che con carne locale perché possono comprarla all’in-
grosso, ma comprano comunque volentieri dagli agricoltori locali. Dato il prezzo
elevato della carne rispetto ad altri prodotti alimentari, questa filiera soffre par-
ticolarmente la vicinanza con I'Italia e la concorrenza con i prezzi degli
allevamenti fuori confine. Questo effetto si & reso particolarmente evidente du-
rante il confinamento, quando a causa delle restrizioni di spostamento le vendite
dei negozi locali sono aumentate fortemente per poi crollare di nuovo all’allen-
tamento delle misure. Né il marchio 100% né la carta equa sembrano per ora
aiutare ad aumentare la domanda locale. A livello turistico invece i visitatori
conoscono e apprezzano il marchio 100% sui prodotti di carne.

L'allevamento di galline ovaiole & tra le attivita agricole piu praticate a livello
amatoriale. Da qualche anno in Valposchiavo sono presenti allevamenti di gal-
line ovaiole con orientamento pilu intensivo ma che rispettano gli standard Bio
Suisse. Un'azienda in particolare si & specializzata in questo settore e possiede
al momento 1'200 galline ovaiole. Queste galline arrivano all’allevamento a
18 settimane dalla nascita, appena prima di entrare in fase di produzione. Non
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tutti sanno che le giovani galline hanno bisogno di abituarsi all’allevamento e
capire cosa devono fare. La parte pil impegnativa di questa produzione & quindi
quella di insegnare alle giovani galline come svolgere il proprio lavoro corretta-
mente.

Produzione di uova

Curae
gestione a
degli animali

Mangimi e
gestione del
letame

Per le prime settimane dopo il loro arrivo le galline devono essere costante-
mente supervisionate: capita che una giovane gallina decida di deporre il suo
uovo in un angolo nascosto anziché nel nido, questo & un problema perché I’'uovo
rischia di rompersi e sporcarsi, la raccolta & pit complicata e soprattutto perché
le galline tendono ad imitarsi quindi anche altre galline potrebbero voler deporre
I'uovo nello stesso angolo. Il compito dell’allevatore almeno allinizio & di tenere
d’occhio tutte e 1'200 le galline in modo che depongano nel posto giusto. Un‘altra
cosa che le galline devono imparare € che alla sera devono salire sul trespolo a
dormire e non rimanere per terra, anche questo va insegnato regolando gra-
dualmente le luci ed aiutando le galline a trovare il loro posto nel pollaio. Una
volta imparato il mestiere le galline possono godersi le giornate a ruzzolare nel
pascolo e fare i bagni di sabbia nella paglia e nella pula di grano saraceno colti-
vato in valle. La resa delle galline & di circa il 90% ma pud variare a seconda
della stagione e delle temperature.

Di tanto in tanto vengono impiegati come mangimi anche i cereali coltivati in
valle che non sono adatti al consumo umano, di regola pero i mangimi vengono
importati da altre regioni della Svizzera dato che la campicoltura in Valpo-
schiavo si dedica esclusivamente alla coltivazione di cereali per I'alimentazione
umana. Il letame prodotto dalle galline viene mescolato a letame di vacca e
utilizzato sui campi dell’azienda.

Carne di gallina

Specialita a
base di carne
di gallina

A un anno e mezzo dal loro arrivo nel pollaio la produttivita delle galline cala e il
guscio delle uova diventa piu fragile. A questo punto le galline devono essere
inviate al macello. Tendenzialmente la carne di gallina ovaiola non € ritenuta
pregiata e viene utilizzata per la produzione di cibo per animali domestici o
per biogas. Per le galline della Valposchiavo i responsabili dell’azienda hanno
cercato una soluzione piu rispettosa: le galline vengono macellate da una
ditta a conduzione famigliare specializzata nella preparazione di specialita a
base di carne di gallina che si trova nel’lEmmental. L'obiettivo dell’azienda &
ora di trovare una ditta simile piu vicina in modo da ridurre il viaggio e quindi lo
stress degli animali.
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3.2.7 Apicoltura in Valposchiavo: tra passione, sfide e professionalita

Apicoltura:
una realta
soprattutto
hobbistica

Necessita di
professiona-
lita

Api e cam-
biamenti cli-
matici

Produzione e
pratiche api-
stiche

In Valposchiavo l'apicoltura & praticata esclusivamente da hobbisti: una cin-
quantina di persone possiede 3-5 arnie, mentre solo pochi apicoltori superano
le 20. Complessivamente si contano circa 700 arnie, con una produzione media
di 20 kg di miele per arnia all’anno. L’associazione locale riunisce circa 80 soci,
accomunati soprattutto dalla passione.

La mancanza di uniformita nelle competenze rappresenta un rischio per la salute
delle api. Molti apicoltori sono autodidatti, ma le sfide odierne richiedono una
formazione solida, come quella proposta da Bienen.ch, piattaforma attiva a
livello federale. In Valposchiavo figure esperte come Franco Compagnoni offrono
consulenze e corsi, mentre l'ispettore regionale Daniele Compagnoni funge da
riferimento per la salute delle api. La professionalita € indispensabile soprattutto
nella gestione delle malattie: la varroa resta la piu diffusa, ma preoccupano an-
che il piccolo coleottero delle api e la vespa velutina, gia presente in Italia e in
diverse regioni della Svizzera. In caso di malattie batteriche come la peste eu-
ropea o americana, la legge impone zone di sequestro di 1-2 km.

Il riscaldamento globale aggiunge nuove sfide: le gelate tardive riducono le fio-
riture, le precipitazioni irregolari compromettono la produzione di miele e polline.
Nonostante le difficolta, le api restano un pilastro per I'agricoltura: solo I'im-
pollinazione della frutta genera un valore economico stimato di oltre 300 milioni
di franchi all’anno in Svizzera, di cui almeno la meta riconducibile alle api (cfr.
Bienenhaltung in der Schweiz und im internationalen Vergleich, Agroscope
Transfer | Nr. 528 / 2024). Oltre al miele, le api svolgono cosi un ruolo insosti-
tuibile come bioindicatori della salute ambientale.

Un alveare forte puo raccogliere fino a 5 kg di nettare al giorno, producendo
circa 1,5 kg di miele, che le api maturano ventilando e riducendo I'umidita. Oltre
al miele, gli apicoltori ricavano polline, propoli e cera. La propoli viene usata
per sigillare fessure o mummificare piccoli animali. Oltre a proteggere la colonia,
questa resina naturale & apprezzata anche dall’'uomo per le sue proprieta anti-
settiche. Si sviluppa inoltre I'allevamento di regine con pedigree definito, utile a
garantire colonie piu resistenti. Il mondo delle api custodisce anche curiosita
sorprendenti: i fuchi nascono da uova non fecondate e quindi non hanno un
padre, ma solo un nonno.
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3.3 Alimenti di origine non agricola o non alimentare

Da
dimenticati a
super food e
materiali

Nell’ultimo secolo trascurati e considerati di poco valore, molti dei prodotti pre-
sentati in seguito stanno ritrovando negli ultimi decenni una reputazione quali
prodotti di nicchia, genuini, salutari e sostenibili. Attorno a questi prodotti
nascono iniziative collettive e manifestazioni che alimentate dall’interesse cultu-
rale e turistico fanno da battistrada anche per altre realta montane.

3.3.1 Erbe e bacche spontanee

Sostitute
delle verdure

Festival delle
erbe
spontanee

3.3.2 Funghi

Tesoro
inesplorato

Le erbe e le bacche che la natura offre spontaneamente vengono da sempre
raccolte per arricchire e variare la dieta tradizionale. In particolare in primavera,
dopo il lungo inverno in cui sono state consumate le scorte di verdure e prima
che l'orto possa dare i suoi frutti, le erbe spontanee rivestono nella cucina po-
polare il ruolo di sostituti dei piu nobili ortaggi.

Per molto tempo dimenticate a causa della disponibilita prolungata di ortaggi
sulle nostre tavole durante tutto I'anno, oggi l'interesse della societa verso il
contatto con la natura e la ricerca degli chef piu rinomati di nuovi sapori ha
riportato le luci su questi umili ingredienti. In Valposchiavo da qualche anno si
organizza in maggio il festival delle erbe spontanee, al di l1a di questa mani-
festazione questi interessanti ingredienti non vengono ancora sfruttati appieno
nella ristorazione locale.

I funghi sono poco conosciuti dagli abitanti della Valposchiavo che si limitano
alla raccolta seppure in quantita importanti di poche specie piu comuni in
luoghi gelosamente segreti. Il potenziale di funghi per consumo alimentare e
medicinale in Valposchiavo € enorme e pressoché inesplorato, tra i campi in au-
tunno crescono per esempio distese di pregiati Coprinus comatus senza che nes-
suno vi faccia caso. L'assenza di associazioni micologiche o di organi ufficiali di
controllo funghi sul territorio & sicuramente un fattore limitante per la diffusione
di queste conoscenze.

3.3.3 Selvaggina e pesca

Caccia

La caccia & un elemento fortemente identitario per gli abitanti della Valpo-
schiavo: circa 300 sono le patenti prese ogni anno, i cacciatori si equivalgono
quindi in numero alle persone impiegate nell’agricoltura. Generalmente i caccia-
tori della Valposchiavo cacciano in Valposchiavo e in Engadina, la selvaggina
viene poi macellata dai macellai locali per consumo proprio del cacciatore
oppure rivenduta dalla macelleria. All’lanno vengono abbattuti dai cacciatori della
Valposchiavo circa 200 cervi, 100 camosci, un centinaio di marmotte.

Monitoraggio | Insieme al 100% 40/63 Flury&Giuliani| 2025



Pesca

La pesca € da tempo parte integrante delle tradizioni locali, con una storia
ricca e radicata nel territorio. L'’Associazione Pescatori della Valposchiavo, oggi
unificata dopo la fusione delle due societa precedenti, ha celebrato alcuni anni
fa il suo centenario. Dal 2010, per poter pescare in valle &€ necessario ottenere
un patentino, un’autorizzazione che si ottiene superando un esame di base a
dimostrazione delle competenze minime richieste. Questo requisito ha favorito
il coinvolgimento anche dei giovani, sempre piu interessati alla pratica. I bambini
possono pescare gia prima dei 14 anni, purché accompagnati da un adulto mu-
nito di patentino.

Ogni anno vengono rilasciate circa 300 patenti comunali per la pesca dalla barca
e circa 250 patenti cantonali, che comprendono le licenze stagionali, settimanali
e giornaliere per la pesca dalla riva. Per quanto riguarda le catture della stagione
2024, sono state pescate circa 2'500 trote, con un peso medio di 250 grammi
ciascuna, per un totale di circa 625 kg, e circa 4'000 salmerini da 200 grammi
ciascuno, pari a circa 800 kg complessivi.

Una particolarita della valle € la presenza di una pescicoltura cantonale, dove
ogni autunno si organizza la tradizionale “pesca alla fregola” sotto la supervi-
sione del guardiapesca. Questa attivita fornisce gli avanotti destinati al ripopo-
lamento dell'intero bacino imbrifero della Valposchiavo. Negli ultimi anni si os-
serva una certa riduzione delle popolazioni ittiche locali. L'introduzione del sal-
merino alpino nel Lago di Poschiavo, ad esempio, ha generato una parziale
competizione con le trote autoctone, fenomeno che rispecchia una tendenza
pil ampia in tutta la Svizzera, dove i salmonidi risultano generalmente in dimi-
nuzione. La pesca ha avuto anche un ruolo turistico significativo, soprattutto
negli anni ‘60 a Le Prese; dopo un periodo di flessione, negli ultimi anni si os-
serva una lieve ripresa del turismo legato a questa attivita.

3.3.4 Lino e fibre

Lino: tra tra-
dizione ...

... € speri-
mentazione

Il lino ha avuto un ruolo importante nell’agricoltura tradizionale della Valpo-
schiavo. Veniva coltivato sia per ricavare fibra tessile, utilizzata nella confe-
zione di corredi e tessuti, sia per la produzione di semi, da cui si otteneva un
olio pregiato. La coltivazione del lino era fortemente connessa alla vita femmi-
nile della valle, anche sotto un profilo simbolico e culturale: quando i campi fio-
rivano di blu, le mamme osservavano i fiori piu belli per suggerire ai figli maschi
la ragazza da marito migliore.

Attualmente, grazie a un’iniziativa privata, si sta valutando la possibilita di rein-
serire il lino nella rotazione delle colture, con I'obiettivo di testare la qualita delle
fibre e verificarne la sostenibilita agronomica. Tuttavia, si tratta di una pianta
molto laboriosa da coltivare: dalla semina alla raccolta, fino alla lavorazione della
fibra, la maggior parte dei passaggi richiede ancora oggi un’intensa attivita ma-
nuale. Alcuni strumenti arcaici sono stati recuperati e riadattati, ma un ritorno
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Due varieta
di lino

su scala commerciale non € al momento pensabile, anche se un proverbio popo-
lare sintetizza I'efficienza del lino: “Da un metro di terra esce un metro di stoffa”.

Tradizionalmente si distingue tra due varieta: quella “a crescita alta”, coltivata
per la fibra tessile, e quella “con una crescita piu bassa”, pil adatta alla produ-
zione di semi. Questi ultimi, sebbene attualmente destinati principalmente al
foraggio, presentano interessanti proprieta nutritive e potrebbero avere effetti
benefici anche nella salute animale. Una coltura alternativa potenzialmente utile
per la fibra sarebbe la canapa, ma attualmente non ne & previsto un impiego
concreto, né agricolo né commerciale.

3.4 Riassunto e stima del grado di autoapprovvigionamento

Autoapprovvi-
gionamento

Considerazioni

Le figure seguenti mostrano la produzione agricola valposchiavina in relazione
alle raccomandazioni alimentari della Societa svizzera di nutrizione e dall’Ufficio
federale della sicurezza alimentare e di veterinaria (piramide alimentare, Figura
17) e del consumo annuale, stimato sulla base di valori medi, della popolazione
della Valposchiavo (Figura 18). I grafici a fianco nella Figura 18 mostrano il
“grado di autoapprovvigionamento” della Valposchiavo.

Sebbene si tratti di stime, e quindi da interpretare con cautela, essi offrono co-
munque spunti utili per alcune considerazioni:

— Quasi tutte le categorie di alimenti sono rappresentate, nonostante
la presenza di sole 80 aziende agricole per una popolazione di 4’500 abi-
tanti. In confronto, altre regioni montane della Svizzera presentano la-
cune significative in alcune categorie di prodotti, come cereali, frutta o
verdura.

— Per quasi tutte le filiere produttive, la popolazione e i ristoranti della Val-
poschiavo potrebbero assorbire completamente le quantita pro-
dotte, e addirittura di incrementare ulteriormente la produzione.

— Le uniche due filiere in cui la produzione supera il consumo potenziale
della popolazione della Valposchiavo sono quelle delle erbe per tisane e
del miele. Per quanto riguarda il miele, si tratta di una filiera in cui la
maggior parte dei produttori opera per passione, rivolgendosi a un «mer-
cato privato». Le tisane, invece, rappresentano una filiera storica che ha
pionieristicamente aperto la strada in Svizzera e, grazie alla sua conso-
lidata reputazione, pu6 contare su mercati molto piu ampi.

- La produzione di frutta e verdura ¢ difficile da quantificare, a causa
della stagionalita, della deperibilita, delle aree di frontiera e della pre-
senza diffusa di piccoli orti e alberi da frutta privati in Valposchiavo (cfr.
anche sondaggio alla popolazione, capitolo 4.1). Tuttavia, sono in corso
notevoli sforzi per sostenere queste filiere, e ogni acquisto contribuisce
in modo significativo a supportare la produzione locale.
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Figura 17: Messa in evidenza della produzione locale valposchiavina sulla base della piramide alimentare
raccomandata dalla Societa svizzera di nutrizione e dall’Ufficio federale della sicurezza alimentare e di vete-
rinaria (Fonti: Societa svizzera di nutrizione e dall’Ufficio federale della sicurezza alimentare e di veterinaria,
2024)
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Figura 18: Riassunto dei dati sulla produzione in relazione al consumo stimato (Fonte dati: produzione: vedi
capitoli precedenti; consumo: vedi nota a pié di pagina®)

Produzione Consumo per Consumo B
Valposchiavo annuale annuale
per persona 4500 abitanti

o Y L)

Cereali 14-50 ton 46 kg 207 ton Formaggio
e yogurt

440’000 uova 189 uova 860’000 uova !«((‘
9% Tisane

Carne 0.5%

Patate

*stima deIIa produzmne
troppo approssimativa

. 16tn  40kg  180tn olio doliva

5.6 ton 1.2 kg 5.4 ton

103%

9 Consumo: Ufficio federale della sicurezza alimentare e di veterinaria USAV : «Sondaggio nazionale sull’ali-
mentazione menuCH», condotto fra gennaio 2014 e febbraio 2015 a 2000 persone in tutta la Svizzera (Le-
bensmittelkonsum in der Schweiz)

Statistica della popolazione e delle economie domestiche

Uova: Schweiz - Pro-Kopf-Konsum von Eiern 2023 | Statista

Te: Come preparare il té in foglia

Verdura: Agrarbericht 2024 - Gemise
Carne: Flury&Giuliani GmbH

Miele: Bienenhaltung in der Schweiz / https:
gramm%ZOHomg%ZOzu,aIs%20|n%20anderen%20m|tteleurog%CB%A4|schen%ZOL%C3%A4nder / Ho-
nig
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4 Vendita e consumo

Sondaggi

Nel presente capitolo & descritta I’analisi delle risposte raccolte tramite i son-
daggi alla popolazione, ai negozi e agli alberghi e ristoranti della Valposchiavo.
La raccolta si € svolta fra il 17 ottobre e il 18 novembre 2024.

L'invito alla partecipazione ai negozi e alberghi/ristoranti € stato inviato diretta-
mente alle gestrici e ai gestori. Il sondaggio per la popolazione & stato pubbli-
cizzato sui principali giornali della Valle (Il Grigione italiano e Il Bernina) e un
invito personale a partecipare & stato inviato alle rappresentanti e ai rappresen-
tanti di associazioni locali.

Le domande dei questionari sono consultabili in allegato (Allegato 1).

4.1 Sondaggio alla popolazione

4.1.1 Introduzione

Partecipa-
zione

Nota

Il questionario dedicato alla popolazione & stato compilato interamente da 220
persone; ulteriori 87 persone hanno iniziato la compilazione senza terminarla.
Nell’analisi sono state considerate le singole risposte complete indipendente-
mente dallo stato di compilazione dell'intero sondaggio. Per questo motivo, il
numero di risposte totale pud cambiare a dipendenza della domanda.

Considerando tutti i sondaggi (completi e incompleti), su un totale di 1'990 eco-
nomie domestiche'?, la partecipazione corrisponde a circa il 15%.

Il questionario &€ composto da una parte generale, una parte dedicata ai prodotti
specifici e una parte finale di commenti liberi.

Quando il numero di partecipazioni & basso, per una lettura e un'analisi accurate
delle risposte, & fondamentale tenere in considerazione un fenomeno noto come
“response bias” (tradotto “pregiudizio di risposta”), ossia l'influenza di fattori
personali o esterni che possono inconsapevolmente condizionare le scelte della
o del partecipante nel momento della compilazione del questionario.

In questo caso un possibile condizionamento potrebbe essere l'interesse del o
della partecipante per il tema dell’alimentazione e della produzione alimentare.
E probabile che abbia partecipato al sondaggio quella parte di popolazione che
gia si interessa al tema ed & piu motivata ad esprimere la propria opinione.
Questo fenomeno puo influire sui risultati, riducendone la rappresentativita. La
parte di commenti aiuta a comprendere meglio le motivazioni delle risposte.

10 Anno 2023, fonte: Statistica della popolazione e delle economie domestiche (STATPOP), Ufficio federale di

statistica
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4.1.2 Risultati

Criterio di scelta

Domanda

Risposte

Monitoraggio | Ins

Per indagare qual €& il principale criterio di scelta d’acquisto della popolazione
della Valposchiavo, sono stati proposti quattro fattori, sui quali i partecipanti
hanno espresso un voto su una scala da 0 (mai) a 100 (sempre): prezzo basso,
provenienza Valposchiavo, provenienza Svizzera, marchio bio. Erano possibili piu
risposte.

Nella Figura 19 si osserva che una grande parte dei partecipanti e delle parteci-
panti al sondaggio prediligono prodotti di provenienza svizzera e/o valposchia-
vina. Anche il marchio bio & un criterio di scelta favorito. Il prezzo basso &
meno ricercato dalle partecipanti e dai partecipanti al sondaggio.

Questo risultato € rispecchiato anche dai commenti rilasciati secondo i quali nel
32% dei commenti riguardanti il criterio di scelta (147 citazioni), il o la parteci-
pante sottolinea la predilizione per i prodotti locali. Il secondo criterio di scelta
pil nominato & la qualita (20% delle citazioni), che viene spesso attribuito ai
prodotti locali. Nonostante nei criteri di selezione il prezzo non venga esplicita-
mente indicato come fattore determinante, nei commenti emerge ripetutamente
(15% delle citazioni) I'implicazione che i prodotti locali siano piu costosi e che
I'acquisto richiede comunque una valutazione in termini di disponibilita finanzia-
ria. Il marchio bio (14% delle citazioni) & citato spesso in relazione alla regiona-
lita. Nei commenti viene nominata anche la sostenibilita ambientale (12%)
quale motivo per l'acquisto di prodotti locali. La quantificazione dei commenti
rappresentata nella Figura 24 e Figura 25 nel sottocapitolo dedicato ai commenti.

La Figura 20 mostra gli stessi dati suddivisi secondo due classi di grandezza del
nucleo famigliare: nuclei famigliari piu piccoli di 5 persone (199 partecipanti) e
nuclei famigliari pit grandi di 5 persone (55 partecipanti). Dai risultati emergono
poche differenze tra i due gruppi. Osservando attentamente si nota una lieve
preponderanza dei gruppi famigliari piu grandi per prodotti locali, e soprattutto
della Valposchiavo.
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Figura 19: Sondaggio alla popolazione - principale criterio di scelta

2/6) In generale, qual'é il principale criterio che determina le sue scelte di acquisto
(di generi alimentari)? (Mai = 0, Sempre = 100)

Numero di risposte
totale 254 risposte complete

300

250
28

200

150
95

100
50 88

0

Prezzo basso

Quasi mai
(<25%)

104

62
22

Provenienza Valposchiavo

A volte
(25-50%)

134

43
15

Provenienza Svizzera

M Spesso
(50-75%)

68

28

Marchio bio

B Quasi sempre
(75-100%)

Figura 20: Sondaggio alla popolazione - principale criterio di scelta, suddivisione secondo la grandezza del

nucleo famigliare

2/6) In generale, qual'é il principale criterio che determina le sue scelte di acquisto
(di generi alimentari)? (Mai = 0, Sempre = 100)

Numero di risposte
totale 254 risposte complete

100%
90% 12% 11%
6
80%
70%
60% 39%
50% 45%
40%
30%
20% 39%
30%
10%
0%
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(n=199) (n=55)

Prezzo basso

0-25 Quasi mai
(<25%)
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Luogo d’acquisto

Domanda

Risposte

Per indagare il luogo di acquisto preferito dalla popolazione della Valposchiavo,
sono state proposte quattro opzioni, su cui i partecipanti hanno espresso un voto
su una scala da 0 (mai) a 100 (sempre): la grande distribuzione, i negozi di
paese, le aziende agricole e I'Italia. Erano possibili piu risposte.

La Figura 21 mostra che la maggior parte dei partecipanti e delle partecipanti al
sondaggio fa la spesa presso i negozi della grande distribuzione e presso i
negozi di paese. Pochi e poche partecipanti si riforniscono presso le aziende
agricole e/o si recano in Italia per fare la spesa.

Tra i 83 commenti relativi al luogo d’acquisto, circa un quarto menziona la co-
modita come fattore decisivo nella scelta di un punto vendita in cui sia possibile
trovare tutti i prodotti necessitati (grande distribuzione). Tra gli argomenti a
favore dell’acquisto in Italia (18%), una parte sottolinea i prezzi piu bassi, ma
vengono anche evidenziati altri fattori, come la qualita (soprattutto di frutta e
verdura) e la varieta dell’'offerta. Il 17% delle citazioni sono a favore del soste-
gno dell’economia della Valle. Seguono la ricerca della qualita nei prodotti
locali (13%) e la reperibilita (11%). La quantificazione dei commenti & rappre-
sentata nella Figura 24 e Figura 25 nel sottocapitolo dedicato ai commenti.

La Figura 22 mostra gli stessi dati suddivisi secondo due classi di grandezza del
nucleo famigliare: nuclei famigliari piu piccoli di 5 persone (199 partecipanti) e
nuclei famigliari pit grandi di 5 persone (55 partecipanti). Dai risultati emergono
poche differenze tra i due gruppi. Osservando attentamente si nota una lieve
preponderanza dei gruppi famigliari pit numerosi per i negozi della grande di-
stribuzione e le aziende agricole.
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Figura 21: Sondaggio alla popolazione - luogo d’acquisto

3/6) Dove fa la spesa? (Mai = 0, Sempre = 100)

Numero di risposte
totale 254 risposte complete
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(<25%) (25-50%) (50-75%) (75-100%)

Figura 22: Sondaggio alla popolazione - luogo d’acquisto, suddivisione secondo la grandezza del nucleo
famigliare

3/6) Dove fa la spesa? (Mai =0, Sempre = 100)

Numero di risposte
totale 254 risposte complete
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Dettaglio per singolo prodotto

Domanda

Risposte

Successivamente alle due domande generali riguardanti le preferenze di scelta
e il luogo d’acquisto, € stato chiesto ai partecipanti di esprimere le proprie opi-
nioni su specifici prodotti. Per analizzare i criteri di scelta per ciascun prodotto,
sono stati proposti cinque parametri, che i partecipanti e le partecipanti pote-
vano selezionare: non consumo questo prodotto, produzione propria, prodotto
locale Valposchiavo, bio, provenienza Svizzera, indifferente. Erano possibili pil
risposte.

In generale il quadro generato dalle risposte per questa domanda corrisponde
alla domanda 2/6. Infatti, il numero maggiore di scelte sommando tutti i prodotti
e stato ottenuto dal criterio “prodotto locale Valposchiavo” (2'449 risposte
totali). Il secondo criterio di scelta risulta essere la provenienza svizzera
(1'904), in seguito il marchio bio (1'563). La risposta “indifferente” & stata
scelta da 1'164 partecipanti; “produzione propria” da 1'038 partecipanti e “non
consumo questo prodotto” da 441 partecipanti.

Nella Figura 23 si possono osservare le differenze fra le singole categorie di pro-
dotto. In particolare:

— Sulle 234 risposte totali a questa domanda, 208 partecipanti hanno
scelto “prodotto locale Valposchiavo” per i prodotti di panetteria.

— Altri prodotti che vengono prevalentemente scelti (>130 risposte) di pro-
venienza locale Valposchiavo sono, in ordine di punteggio: le tisane, la
carne fresca e i prodotti di macelleria, il formaggio fresco e a pasta
semidura e dura, la farina, il miele e le uova.

— Il burro, il latte, gli yogurt e la frutta vengono scelti prevalentemente
(>130 risposte) di provenienza svizzera.

— Il marchio bio ha ottenuto meno risposte rispetto alla provenienza val-
poschiavina e svizzera (rispecchiando i risultati della domanda 2/6), ma
abbastanza costante su tutti i prodotti, ad eccezione delle bevande alco-
liche (birra, vino, liquori).

— Dalla Figura 23 si nota anche che una grande parte dei e delle parteci-
panti hanno indicato “produzione propria”, soprattutto per le verdure,
le patate la frutta e le marmellate. Questo dato evidenzia quanto la
cultura della coltivazione dell'orto domestico, sebbene ormai praticata
principalmente per passione e non pil per necessita alimentari (come
descritto nel capitolo 3.1.3), sia ancora ben radicata nella popolazione
della Valposchiavo.

— I prodotti che hanno ottenuto il punteggio maggiore nella scelta “indiffe-
rente” sono la pasta e affini e il vino.

— I prodotti che hanno ottenuto il punteggio maggiore nella scelta “non
consumo questo prodotto” sono la birra e i liquori.
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Figura 23: Sondaggio alla popolazione - criterio di scelta per singolo prodotto

4/6) Cosa sceglie prevalentemente fra i seguenti prodotti?

Numero di risposte
totale 234 risposte complete
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Commenti

Domanda La terza parte del sondaggio € dedicata ai commenti liberi. Erano possibili com-
menti riguardanti i criteri di scelta, il luogo della spesa e in fondo al sondaggio
sono state poste tre domande aperte:

— quali aspetti della filiera agroalimentare della Valposchiavo sono attual-
mente gestiti in modo efficace e con successo?

— quali aspetti della filiera agroalimentare della Valposchiavo necessitano
di miglioramenti o presentano criticita?

— Ha delle idee da proporre per migliorare I'offerta o la vendita di prodotti
alimentari locali in Valposchiavo?

Analisi In tutto sono stati rilasciati 496 commenti. Per permettere un’analisi quantita-
tiva, ogni concetto contenuto nei commenti € stato codificato con una parola
chiave. Sono possibili pit parole chiave per ogni commento (totale). Nell'analisi
viene effettuato un confronto tra la frequenza di citazione di un concetto (o pa-
rola chiave).

I risultati sono presentati nella Figura 24 e Figura 25.

Temi I temi piu citati sono la qualita, la regionalita, la filiera del latte e il prezzo:

generali

— Qualita: la maggior parte dei commenti evidenzia come la regionalita
venga percepita quale sinonimo di qualita, dimostrando la fiducia riposta
nella produzione locale. Alcuni e alcune partecipanti menzionano il
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rapporto qualita-prezzo come criterio di scelta senza giudizio rispetto
all’offerta di prodotti locali, altri ancora segnalano lI'importanza di pro-
durre prodotti di qualita.

Regionalita: la provenienza regionale (della Valposchiavo o svizzera),
viene spesso citata come criterio principale di scelta e spesso abbinata
ad altri criteri, p.es. la qualita, la sostenibilita ambientale, il sostegno
all’economia della Valle, vedi altre parole chiave.

Prezzo: il prezzo viene spesso nominato nei commenti come freno
all’acquisto di prodotti locali. Allo stesso molti commenti menzionano il
rapporto qualita-prezzo senza esprimere un giudizio rispetto ai prodotti
locali. Nella sezione dedicata alle idee, si suggerisce di introdurre prezzi
differenziati per la popolazione locale rispetto ai turisti oppure di offrire
confezioni piu grandi, come quelle “famiglia”, a tariffe agevolate.

Altri temi generali spesso citati sono:

La vendita: in parte € percepita come efficace (i prodotti locali sono
facilmente reperibili nei negozi) e in parte come insufficiente o da mi-
gliorare. Vengono fatte diverse proposte di punti vendita o scaffali in
negozi esistenti o frigoriferi self-service specificamente dedicati ai pro-
dotti locali. Viene anche proposto di aumentare |'offerta di prodotti locali
nella grande distribuzione. Questo anche per la comodita di poter repe-
rire tutti i prodotti necessari in un unico punto vendita (criterio per cui
diverse e diversi e molti partecipanti al sondaggio prediligono fare la
spesa presso la grande distribuzione).

E stato menzionato pitl volte anche il tema della comunicazione, per il
quale viene richiesta una maggiore comunicazione dedicata alla popola-
zione locale: dove posso trovare prodotti locali di stagione? Ma anche
spiegazioni sui prodotti locali e paragoni con altri tipi di prodotto.

Anche la sostenibilita ambientale ¢& stata citata piu volte come criterio
di scelta a favore dei prodotti locali.

Prodotti In relazione alle filiere agroalimentari, le piu citate sono la filiera del latte (for-
specifici maggio), la campicoltura e la produzione di cereali e farine e |a filiera della
carne.

Filiera del latte: in particolare viene criticata la varieta dei formaggi lo-
cali; in egual modo la filiera del latte viene pero anche citata quale fattore
di successo della filiera agroalimentare della Valposchiavo.

Campicoltura, farina e cereali: la campicoltura raggruppa la produzione
di diversi prodotti alimentari. Essa € stata citata 10 volte, la maggior-
parte delle volte in relazione con la produzione di cereali e di farine. Il
successo viene percepito in relazione alla produzione di farine locali men-
tre le critiche sono legate alla quantita prodotta, che dovrebbe essere
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Idee

aumentata, e alla provenienza del grano utilizzato (non locale) per la
produzione di pasta e pane.

Filiera della carne: viene citata per la maggior parte nella sezione dedi-
cata al successo, senza particolari commenti.

Le tisane vengono spesso menzionate quali fattore di successo della fi-
liera agroalimentare della Valposchiavo.

La frutta e la verdura sono citate spesso nelle criticita ma senza commenti spe-

cifici. Alcuni commenti segnalano il problema della mancanza di offerta di frutta

e verdura locale.

Riguardo la vendita e il marketing, che sono spesso stati citati nei commenti, in

generale si segnalano la mancanza di visibilita di prodotti locali e la reperibilita.

Si propone anche un aumento di prodotti locali presso la grande distribuzione.

Le idee sono presentate di seguito in ordine di presenza nel sondaggio:

Prezzo: La maggior parte delle proposte riguardano il prezzo elevato dei
prodotti locali. Si propone di istituire un prezzo speciale per i residenti
e/o la vendita di confezioni “famiglia”, piu grandi (p.es. sacchi di farina
da 5 kg, vasetti di yogurt da 500 g o tisane sciolte) a prezzi di favore.

Vendita: diversi commenti riguardano la vendita e propongono soluzioni
per migliorare la visibilita facilitare I'acquisto di prodotti locali, per es.
negozi self-service, scaffali dedicati ai prodotti locali della Valposchiavo
presso la grande distribuzione, consegne a domicilio.

Negozio: diverse e diversi partecipanti al sondaggio hanno proposto la
creazione di un negozio per la vendita di tutti i prodotti alimentari della
Valposchiavo.

Tutte le idee proposte sono consultabili in forma anonima nell’allegato (Allegato

2).

Monitoraggio | Insieme al 100% 53/63 Flury&Giuliani| 2025



Figura 24: Sondaggio alla popolazione - rappresentazione quantitativa delle citazioni contenute nei com-
menti alle domande del sondaggio (temi che sono stati citati = 10 volte)
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Figura 25: Sondaggio alla popolazione - rappresentazione quantitativa delle citazioni contenute nei com-
menti alle domande del sondaggio (temi che sono stati citati < 10 volte)
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Sfida

Risultato

In conclusione del sondaggio, & stata lanciata una sfida ai partecipanti, chie-
dendo loro di stimare di quanto avrebbero incrementato il consumo di prodotti
locali nell’anno 2025, in termini percentuali. La sfida ha ricevuto la partecipa-
zione di 206 persone, con una media di incremento stimato pari al 30%.

4.2 Sondaggio alle gerenti e ai gerenti dei negozi della
Valposchiavo

4.2.1 Introduzione

Partecipa-
zione

Nota

Il questionario dedicato alle gerenti e ai gerenti dei negozi della Valposchiavo &
stato compilato interamente da 11 persone; ulteriori 2 persone hanno iniziato la
compilazione senza terminarla. Nell’analisi sono state considerate tutte le rispo-
ste (13). Considerando tutti i sondaggi (completi e incompleti), su un totale di
18 negozi contattati, la partecipazione corrisponde a circa il 72%.

Data la partecipazione del 72%, la possibilita di partecipare in forma anonima e
la natura delle domande piu quantitative, nel caso delle gerenti e dei gerenti dei
negozi si ipotizza un condizionamento minore rispetto al sondaggio per la popo-
lazione.

4.2.2 Risultati

Offerta

Domanda

Risposte

Per indagare l'offerta di prodotti locali nei negozi della Valposchiavo, & stato
chiesto ai gerenti e alle gerenti dei negozi di selezionare i prodotti locali della
Valposchiavo disponibili nel proprio punto vendita (scelta fra 20 prodotti della
Valposchiavo).

La Figura 26 mostra l'offerta di prodotti locali nei negozi della Valposchiavo. I
prodotti caseari e a base di cereali, cosi come le tisane, il miele, le uova e i
prodotti trasformati a base di frutta e bacche vengono offerti nella maggior parte
dei negozi della Valposchiavo. Meno presenti sono la frutta fresca, la verdura e
i prodotti di pasticceria.
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Figura 26: Sondaggio alle gerenti e ai gerenti dei negozi - offerta di prodotti locali
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Per indagare la domanda di prodotti locali nei negozi della Valposchiavo € stato

chiesto ai gerenti e alle gerenti dei negozi di esprimere un voto su una scala da

0 (mai) a 100 (sempre) per ogni prodotto locale offerto nel proprio negozio.

La Figura 27 mostra quanto i prodotti locali offerti vengono acquistati dei clienti

dei negozi della Valposchiavo secondo la stima dei gerenti e delle gerenti.

Si nota che per i prodotti che vengono offerti da pil negozi esiste una
buona domanda (“tanto”, indicato in colore arancione scuro, o “medio-
tanto”, indicato in colore arancione chiaro nella Figura 27). Tuttavia ci
sono anche riversi partecipanti che hanno indicato una domanda scarsa
(“poco”, indicato in verde chiaro, o “poco-medio”, indicato in verde scuro

nella Figura 27).

Si nota anche che per alcuni prodotti che vengono offerti in pochi negozi,
esisterebbe una domanda maggiore (prodotti di pasticceria, verdure, pa-
tate).
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Figura 27: Sondaggio alle gerenti e ai gerenti dei negozi - domanda di prodotti locali

2/4) Domanda di prodotti locali nei negozi della Valposchiavo
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Commenti generali, positivi, critiche e idee di miglioramento

Risultati Anche ai gerenti e alle gerenti dei negozi € stata data la possibilita di esprimersi
liberamente su quattro temi. Considerato il numero limitato di risposte, di se-
guito sono elencate tutte le risposte ricevute (una per ciascun concetto):

— Riguardo ad ulteriori prodotti locali offerti nei negozi oltre quelli proposti
nelle liste del sondaggio & stato risposto da un o una partecipante che
tutti i prodotti possono essere offerti, a seconda delle esigenze;

— Riguardo gli aspetti della filiera agroalimentare della Valposchiavo che
sono attualmente gestiti in modo efficace e con successo le risposte sono
state: le farine della campicoltura Valposchiavo, i piccoli frutti, la qualita
sana e genuina della Valposchiavo;

— Riguardo gli aspetti che necessitano dei miglioramenti o presentano delle
criticita e su eventuali idee di miglioramento, le risposte sono state
(senza aggiungere spiegazioni): la filiera carne e la filiera dei formaggi e
i prezzi troppo alti per i prodotti locali per attirare i clienti dalla vicina
Italia.

- Come idea € stato proposto di spingere sulla genuinita e sul bio.
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Sfida

Risultato

Alla conclusione del sondaggio, € stata lanciata una sfida ai partecipanti, chie-
dendo loro di stimare di quanto avrebbero incrementato |'offerta di prodotti locali
nel proprio negozio nell’anno 2025, in termini percentuali. La sfida ha ricevuto
la partecipazione di 10 persone, con una media di incremento stimato pari al
30% (uguale alla popolazione).

4.3 Sondaggio alle gerenti e ai gerenti degli alberghi e risto-
ranti della Valposchiavo

4.3.1 Introduzione

Partecipa-
zione

Nota

Il questionario dedicato alle gerenti e ai gerenti degli alberghi e dei ristoranti
della Valposchiavo ¢ stato compilato interamente da 13 persone. Considerando
tutti i sondaggi (completi e incompleti), su un totale di 51 alberghi e ristoranti
contattati, la partecipazione corrisponde a circa il 25%.

Considerando una partecipazione del 25%, & importante tenere conto di un pos-
sibile effetto di condizionamento anche per le gerenti e i gerenti dei negozi du-
rante la compilazione del questionario.

4.3.2 Risultati

Offerta

Domanda

Risposte

Per indagare l'offerta di prodotti locali negli alberghi e ristoranti della Valpo-
schiavo, & stato chiesto ai gerenti e alle gerenti di selezionare i prodotti locali
della Valposchiavo disponibili nella cucina del proprio ristorante (scelta fra 20
prodotti della Valposchiavo).

Le risposte dei e delle partecipanti al sondaggio dedicato agli alberghi e ristoranti
sono presentate gia in confronto con i risultati del sondaggio dedicato ai negozi.

Nella Figura 28 si nota che I'impiego di prodotti locali negli alberghi e ristoranti
segue I'andamento dell’offerta nei negozi. Per alcuni prodotti essa si distingue
(nel grafico vengono indicati i risultati unicamente per i prodotti la cui differenza
fra negozi e alberghi/ristorante supera una risposta).

- I prodotti per i quali I'offerta & maggiore nei negozi sono i prodotti a

base di cereali: la farina, la pasta e affini e i prodotti di panetteria.

- I prodotti per i quali I'offerta € maggiore negli alberghi e i ristoranti
sono: la carne fresca, la frutta, le bacche, le verdure e gli alcolici (birra,
vino).
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Figura 28: Sondaggio alle gerenti e ai gerenti degli alberghi e dei ristoranti e dei negozi - offerta di prodotti

locali
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Per le cucine degli alberghi e dei ristoranti attraverso il sondaggio si & cercato di

capire rispetto alla quantita totale utilizzata, quale parte proviene dalla Valpo-

schiavo. La domanda €& stata posta in questo modo per evitare distorsioni nelle

risposte dovute alla richiesta delle pietanze offerte.

I risultati sono presentati nella Figura 29 e Figura 30 in confronto alla domanda

dei prodotti nei negozi.

— Per alcuni prodotti,

nelle cucine degli alberghi e ristoranti,

una grande

parte della quantita totale utilizzato ha origini locali, si tratta soprattutto

delle tisane, le marmellate (diversamente dai negozi, in cui la domanda

viene percepita piu bassa), i piccoli frutti (bacche) (anche per questo

prodotto nei negozi la domanda viene stimata piu bassa), la farina (per

la quale e stata indicata una quantita assoluta di utilizzo piu bassa) e il

formaggio. Anche la birra locale viene offerta e utilizzata tanto dalla mag-

gior parte delle strutture alberghiere e di ristorazione.
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Figura 29: Domanda di prodotti locali nei negozi (N) e negli alberghi e ristoranti (A/R) della Valposchiavo
(prima parte)
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Figura 30: Domanda di prodotti locali nei negozi (N) e negli alberghi e ristoranti (A/R) della Valposchiavo
(seconda parte)
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Commenti generali, positivi, critiche e idee di miglioramento

Risultati

Sfida

Risultato

Anche ai gerenti e alle gerenti degli alberghi e ristoranti & stata data la possibilita

di esprimersi liberamente su quattro temi. Considerato il numero limitato di ri-

sposte, di seguito sono elencate tutte le risposte ricevute (una per ciascun con-

cetto):

Riguardo ad ulteriori prodotti locali offerti nei negozi oltre quelli proposti
nelle liste del sondaggio un o una partecipante ha aggiunto il pesce quale
prodotto locale;

Riguardo gli aspetti della filiera agroalimentare della Valposchiavo che
sono attualmente gestiti in modo efficace e con successo le risposte sono
state: la farina, il formaggio, le uova, la carne, gli insaccati, la birra, i
liquori, le tisane, il caffe fait su e i piccoli frutti. Un commento riassume
menzionando I'ampia gamma di prodotti e aggiunge il diretto contatto
con i produttori.

Riguardo gli aspetti che necessitano dei miglioramenti o presentano delle
criticita e su eventuali idee di miglioramento, le risposte sono state
(senza aggiungere spiegazioni): la verdura, il latte, la panna e il burro,
la frutta e le patate e il rapporto qualita/prezzo della latteria. Infine un
commento ha menzionato l'informazione piu mirata.

Come idee sono state segnalate: avere a disposizione un consulente
commerciale che si impegna a soddisfare le richieste e funge da inter-
mediario; creare una relazione con la popolazione della Valle, I'informa-
zione mirata dei prodotti a tutta la Valle, una migliore visibilita e costanza
nella produzione e infine in un commento sono state chieste informazioni
riguardo la piattaforma di vendita nella quale € stato investito ma il o la
partecipante si chiede se funziona e se viene utilizzata.

Alla conclusione del sondaggio, € stata lanciata una sfida ai partecipanti, chie-

dendo loro di stimare di quanto avrebbero incrementato I'offerta di prodotti locali

nel proprio albergo o ristorante nell’anno 2025, in termini percentuali. La sfida

ha ricevuto la partecipazione di 8 persone, con una media di incremento stimato

pari al 30% (uguale alla popolazione e ai negozi).
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5 Considerazioni generali e auspici per il
futuro

Uso otti-
male del
territorio

Valorizza-
zione
della pro-
duzione e
della
diversita

Sfide eco-
nomiche e
competiti-
vita

Strategie
concrete
per il
consumo
locale

Siamo davvero sulla giusta strada per un’agricoltura locale solida, sostenibile e
capace di garantire benefici a tutta la comunita? In Valposchiavo ci sono diversi
segnali che dicono di si. Gran parte del territorio & utilizzato in modo otti-
male: prati e pascoli |a dove suolo e clima non permettono altro, campicoltura,
erbe aromatiche e piccoli frutti dove le condizioni lo consentono. Questa varieta
attenta del territorio non solo valorizza i suoli disponibili ma arricchisce i pae-
saggi e la biodiversita e costituisce la base di un’‘agricoltura resiliente, in grado
di adattarsi ai cambiamenti climatici e di ridurre le emissioni di gas serra.

La varieta delle colture e delle produzioni & uno degli elementi chiave della resi-
lienza agricola. Avere una gamma ampia di prodotti, dai cereali alle erbe aroma-
tiche, dai frutti alla verdura, dai formaggi alla salumeria, significa disporre di
sistemi agricoli capaci di adattarsi ai cambiamenti climatici, di gestire rischi na-
turali e di contribuire alla riduzione delle emissioni di gas serra. La strategia del
100% Valposchiavo, che promuove il consumo locale e sostenibile, anticipa la
strategia agroalimentare nazionale, sottolineando che produzione e consumo de-
vono andare “a braccetto”.

Nonostante i punti di forza, la produzione locale affronta difficolta economiche
significative. La mancanza di economie di scala, i costi elevati e le lunghe di-
stanze di trasporto portano a prezzi finali piu alti, rendendo difficile la vendita e
comprimendo i margini dei produttori. Questo svantaggio competitivo puo ge-
nerare frustrazione e rischi di abbandono dell’attivita. Tuttavia, puntare all’esclu-
sivita dei prodotti, al loro posizionamento su mercati esterni e al valore simbolico
come “ambasciatori della Valposchiavo” permette di creare benefici economici
lungo tutta la filiera, rafforzando anche il turismo e la reputazione del territorio.

Per sostenere l'agricoltura locale € fondamentale coinvolgere I'intera comunita.
Piccoli gesti quotidiani possono fare la differenza: acquistare farine, pane, pasta
e biscotti locali almeno una volta a settimana; scegliere piu spesso uova, for-
maggi e yogurt della valle; approfittare della frutta e verdura stagionale; utiliz-
zare i prodotti locali come regali per amici e parenti. Rendendo visibili i benefici
indiretti, come qualita della vita, tutela del paesaggio e coesione sociale, I'intera
popolazione puo trarre vantaggio da un’agricoltura prospera, sostenibile e resi-
liente. Con il contributo di tutti — produttori, abitanti e consumatori - I'agricoltura
valposchiavina puo continuare a essere competitiva, rispettosa dell’'ambiente e
fonte di orgoglio collettivo.
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6 Lista degli allegati

- Allegato 1: Questionari del sondaggio alla popolazione, alle gestrici e ai gestori di alberghi e
ristoranti in Valposchiavo e alle gestrici e ai gestori dei negozi della Valposchiavo.

- Allegato 2: Idee da parte delle partecipanti e dei partecipanti al sondaggio alla popolazione.
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