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                                                                                      Scheda tecnica del prodotto 
___________________________________________________________________________

La Carota Grestana

Descrizione 

Le caratteristiche che contraddistinguono la produzione della carota della Val di Gresta sono la croccantezza, il colore, il contenuto zuccherino e di b-carotene, la freschezza e i sistemi di produzione biologica.
Lavorazione 

La raccolta inizia con i primi di agosto e si protrae fino ad ottobre; il prodotto si adatta bene alla frigoconservazione invernale ed è commercializzato fino all’inizio della primavera.
Storia 

La carota ha trovato nella ridente Val di Gresta un ambiente particolare per la sua coltivazione, proponendosi in passato come l’ortaggio leader e trainante dello sviluppo e della diffusione degli ortaggi. Le prime esperienze produttive risalgono a poco prima dell’inizio del secondo conflitto mondiale, ma la vera diffusione colturale si è sviluppata negli anni sessanta e settanta. In Val di Gresta si sono raggiunte produzioni di poco inferiori ai 65.000 quintali. Gran parte del prodotto era destinato all’industria di trasformazione, mentre una parte veniva lavato e confezionato per essere destinato al mercato fresco. Oggi la situazione produttiva è sostanzialmente cambiata, infatti il prodotto ottenuto attualmente in valle raggiunge circa i 5.000 quintali ed è coltivato per il 95% con sistemi di produzione biologica.
Curiosità 

La carota è ricca di vitamina A, potassio, sodio, calcio, fosforo. La presenza di carotene la rende preziosa per l’integrità cellulare e idonea per ritardare l’invecchiamento. È un ottimo cicatrizzante, utile nell’ulcera gastrica e nelle ustioni, favorisce la visione notturna e rinforza unghie capelli. Non va dimenticato che la carota è anche un alimento gustosissimo che si presta molto bene in numerose preparazioni appetitose. Per apprezzarne a pieno il suo squisito sapore e le proprietà salutari la carota deve essere consumata cruda, fresca e lavata in acqua corrente.
Produttori della Carota Grestana

Soci della Strada del vino e dei sapori della Vallagarina
 Consorzio Val di Gresta
I Cavoli

Descrizione 

Ortaggio a ciclo biennale, con foglie larghe, arrotondate che avvolgendosi le une sulle altre formano una testa compatta e pesante. Esistono diverse tipologie, contraddistinte in epoche di maturazione e di destinazione commerciale.
Lavorazione 

Il cavolo della Val di Gresta è coltivato con tecniche di produzione integrata e biologica. La produzione è garantita dai disciplinari di produzione che rispecchiano gli obiettivi della salvaguardia dell’ambiente, di sicurezza per il consumatore ed il produttore, della elevata qualità. Il marchio che contraddistingue la produzione integrata è “Dal Trentino naturalmente”, mentre la produzione biologica è contraddistinta dalla coccinella con la dicitura “Da agricoltura biologica”. Questo ortaggio ha un ciclo di vegetazione molto lungo da 110 a 150 giorni dal momento del trapianto. Le raccolte iniziano dalla metà di agosto e si protraggono fino ad ottobre. Il cavolo si conserva per un periodo di 4-5 mesi e il sistema più efficiente è la frigoconservazione.
Produttori di Cavoli

Soci della Strada del vino e dei sapori della Vallagarina
 Consorzio Ortofrutticolo Val di Gresta
Crauti Trentini

Descrizione 

Il cavolo capuccio , è l'ortaggio che ha trovato da sempre una larga diffusione in Trentino, soprattutto perché ingrediente fondamentale per la preparazione dei CRAUTI. Infatti i cavoli cappucci, dopo una fase di fermentazione vengono denominati Crauti. Si presentano a striscioline fini e compatte con gusto molto acido e di colore giallognolo. Ottimi sono cotti con salumi Trentini dai sapori forti.
Lavorazione 

I cavoli cappuccio vengono raccolti a fine settembre, primi di ottobre. Dopo la raccolta si distendono in un luogo arioso per circa otto giorni ad asciugare, quindi si staccano le foglie esterne con un coltello, si leva il torsolo e si tagliano con un'apposita affettatrice. Vengono disposti a strati in contenitori alimentari (una volta erano barili di legno), sul fondo dei quali sono state precedentemente poste delle foglie di cavolo cappuccio. I vari strati sono alternati ad una manciata di sale, al quale possono essere aggiunti semi di cumino, finocchio selvatico e bacche di ginepro. Qualora si vogliano aggiungere anche le rape, queste vengono affettate finemente (passaggio doppio nell'affettatrice) e disposte nel contenitore assieme al cavolo cappuccio. L'aggiunta delle rape conferisce ai Crauti maggiore leggerezza, digeribilità e un gusto tipico. A riempimento raggiunto dei contenitori, i Crauti devono essere ben pressati, quindi coperti con qualche foglia di cavolo al di sopra delle quali va posto un coperchio con un peso, per mantenere una pressione costante all'interno del contenitore. Così coperti e pressati, i Crauti vengono lasciati fermentare, prima a temperatura ambiente, per una settimana, poi al fresco di una cantina per almeno 3-4 settimane. Dopo cinque settimane i Crauti sono pronti per il consumo.
Produttori di Crauti Trentini

Soci della Strada del vino e dei sapori della Vallagarina:

Consorzio Ortofrutticolo Val di Gresta

Azienda Biologica Bio Debiasi

Patate di Montagna

Descrizione 

La coltivazione delle patate ha sempre avuto un ruolo fondamentale nell'economia delle valli trentine. Una delle principali varietà presenti in Trentino è la “Grestana”
"Le Grestane" sono le patate di montagna ottenute in Val di Gresta con tecniche di coltivazione dettate da un disciplinare di produzione integrata. Con il marchio di riconoscimento "Le Grestane" si garantisce una qualità controllata ottenuta nel rispetto dell'ambiente.
Lavorazione 

La raccolta della patata è effettuata quando la coltura ha raggiunto la maturazione fisiologica, cioè quando le foglie sono ormai ingiallite e la buccia si è indurita. È una fase delicata e importante che, se non è ben gestita, può recare notevoli danni alla produzione. Grazie ai terreni nei quali sono coltivate “Le Grestane”  presentano una naturale caratteristica antigermogliativa e non subiscono trattamenti chimici di nessun tipo. Se conservate in ambienti a temperature costante e con un buon grado di umidità si garantisce un’ottima conservazione naturale del prodotto, mantenendo integra la freschezza e riducendo la germogliazione. La commercializzazione inizia con la fine di luglio per le varietà precoci e si conclude con il mese di aprile per le varietà tardive.
Storia 

La patata è originaria del Messico e dell’America meridionale, fu portata per la prima volta in Europa, per la precisione in Spagna, verso il 1570 e si diffuse progressivamente in tutta Europa. Oggigiorno la patata ha un’importanza fondamentale nell’alimentazione, grazie alle molteplici possibilità del suo utilizzo, e ricopre il quarto posto a livello mondiale nei consumi dopo riso,mais,grano.
Produttori della Patata Grestana

Soci della Strada del vino e dei sapori della Vallagarina
 Consorzio Ortofrutticolo Val di Gresta
Il radicchio

Descrizione 

Con il termine Radicchio si identificano quelle cicorie con foglie colorate in rosso più o meno intensamente variegate. Botanicamente le cicorie ed i radicchi vengono classificati nella famiglia delle Asteracee.
Lavorazione 

La produzione integrata e biologica del radicchio di Chioggia e di Treviso, considerato dagli studiosi il capostipite di tutte le tipologie di radicchio, ha trovato in Valle di Gresta un’oasi favorevole per la coltivazione. Viene piantato soprattutto nelle zone medio alte della valle e questo ha permesso di raggiungere un’elevata qualità. La raccolta avviene quando il prodotto è maturo, cioè quando si è formato un grumolo compatto con foglie colorate di forma a palla per il Chioggia ed a pannocchia per il Treviso. La raccolta, praticata manualmente, avviene con il taglio del cespo a 2 o 3 cm sotto il livello del terreno.
Storia 

In Trentino la produzione di radicchio è iniziata negli anni ottanta. Le prime esperienze di coltivazione sono state effettuate su piccole superfici in zone di montagna, orientando i produttori locali verso la coltivazione del radicchio di Chioggia. Oggi la coltivazione si è localizzata in alcune aree, quali la Val di Gresta ed altre zone delle vallate trentine, dove la cultura è affiancata alla produzione di piccoli frutti.
Produttori di Radicchio 

Soci della Strada del vino e dei sapori della Vallagarina
Consorzio Ortofrutticolo della Val di Gresta

Sedano Rapa

Descrizione 

Questo particolare ortaggio conosciuto e coltivato solo in alcune zone dell’Italia Settentrionale, è un prodotto di nicchia. Si tratta di un ortaggio da radice, di colore bianco e di forma a globo; le foglie sono di colore verde scuro, gli steli sono cavi all’interno e l’apparato radicale ha un notevole sviluppo. È una pianta con ciclo biennale, della famiglia botanica delle ombrellifere, classificata come Apium Graveolans varietà Rapaceum.

Lavorazione 

Questo ortaggio è coltivato specialmente in Val di Gresta, con tecniche di produzione integrata e biologica. La produzione è garantita dai disciplinari di produzione che rispecchiano gli obiettivi della salvaguardia dell’ambiente, di sicurezza per il consumatore ed il produttore, della elevata qualità. Il marchio che contraddistingue la produzione integrata è “Dal Trentino Naturalmente”, mentre la produzione biologica della Val di Gresta è indicata dalla coccinella con la dicitura “Da agricoltura biologica”. Questo ortaggio ha un ciclo di vegetazione molto lungo, da 110 a 150 giorni a partire dal trapianto. Le raccolte iniziano dalla metà di agosto e si protraggono fino a primi geli. La conservazione del sedano rapa si protrae per un periodo di 4-5 mesi e il sistema più efficace di conservazione è la frigoconservazione. Il prodotto non subisce nessun trattamento per la conservazione. La commercializzazione del sedano rapa ha inizio con la metà del mese di agosto e prosegue fino a marzo.
Storia 

In Val di Gresta il sedano rapa ha trovato l’ambiente favorevole per la coltivazione, passando dalle poche decine di quintali degli anni settanta ad oltre i mille quintali odierni.
Produttori di Sedano Rapa

Soci della Strada del vino e dei sapori della Vallagarina
Consorzio Ortofrutticolo della Val di Gresta

