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TUTELA DELLE RISORSE
GENETICHE VEGETALI
IN FRIULI

MAIS, GRANOTURCO, BLAVE, SORC: ...
NUS TENTE ODOR DI POLENTE

Il mais o granoturco (Zea mays, fam. Po-
aceae) (fr. ‘blave’ o 'sorc’) € una del-

le principali piante agrarie nel mondo.

e soprattutto per gli aromi durante e
dopo la cotturq, rispetto alle farine de-
rivanti dai moderni ibridi commerciali.
Nelle aree di pianura sono coltivate per
lo piu tipologie di mais locali che de-
rivano o hanno affinitd con due diver-
se antiche varietd, molto note fino agli
anni ‘50 del secolo scorso: il fipo ‘Ma-
rano Vicentino’, a granella giallo-aran-
cione, e il tipo Bianco Perla a granella
bianca perlacea. Nelle aree montane
della Carnia e del Canal del Ferro, inve-
ce, predominano varietd locali a ciclo
breve, con colorazione della granella
anche molto diversificata nell’ambito
della stessa accessione (gialla, aran-
cione, rossQ, marrone scuro).

Proprio il mais € una fra le specie piu
rappresentata nella BaGAV, che attual-
mente ne conserva piu di 60 accessio-
ni diverse, provenienti soprattutto da
aree collinari e montane della regione.
Le caratteristiche delle spighe e della
granella (forma, colore, tipo di rottura),

Introdotto dalle Americhe, da secoli &
coltivato in Friuli, sia per |'alimentazione
umana che animale. A partire dall’ul-
timo dopoguerra si sono affermate in
coltivazione le varietd moderne, molto
produttive, ma che hanno bisogno di in-
put chimici elevati. Si tratta di ibridi e per
mantenere alte le rese produttive ogni
anno |'agricoltore & costretto a riacqui-
stare il seme dalle ditte sementiere. Tut-
tavig, in regione sono ancora coltivati
piccoli appezzamenti con le anfiche
varietd locali a libera impollinazione, ot-
tenute per selezione massale operafa
dagli stessi agricoltori. Sono meno pro-
duttive degli ibridi, ma possono essere ri-
seminate anno dopo anno senza rischio
di declini produttivi. Fra queste varieta
spiccano in particolare quelle con gra-
nella a frattura vitrea e semi-vitreq, per
produrre farina da polenta di elevata
qualitd (spesso ottenuta in piccoli mulini
con macine a pietra), che si differenzia
nettamente per composizione chimica

nonché la lunghezza del ciclo colturale
sono estremamente differenziate, con-
sentendo quindi alle diverse accessioni
di adaftarsi alle differenti situazioni pe-
doclimatiche di pianura, collina e mon-
tagna. Buona parte delle accessioni
sono state caratterizzate mediante de-
scrittori morfo-fenotipici e talvolta mo-
lecolari, e sottoposte a una valutazione
agronomica.

La coltivazione in regione di svariati bio-
fipi locali di mais a libera impollinazione
con modalitd tradizionali, aventi carat-
teristiche qualitative di pregio per diver-
se preparazioni alimentari, ha consentito
I'iscrizione, fra i Prodotti Agroalimentari
Tradizionali (PAT), di: ‘Mais da polenta’,
‘Blave di Mortean’, *Mais Bianco Perla
friulano’, nonché '‘Pan di Sorc’ un pro-
dotto da forno a base di farina ottenuta
da un mais ‘cinquantino’ locale. In ogni
Caso sono innumerevoli le preparazioni
tradizionali friulane che comprendono,
fra gli ingredienti base, la farina di mais.



