FRUTTICOLTURA

ORTOFLOROVIVAISMO,

La potatura verde

dei fruttiferi

omprende l'insieme delle

operazioni che vengono ef-

fettuate sulla chioma delle
piante da frutto, dal germogliamento
fino alla fine del ciclo vegetativo.
Uno degli interventi cardine della
potatura verde & il diradamento dei
frutticini, fondamentale per ottenere

produzioni di qualita e per evitare
I'alternanza di produzione, di cui
abbiamo trattato ampiamente nel
numero dell'estate 2010.

| primi interventi sui germogli inizia-
no verso la fine di maggio, con I'eli-
minazione di quelli piu vigorosi - i
cosiddetti succhioni - disposti in po-
sizione non idonea. Nelle forme di
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allevamento a vaso vanno asportati i
germogli che spuntano in mezzo alla
pianta e chiudono il vaso, mentre
vanno diradati quelli disposti radial-
mente e mantenuti quelli che spunta-
no sull'asse delle branche principali
rivolti verso I'esterno della chioma.
(foto 1 e 2). Vanno inoltre diradati i

germogli all'apice

delle branche, cer-
cando di lasciare libera la cima. So-
prattutto nel pesco bisogna cercare
di mantenere "leggere" le cime, cioe
con pochi germogli, in modo che la
luce solare penetri fino all'impalca-
tura del vaso ed illumini tutti i rami
basali. In questa maniera si evitera
che la pianta si spogli gradualmente
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in basso ed abbia germogli e produ-
zione solo in alto.

Per le forme libere tipo fusetto o
appiattite come la palmetta vanno
asportati tutti i succhioni che vanno
verso l'alto o verso l'interno del-
la chioma, diradando quelli verso
|'esterno o inclinati, badando bene
di sfoltire la cima dell'asse centrale
e delle branche secondarie
per favorire I'ottimale illu-
minazione di tutta la chio-
ma stessa.

Altre operazioni di potatura
verde sono le inclinazioni,
le curvature e le piegature
dei rami vigorosi che, fa-
vorendo un certo indebo-
limento della pianta, mi-
gliorano la formazione di
gemme a fiore per |'anno
successivo (foto 3).

Gli interventi estivi sono
fondamentali anche per le
piante gio-
vani in al-
levamento,
poiché per-
mettono  di
completare
laformadel-
la pianta in
pochi anni,
abbrevian-
do lo stadio
improdutti-
vo. Su que-
ste  piante
bisogna la-
vorare molto senza la forbice, con
piegature, inclinazioni, allargamenti,
togliendo i succhioni precocemente
con le dita, cercando di guidare la
pianta, assecondandone il naturale
habitus vegetativo. Solo cosi potre-
mo avere produzioni precoci gia al
secondo anno in alcune specie; la
produzione poi ci aiutera a tenere la



pianta in equilibrio. Gli in-
terventi sulle chiome van-
no fatti a cadenza mensile,
asportando pochi germogli
per volta per non "pelare"
le piante e non limitare il
loro potenziale fotosinteti-
co. Intervenendo una sola
volta con tagli drastici si
provocherebbe uno stress
nella pianta con arresto
dell'attivita vegetativa per
diversi giorni e una limi-
tazione del potenziale fo-
tosintetico che si ripercuo-
terebbe sulla produzione
dell'anno ed anche sulla
formazione delle gemme
a fiore per I'anno succes-
sivo.

Se si opera correttamente,
alla fine della stagione ve-
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getativa la pianta si trovera
in equilibrio; i rami presen-
ti, ben illuminati e ben nu-
triti durante tutta |'estate,
avranno differenziato un
buon numero di gemme a
fiore e sara favorita la ligni-
ficazione e I'irrobustimen-
to dei germogli.

Tutti questi interventi estivi
faciliteranno anche la po-
tatura invernale che si limi-
tera a qualche intervento
di sfoltimento dei rami a
frutto e di raccorciamento
delle branche con tagli di
ritorno, evitando i "massa-
cri" che si rendono neces-
sari su piante piene di suc-
chioni lunghi anche alcuni
metri e posti in posizioni
"proibite" (foto 4).
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Specialita di gastronomia * produzione propria
I piatti pronti
della tradizione

1 salumnaio di SantAmbrogio

,Arte del cucinare &

creativita, intuizione,

genio.

“Il salumaio di Sant’Ambrogio”
Alberto ha nelle sue corde la
capacita di preparare
ottimi piatti pronti im-
prontati alla tradizio-
ne. Il contatto con il
cliente ¢ essenziale nel
negozio della piazza a
Sant’Ambrogio, dove
Alberto ed

Elena, al servizio dei

trovate

clienti, con tutto e di
pit per ogni esigenza
quotidiana. Le propo-
ste di cucina pronta,
esposte nelle vetrine
interne sono quanto di
pit gustoso e appetito-

SO i si possa aspettare.
Piatti capaci di soddisfare vista e palato perché
cucinati con prodotti di qualita e freschezza
garantita. La cura e la preparazione dei piatti,
Alberto la riserva anche all’attivita di Catering
dove capacita e professionalita rappresentano
la garanzia di un lavoro ben svolto.

A Il Salumaio di Sant'Ambrogio
». Via Sacro Monte,1 - tel. 0332/227551

Sant’Ambrogio * Varese




