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AGGIORNAMENTO TRAPPOLE 

Le catture a partire dalla settimana di Ferragosto sono aumentate in tutte le 

trappole con maggior concentrazione di forme giovanili di Halyomorpha halys. 

AGGIORNAMENTO RACCOLTA 

Prima raccolta: iniziata a partire dal 19 agosto nelle zone anticipate.  

Seconda raccolta: iniziata dal  30 agosto nelle zone anticipate. 

In generale, i primi dati sul raccolto 2019 parlano di una riduzione della 

produzione rispetto all’annata precedente.   

ALTRE AVVERSITA’ 

Segnalati un po’ ovunque forti attacchi di gleosporiosi malattia che presenta due 

manifestazioni all’anno. La prima, in primavera, si manifesta con il disseccamento 

delle gemme dei rami dell’anno. La seconda, si evidenzia all’inizio dell’estate e 

riguarda le foglie sulle quali compaiono macchie necrotiche che portano ad un 

progressivo ingiallimento fino al disseccamento della foglia.  

Il danno più grave rimane quello a carico delle gemme che disseccando 

compromettono la futura formazione della chioma. 

In questa fase si consiglia di intervenire con il principio attivo:  

 tiofanate-metile (azione sistemica e di contatto) da distribuire ad inizio 

caduta foglie bagnando bene gli apici vegetativi per favorire la 

traslocazione all’interno della pianta. Si ricorda che il p.a. presenta 

un’attività collaterale anche nei confronti dell’oidio, altro fungo, presente 

in questa stagione in noccioleto.  

 

CON IL PRINCIPIO ATTIVO TIOFANATE METILE E’ POSSIBILE EFFETTUARE UN SOLO 

TRATTAMENTO ALL’ANNO.  
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CONSIGLI PER LA CORRETTA ESSICAZIONE 

La raccolta è in pieno svolgimento in tutta la Regione perciò è utile ricordare quali siano i 

punti fondamentali per una corretta essicazione al fine di conservare le partite di nocciole 

anche per più tempo in azienda prima del conferimento.  

Di seguito e per punti le principali operazioni:  

 Raccolta che può avvenire in condizioni ottimali con terreno asciutto, ma può 

anche avvenire in seguito a piogge che costipano il terreno e aumentano il tenore 

di umidità dei frutti.  In alcune realtà le nocciole sono ancora raccolte in sacchi (50-

60 kg di peso) di rete o yuta che, una volta in azienda dovranno essere 

essicate nel più breve tempo possibile per ridurre il tenore di umidità entro i 

valori dell’11-12%. 

 Pulitura e l’essicazione rapide, fondamentali per evitare che tenori troppo elevati 

di umidità favoriscano irrancidimento ed ammuffimento dei semi.  

L’essicazione corretta garantisce una conservazione ottimale ed è necessaria per portare 

l’umidità esterna del frutto entro l’11-12% cui deve corrispondere un’umidità interna (del 

seme) non superiore al 6%. 

I vari tipi di essicazione:  

 Naturale su aree pavimentate anche in azienda. Per questa tipologia si ricorda 

che:   

o è necessario evitare strati di nocciole di eccessivo spessore (ideale 

essicazione monostrato); 

o occorre rivoltare periodicamente il prodotto per un’essicazione omogenea; 
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o occorre proteggere lo strato di nocciole con idonee coperture per evitare 

l’accumulo di umidità notturna se l’essicazione avviene su aree esterne.

 

 

 Essicazione forzata ad aria calda realizzata in essicatori: capacità 20-30 q di 

nocciole a movimento continuo.  

Più uniforme ed omogenea di quella 

naturale si realizza con cicli di 

riscaldamento di più ore a temperature 

adeguate (40-50°C) per l’essicazione e 

altrettante ore per il raffreddamento 

(es.: 4 ore di essicazione seguite da 

altrettante ore di raffreddamento a 

bruciatore spento). Anche per 

quest’essicazione si ricorda che:  

o si consiglia di posizionare il silos di essicazione in una zona dove vi sia una corretta 

circolazione dell’aria per eliminare i ristagni di umidità. 

o I tempi dei cicli di essicazione possono variare in funzione dell’umidità delle nocciole 

al momento del carico.  
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Una volta essicate le nocciole possono essere conservate presso le aziende sfuse, in 

sacchi di yuta, in big bag o in appositi gabbioni metallici.   

Le aziende che non disponessero di essicatori aziendali possono usufruire del servizio di 

essicazione fornito da chi ritira il prodotto (es. Associazioni produttori). Si ricorda infatti 

che le operazioni di corretta essicazione sono indispensabili al fine della 

conservazione del prodotto e della riduzione del numero di semi avariati ed 

ammuffiti. 

 

 

 

 


