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(Fig. 2) Agricoltura biologica: numero produttori provincia di Rimini
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sformatori e/o preparatori (una secon-
da fase nel ciclo produttivo) sono 39,
in totale sono il 2,98o/o dei produttori a
l ivel lo regionale, dunque una realtà an-
cora sostanzialmente rídotta.
l l  grosso del le produzioni bio su base
provinciale è logicamente basata su se-
minativi, che sono l'880lo della superfi-
cie totale coltivata a bio.

) ZOO+ iltotale coltivato a bio era di
93mí la et tar i  c i rca,  e dopo 2 anni f le t te
a 85mila ettari, con una riduzione del
7 o/o.

I produttori "puri" di biologico nella
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a Madre Terra è una coopera-
tiva sociale di San Clemente.
nata nef 1987 dal laboratorio
La Pietra Scartato, centro di
lavoro protetto della coopera-

tiva sociale La Fraternità, espressione
del lAssociazione Papa Giovanni XXl l l  .
Come nasce questa esperienza? Per-
chè è così originale? Lo abbiamo
chiesto al responsabile, Francesco
Pasolini.
'All ' inizio si trattava di un progetto nato
per creare opportunità lavorative per
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Tutto cominciò con uha
passata di pomodoro

-'
completamente
naturale. Piano piano [a
produzione si è altargata
a sughi, succhi di frutta,

persone disabili o in difficoltà sociale ed
economica, che difficilmente avrebbe-
ro potuto trovare un ambito lavorativo
adeguato alla loro condizíone. La Pietra
Scortata oggi è una realtà che produce,
trasforma e commercializza prodotti
da agricoltura biologica, tuttavia non è
solo una realtà economica.
ll laboratorio parte da un progetto più
ampio: caratter ist ica pr incipale del la
Pietra Scartata è il lavorare con perso-
ne in difficoltà inserendole nel ciclo
produttivo con scelte che valorizzano

marmellate, ortaggi sottolio
e latte e formaggi. 0ggi
il marchio del [aboratorio
La Pietra Scartata è uno
dei più apprezzati dagli
intenditori. Che abbina [a
qualità del prodotto alla
volontà di dare un impiego
a chi è più svantaggiato

capacità residue, nascoste di ogni per-
sona restituendo dignità e giustizia ad
ognuno'i
Cosa vi qualifica ?
"Quando siamo partiti, circa vent'anni
fa, il biologico era appena agli inizi. Si è
quindi puntato con una fel ice intuizio-
ne su questo settore e su un lavoro dí
qualità, non un ripiego, ma con lbbiet-
tivo di produrre sano, nel rispetto della
natura e con una certa qualità.
Cercare i l  bene e i l  buono daifrut t i  del la
terra signi f ica anche'fare bene' le cose.
Nel tempo la nostra esperienza è cre-
sciuta al  punto da acquisire anche una
notevole professionalità. ll marchio lo
Madre Terra piano piano si è affermato
e si è fatto conoscere nel settore".
Come siete partiti?
"Mettendo insieme la produzione di

(ris.3) SeminativiColtivazioni
legnose
agrarie

Prati
permanenti
e pascoli

Arbo-
ricoltura
da legno

5up. agraria
n0n

utilizzata

Bosco Totale
superfici

Rimini 3.020 1M 173 51 6 ? l 3.4r8
Emilia-Romaona57.043 7.039 20.641 266 395 362 85.750

24 TRE tuttoriminieconomio aprile 2009



una piccola azienda agricola si tuata a
San Facondino, vicino a Saludecio, con
la coltivazione di pomodori. Da lì la
produzione di passata e di sughi. ll pro-
dotto ha funzionato ed è stato molto
apprezzato. Per far conoscere il nostro
prodotto allora si andava a vendere nei
mercatini locali' i
E oggi?
"Ci sono stati dei periodi mol-
to difficili, in cui lavoravamo
giorno e notte perfare la pas-
sata e soddisfare la richiesta,
e al contempo per poter stare
sul mercato. Fortunatamente
il prodotto ha preso piede ed
oggi abbiamo compiutamen-
te sviluppato trasformazioni di 1t
prodotto per conto terzi, oltre
che per la vendita diretta con il
marchio La MadreTerra.
Siamo un esempio di  produ-
zione eco-sostenibile: la nostra
cooperativa è infatti al centro
di una rete di  piccole aziende
agricole local i  che dispongono
di prodotto fresco in ecceden-
za, che noi acquistiamo e trat-
tiamo, così non si spreca. Una
buona idea e la trasformazione
produttiva non solo nel pomo-
doro (prevalente al l ' in iz io del la
nostra storia), ma oggi anche
nella frutta per la produzione di
succhi, frutta sciroppata e mar-
mel late, nel le verdure e negl i  ortaggi
per la produzione di  sottol i ;  questo si-
curamente per avere anche un l ist ino
pir)  completo e commerciabi le.  Abbia-
mo poi aggiunto una varietà di  nuovi i
prodotti, che selezioniamo da altri pro-
duttori (farinacei in genere, ecc. per la
produzione di  pasta e pane) e abbiamo
avviato col laborazioni con aziende del
settore zootecnico, stalle con mucche e
produzione di latte e formaggi, sempre
a l ivel lo locale.
Tutti i prodotti vengono da coltivazioni
biologiche di  aziende agricole a strate-
gie ecologiche la cui  biologici tà è con-
trollata e certificata da Enti Riconosciu-
ti, in applicazione del regolamento CEF
2092/91, ad eccezione di quelli contrad-
dist int i .
La nostra scelta è quella di rivolgerci
unicamente a piccol i  produttor i  na-
zionali, locali o di piccole realtà estere
con f inal i tà social i  come i l  commercio
equo e sol idale, che sfuggano in qual-
che modo a ldomin io  d ich ivuo le  p r iv i -
legiare la monocoltura e'monoculturai
per questo non entr iamo nel le logiche
distr ibut ive massif icant i ,  ma proponia-

mo qualità contro l'appiattimento'i
Come lavorate?
"Le tecniche di lavorazione da noi
adottate sono pr incipalmente manua-
li: cernita, lavaggio, concia, affettatura,
riempimento, etichettatura e confe-
zionamento; col vantaggio di avere un

prodotto integro senza usare sostanze
chimiche di  s intesi  come ad es. acidi
per la sbucciatura e stabilizzanti. Dove
necessario, l 'acidificazione del prodotto
avviene tramite l'uso di aceto agro di
vino. di  mele o succo di  l imone.
È stato attivato un sistema di controllo
interno (tracciabilità) che ricostruisce la
storia del prodotto che verrà poi com-
mercializzato. La Madre Terra è seguita
da un laborator io di  anal is i  che svolge
att iv i tà di  control lo sul le condizioni  ig ie-
nico sanitarie della struttura e attrezza-
ture, del personale e delle produzioni'i
Come viene commercializzato il vo-
stro prodotto?
"La vendita avviene prevalentemente
a negozi special izzat i  nel  biologico o a
piccole gastronomie di  qual i tà.  Molta
nostra produzione è indirizzata ai Grup-
pi  di  Acquisto Sol idale (GAS) e per le
botteghe del commercio equo e sol ida-
le. Da questo settore specifico abbiamo
un grosso apporto, perchè ci consente
di arrivare anche fuori dal territorio pro-
vinciale.
Per incontrare la gente abbiamo anche
un piccolo spaccio aziendale, anche se

con orarí un po' limitati perché tipici
dell'attività produttiva e non commer-
ciale. Una fetta consistente della nostra
produzione oggi è coperta anche da
agriturismi e fattorie didattiche':
Perchè il biologico costa di più?
"È vero, ma non tutto. Su alcune linee

di prodotto siamo pirìr compe-
titivi rispetto alla produzione
convenzionale, su altre meno.
Se ci  fermiamo solo al  l ivel lo
produttivo iniziale, a livello di
materie prime, la differenza tra
biologico e convenzionale è
veramente r is ibi le.  l l  problema
sono i passaggi successivi . Che
essendo tanti, prima di arrivare
al consumatore f inale, incido-
no negativamente sul prezzo.
Poi cè un fatto che general-
mente non si  conosce: la gran-
de distr ibuzione distorce i l
mercato, perché negl i  ul t imi
anni ha r ichiesto al  mercato
del biologico un adegua-
mento estetico del prodotto
proposto alla vendita, pen-
siamo specialmente al la frut-
ta (mele, pere, arance, ecc.)
con standard molto precisi e
l imitat iv i  quanto al l 'aspetto:
colore, assenza di difetti, ecc.
Ora, se pr ima una mela un
oo' ammaccata era sinonimo

di 'naturalei prodotto senza veleni e
trattamenti  chimici .  ora i l  consumato-
re è stato abituato a scartare cio che è
'brutto ma buono'in favore di prodotti
esteticamente curati, ma fatti come in
fabbrica, tut t i  molto simi l i  per cal ibro e
colore.
Questo ha provocato anche nelle col-
tivazioni agrícole, compreso quelle
biologiche, ma non solo, molto scarto,
quindi cost i  produtt iv i  superior i .
Noi in real tà paghiamo di  più perche
scartiamo di più, scarti che sarebbero
ott imamente commerciabi l i ' i
Come vede il vostro futuro?
"La Pietra Scartata oggi vede impe-
gnate circa 35 persone. Alcune scelte
strategiche di  produzione col legate ad
un generale aumento del la r ichiesta di
mercato hanno portato dopo anni di
incertezza ad un bilancio economico e
sociale posit ivo. Siamo orgogl iosi  di  es-
sere sopravvissuti malgrado l'arrivo di
grossi  gruppi economici  di  cui  noi  per
ora non possiamo che essere pietre di
inciampo, nel la f iducia che lavorando
per una società migliore e più giusta
oossiamo trovare anche i l  modo di  v i-
vere con il nostro lavoro'i
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