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■ Mette al centro la sicurezza
alimentare, intesa come certezza
di avere cibo per tutti, il quarto
appuntamento di CaffèExpo, il
caffè scientifico proposto dalla
sede piacentina dell’Università
Cattolica.

Come dichiarato dalla FAO, la
crescita della popolazione mon-
diale raggiungerà circa 9,2 mi-
liardi nel 2050 dai 6,9 miliardi del
2010. Questo porterà ad una cre-
scita notevole della domanda
globale di generi alimentari che
sempre secondo la FAO, potrà es-
sere soddisfatta solo aumentan-
do la produzione agricola globa-
le del 70% (e del 100% nei paesi
in via di sviluppo) entro la metà
del secolo che stiamo vivendo.

Più volte ci siamo sentiti dire
che di fronte a tutti questi pro-
blemi l’unica strada da percorre-

re è quella della “sostenibilità” e
quindi puntare ad un “modello
di agricoltura sostenibile” in rife-
rimento al nostro settore prima-
rio.

Ma cosa vuol dire esattamente
essere sostenibili e sopratutto in
che modo si può essere sosteni-
bili in agricoltura?

Per rispondere a questa do-
manda è intervenuta Caterina
Batello, team leader della Divi-
sione Produzione e Protezione
Vegetale FAO, che intervistata da
Gabriele Sacchettini della Scuola
di dottorato Agrisystem ha par-
lato di “intensificazione sosteni-
bile della produzione vegetale”,
la strada proposta dalla FAO co-
me possibile e forse unica solu-
zione ai grandi problemi del fu-
turo.

«Agricoltura sostenibile inten-

siva – ha spiegato l’esperta - si-
gnifica prima di tutto puntare ad
aumentare la produttività sui ter-
reni accessibili, ma al tempo
stesso evitare l’espansione agri-
cola su quei terreni rimasti intat-
ti e che costituiscono territorio
fondamentale per la biodiversità.
Significa inoltre sfruttare i terre-
ni agricoli in maniera appropria-
ta resistendo all’occupazione
delle terre da parte dei settori
non agricoli ed incentivando gli
agricoltori ad utilizzare in manie-
ra efficiente le risorse naturali a
disposizione».

Un’agricoltura quindi dove
l’innovazione ho un ruolo im-
portantissimo, non solo in termi-
ni di sviluppo tecnologico ma
anche di identificazione di nuo-
vi metodi di gestione e governan-
ce dell’azienda. La promozione

di questo approccio richiede
quindi un salto qualitativo da
parte di tutti i vari stakeholder-
sche saranno tenuti a ripensare
completamente l’approccio alla
produzione e al consumo di pro-
dotti agricoli diventando più
consapevoli ed informati. Que-
sto sarà possibile solo attraverso
lo sfruttamento massimo delle

conoscenze scientifiche a dispo-
sizione, mettendo da parte ideo-
logie e puntando sulla disponibi-
lità di tutti a collaborare e a trova-
re soluzioni condivise coinvol-
gendo nel dibattito non solo i
produttori e la pubblica ammini-
strazione ma anche e sopratutto
i consumatori.
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LA  SODDISFAZIONE  DI  CONFAGRICOLTURA

Castelbosco di Locatelli: azienda
green conquista premi e cronache

Stop a 20mila studenti e pensionati
Coldiretti: aboliti di fatto i voucher in agricoltura, gli effetti in regione

vengono utilizzati circa 700 mi-
la voucher su un totale di oltre 3
milioni utilizzati in tutta la re-
gione. Per molti giovani – sotto-
linea Coldiretti – lavorare nei
campi ha significato prendere
contatto con il mondo del lavo-
ro e sostenere i propri studi in
un momento di difficoltà eco-
nomica. La vigente legislazione
sui voucher consente infatti alle

lare e del Paese in generale – so-
stiene Coldiretti – riteniamo sia
un atto di responsabilità difen-
dere uno strumento che vede tra
i maggiori utilizzatori proprio la
nostra martoriata regione, che
non merita provvedimenti che
potrebbero compromettere il
futuro della propria agricoltura.

Nell’agricoltura emiliano ro-
magnola – informa Coldiretti –

■ Con la riforma dei voucher
non sarà più possibile per venti-
mila pensionati, studenti e cas-
sintegrati dell’Emilia Romagna
arrotondare il proprio reddito
con le campagne di raccolta di
frutta, verdura o uva con i vou-
cher, come hanno fatto fino ad
ora dall’estate 2008. E’ l’allarme
lanciato da Coldiretti Emilia Ro-
magna in vista delle imminenti
campagne di raccolta in agricol-
tura. Il terremoto e gli ingenti
danni subiti dalle aziende emi-
liano romagnole hanno impedi-
to a Coldiretti regionale e ai pro-
pri associati di essere presenti
questa mattina a Roma all’ini-
ziativa di sensibilizzazione da-
vanti al Senato, in occasione del-
la ripresa della discussione sulla
riforma del lavoro che prevede
la cancellazione di fatto dei vou-
cher in agricoltura.

“Coldiretti dell’Emilia Roma-
gna e i suoi associati – ha detto il
presidente regionale di Coldiret-
ti, Mauro Tonello – sono però i-
dealmente vicini agli oltre mille
imprenditori, studenti e pensio-
nati provenienti da tutte le re-
gioni d’Italia, e li ringraziano per
aver chiesto, anche a nome degli
agricoltori dell’Emilia Romagna
di evitare la cancellazione di u-
no strumento che concilia le esi-
genze di semplificazione, lega-
lità e trasparenza con la possibi-
lità di garantire un sostegno alle
classi sociali che più sentono la
crisi”.

In un momento di difficoltà
dell’Emilia Romagna in partico-

imprese agricole di avvalersi, so-
lo per attività stagionali, del
contributo di limitate categorie
di soggetti che si trovano fuori
dal mercato del lavoro come ap-
punto, dal primo giugno, per i
ragazzi dai 16 ai 25 anni di età
regolarmente iscritti ad un ciclo
di studi.

Ora l’emendamento presen-
tato dai relatori al ddl di riforma

del mercato del lavoro del Mini-
stro Elsa Fornero cancella di fat-
to i voucher in agricoltura poi-
ché limita l’uso dei buoni alle
sole imprese di autoconsumo,
senza contabilità, sotto i 7000
euro di fatturato. Secondo la
Coldiretti sarebbe profonda-
mente sbagliato e incomprensi-
bile procedere a modifiche spe-
cifiche della normativa lavoristi-
ca del settore essendo le rappre-
sentanze delle imprese agricole
le uniche ad essere state escluse
dal tavolo di confronto durante
l’iter di definizione del disegno
di legge sulla riforma sul lavoro.

L’agricoltura intensiva e
sostenibile: matrimonio riuscito
Caterina Batello (Fao): «Aumentare la produttività sui terreni accessibili 
e al tempo stesso evitare l’espansione agricola sui quelli rimasti intatti»

■ “Valore artistico di una muc-
ca”. Questo il titolo di un bell’ar-
ticolo dedicato all’Azienda Agri-
cola Castelbosco di Gianantonio
e Tina Locatelli in cui Bettina Bu-
sh, sul settimanale supplemento
di Repubblica uscito il week-end
scorso, racconta come l’impren-
ditore di Gragnano sia riuscito
nel progetto di costruire un’a-
zienda agricola completamente
green, che è divenuta anche un
museo all’aperto. L’azienda, 400
ettari coltivati e un allevamento
di quasi 2000 vacche, ha ricevuto
un premio speciale all’ultima e-
dizione di Bioenergy Expo per
l’efficienza dell’impianto di bio-
gas, il primo digestore è stato av-
viato nel 2008, e valorizza gli ef-
fluenti zootecnici aziendali gene-
rando energia. Non ultimo il vir-
tuosismo che recupera il calore
prodotto dall’impianto stesso. Il
calore dei motori, infatti, è im-
messo in un impianto di coge-
nerazione e serve per essiccare
il digestato, cioè il residuo deri-
vato dalla fermentazione nelle

vasche di biogas. Il ricavato del-
le deiezioni è diviso in una mac-
china che produce materiale
secco e vapori, che vengono rac-
colti per produrre un concime li-
quido, il solfato ammonico. Si
tratta di un sistema naturale per
fertilizzare, che riduce al mini-
mo l’acquisto di azoto. L’ultimo
residuo, formato dalla parte so-
lida, serve sua volta come conci-
me, oppure come materiale da
ardere: si tratta della frazione
non digerita dal biogas, la ligni-
na. Castelbosco è un progetto di
economia sostenibile che gene-
ra benessere, ordine, equilibrio,
in cui le strutture di servizio so-
no divenute, oltretutto, un’opera
d’arte. Nessun cartello, all’arri-
vo. Si capisce che si sta per en-
trare in un posto speciale quan-
do si passa accanto a un vecchio

traliccio, simbolo dell’energia
passata, sospeso nel nulla in
quel pezzo di pianura. Quel tra-
liccio era il mezzo per portare
l’energia elettrica alla vecchia a-
zienda. Oggi è un simbolo e tra-
smette poche parole, la formula
magica di Castelbosco: "Perché
buttarla se puoi riusarla".

Vicino al traliccio c’è una cabi-
na elettrica "vestita" da un’onda-
ta di colori, poi una vecchia stal-
la, trasformata e recuperata con
ordine: è un’altra cabina elettri-
ca. Questo microcosmo di atti-
vità legate alla terra crea energia.
“Alla base c’è il pensiero di non
buttar via niente – spiega Gia-
nantonio Locatelli - quello che
c’è scritto sul traliccio è un po’ il
nostro verbo, visti i tempi che
corrono, alla base di tutto c’è
questo messaggio. Sono partito

con quell’idea di fare energia in
modo virtuoso senza utilizzare
tanto mais e valorizzando le
deiezioni della stalla. L’arte è l’a-
spetto veicolante di tutto il pen-
siero e serve a dare evidenza, a
rendere fruibile la nostra conce-
zione anche da parte delle perso-
ne esterne". Gianantonio Loca-
telli, che conduce Castelbosco
dal 1995, ha voluto che il suo
mondo fosse raccontato da un
grande artista: David Tremlett,
poeta viaggiatore, grande inter-
prete degli spazi (monumentali i
suoi disegni sui muri della scali-
nata della Tate Britain di Londra).
Oggi Castelbosco oltre ad essere
un’azienda che con i suoi capi di
bestiame produce quasi 300
quintali di latte al giorno, nel ri-
spetto del benessere animale, è
un progetto artistico in continuo
sviluppo. “Non possiamo che es-
sere orgogliosi di poter rappre-
sentare aziende come queste”,
commenta Enrico Chiesa, Presi-
dente di Confagricoltura Piacen-
za, cui Castelbosco è associata.

A  “LA  FAGGIOLA”
Etichetta: l’importanza
per i consumatori
emersa in un convegno
■ E’ stata l’etichettatura il te-
ma su cui si sono confrontati i
soci dell’associazione Laureati
in Scienze Agrarie e Forestali di
Piacenza, che si sono riuniti nei
giorni scorsi a “La Faggiola” di
gariga di Podenzano.

“Fornire ai consumatori le mi-
gliori informazioni possibili –ha
detto in apertura il presidente
dell’associazione, Giuseppe
Bertoni- può aiutarli a decidere
se il prodotto su uno scaffale del
negozio sia quello più idoneo
per loro.

Purtroppo, però, l’importan-
za dell’etichetta con le informa-
zioni sui prodotti alimentari
non sempre è ben compresa; la
ricerca, quindi, può aiutare gli
“addetti ai lavori” e gli stessi pro-
duttori alimentari a determina-
re il modo più efficace per for-
nire dati che possono riguarda-
re sia qualità particolari del pro-
dotto ma anche origine o il me-
todo di produzione. Alcuni pro-
dotti alimentari, come gli
organismi geneticamente modi-
ficati, i prodotti alimentari aller-
geni, i prodotti alimentari desti-
nati ai lattanti o varie bevande
sono più soggetti di altri a rego-
lamentazioni specifiche».

Gli aspetti normativi del tema
sono stati trattati da Mario Fer-
rari del Dipartimento di Scien-
ze Giuridiche dell’ Università di
Trento.

Dopo avere rammentato che
la normativa sulla etichettatura
dei prodotti alimentari risale al
1996, l’esperto ha proseguito
con un approfondito esame del
nuovo Regolamento che entrerà
in vigore nel 2013, mettendone
in luce gli aspetti innovativi che,
prendendo le mosse dalle diret-
tive precedenti, individuano la
provenienza, la composizione, il
processo di produzione degli a-
limenti, indicazioni indirizzate
a tutela del consumatore, per o-
rientarlo nelle scelte, anche dal
punto di vista salutistico.

Quindi Enrico Ceruti, segreta-
rio del Consorzio Vini Doc Colli
piacentini, si è soffermato sulle
caratteristiche e sulle problema-
tiche inerenti le etichette dei vi-
ni. Dopo un rapido escursus sul-
la legge che ha introdotto la
DOP ed IGT, al posto delle pre-
cedenti DOC e DOCG, Ceruti ha
illustrato le informazioni che, in
base alla nuova normativa, do-
vranno comparire in etichetta e
che assumeranno la funzione di
strumenti di identificazione del
vino e di vero e proprio messag-
gio, trasmesso al consumatore.

Infine Roberto Belli presiden-
te del Consorzio salumi piacen-
tini ha fornito elementi circa
l’etichettatura ed i disciplinari
dei salumi DOP piacentini che
risale al 1992, fornendo anche
elementi descrittivi dell’eti-
chetta (nome del salumificio,
luogo e data di produzione, ca-
ratteristiche del processo di la-
vorazione).
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