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Ogni giorno Libertà pubblica un tagliando con 
cui puoi votare la classe che preferisci, a tua scelta 
tra scuola materna, elementare, media inferiore. 
Ogni voto vale un punto. Le 138 classi che 
avranno ottenuto più punti vinceranno un buono 
da 2.500 a 100 crediti da convertire in prodotti 
tecnologici e kit didattici da scegliere nell’appo-
sito catalogo on line. Regolamento completo su 
www.liberta.it/checlasse.

CLASSE

NOME SCUOLA

INDIRIZZO / LOCALITÀ SCUOLA

VOTO QUESTA CLASSE PERCHÉ
(facoltativo)

SEZIONE SCUOLA MEDIA INFERIORESCUOLA ELEMENTARESCUOLA MATERNA

VALEVALE PUNTOPUNTO11

22OO TAGLIANDOTAGLIANDO

SCADESCADE ILIL 4/11/19 4/11/192O TAGLIANDO

SCADE IL 4/11/19

VALE PUNTO1
APPLICA QUI IL BOLLINO DEL GOTICO

PER AUMENTARE DI

IL VALORE DEL TAGLIANDO

Inviate i vostri elaborati per guadagnare 
fino a 50 punti in più ogni due settimane.

SECONDO TEMA:
IL MIO RACCONTO PREFERITO E�

2 PUNTI

Valtidone «Prodotti di qualità» 
Giuliana Cassizzi: «Ridiamo vita al terri-
torio in un’ottica nuova, con prodotti di 
qualità dei quali c’è grande domanda»

«Vogliamo resistere  
al mercato col biologico 
e la filiera supercorta»

Pier Paolo Tassi 

PIOZZANO 
●  Ben oltre l’obiettivo iniziale 
di mappare le piccole realtà 
neo-rurali nel Piacentino, la 
Fondazione “Fabrizio Bertuzzi 
e Mina Losi” ha dato il via ad un 
inaspettato lavoro di coordina-

mento che oggi, grazie alla cre-
scita della parallela associazio-
ne “Contadini Resistenti”  (16 
produttori agricoli affiliati), 
punta ad una commistione tra 
recupero dell’architettura rura-
le e tecniche innovative. Per re-
sistere al mercato e alla concor-
renza della grande distribuzio-
ne. E se da una parte, di questo 

ritorno al lavoro della terra, il li-
bro della biologa Giuliana Cas-
sizzi “Contadini resistenti e cul-
tura del territorio” raccoglie sto-
rie e filosofia, dall’altro il semi-
nario organizzato a Piozzano 
nella sede del birrificio La Val-
lescura, è occasione per stende-
re un bilancio sulle prospettive 
di sviluppo. C’è chi torna alla 
campagna per decisione di cop-
pia, chi per riprendere una tra-
dizione famigliare interrotta do-
po altre esperienze di lavoro, ma 
il filo conduttore di queste 
aziende è lo stesso: «Puntare su 
prodotti biologici e filiera ultra-
corta per valorizzare il lavoro 
umano e al contempo rispetta-
re i tempi della natura», spiega 
Gianni D’Amo, che modera gli 

interventi dei tanti relatori sul 
palco. «Chiaro - aggiunge – che 
bisogna anche puntare sul sen-
so civico dei consumatori: cer-
te cose costano di più proprio 
perché hanno a cuore qualità 
ambientale e rapporto sosteni-
bile uomo-natura». O, più in ge-
nerale «la cura come concetto 
generale e valore radicale», per 
citare Giorgio Ferraresi dell’Os-
servatorio Territorialisti Mila-
no.   
Dalle erbe aromatiche alla frut-
ta essiccata, passando per il vi-
no senza solfiti e le farine non 
raffinate, c’è chi rinnova l’attivi-
tà lavorando il prodotto con tec-
niche diverse o in piccoli labo-
ratori; ma anche chi dalla pas-
sione di avere un campo inizia 
ad allevare per piacere. Il pun-
to focale - spiega la Cassizzi - è 
che «dando vita a certe attività 
si ridà vita al territorio in un’ot-
tica nuova, così  si possono ven-
dere prodotti di qualità di cui c’è 
domanda da parte della comu-
nità». Una domanda di cui il 
mercato della terra dei Conta-
dini Resistenti, realizzato in col-
laborazione con il Comune di 
Rivergaro e Slow Food, dà testi-
monianza da circa un’anno e 
mezzo. E a breve, l’esperienza 
potrebbe essere replicata anche 
a Piacenza. «Queste bellissime 
realtà possono avere uno sboc-
co significativo sul mercato - 
commenta Fernando Tribi di 
Slow Food -. E le istituzioni de-
vono agevolare al massimo i 
piccoli produttori perché non si 
tratta solo di consumo di cibo, 
ma di vera e propria educazio-
ne alimentare. Il nostro paradig-
ma di cibo buono e giusto è lo 
specchio nel quale si riflettono 
le storie di questi agricoltori che 
noi cerchiamo di sostenere in 
ogni contesto: dalle osterie alle 
scuole». Mauro Lafranconi, pre-
sidente dei “Contadini Resi-
stenti” è l’esempio vivente di co-
sa significhi rimboccarsi le ma-
niche. Dopo aver perso la pro-
pria azienda per un’alluvione 
nel 2009 in località Pianoni, as-
sieme ai tre figli ha aperto a 
Piozzano un birrificio con an-
nessa malteria, che produce bir-
ra senza glifosato: «Mancano 
ancora un orgoglio e una cultu-
ra identificativa dell’agricolto-
re. Questa associazione vuole 
presentare un nuovo modo di 
intendere l’agricoltura come 
scelta di vita e compendio di 
passioni. Non vogliamo torna-
re al medioevo, ma raccontare 
la storia di un prodotto che si 
sviluppa sul nostro territorio».  

Al tavolo il moderatore Gianni D’Amo e Giorgio Ferraresi. A lato, 
dall’alto: i produttori Mauro Lafranconi e Martino Pierdomenico FFOOTTOO  TTAASSSSII

Il seminario dei Contadini Resistenti: «Nessun ritorno al Medioevo 
ma un racconto di un prodotto che si sviluppa nel nostro territorio» 

Che rapporto c’è tra recupero del-
la tradizione e innovazione nel vo-
stro caso specifico? 
«Per noi andare avanti non signi-
fica tanto volgerci verso tecniche 
innovative, piuttosto tornare alle 
origini, recuperando l’architettu-
ra rurale e rendendo moderna 
una struttura antica come il mu-
lino».   

Cosa può fare la politica per tute-
lare la realtà di voi piccoli produt-
tori?  

«Abbiamo gli stessi 
vincoli burocratici 
delle grandi aziende»

●  Classe ‘86 e originaria di Va-
rese, il ritorno al lavoro della ter-
ra per Marta Schiavon va di pari 
passo con la vita sentimentale. 
Dopo la laurea in scienze agra-
rie a Milano, avrebbe voluto rag-
giungere il fratello in Toscana, 
ma poi, dopo il matrimonio, la 
sua storia si è intrecciata con 
quella di Mezzano Scotti, frazio-
ne del comune di Bobbio, dove 
il suocero aveva un’azienda agri-
cola. Lì , assieme al marito, ha 
iniziato la ristrutturazione del 
Mulino e, più in generale, una 
piccola opera di riqualifica di un 
borgo abbandonato. Oggi, nei 
campi di proprietà dell’azienda 
agricola Cadonica, si coltivano 
ortaggi a chilometro zero. E a tre 
anni dall’inizio dell’attività, Mar-
ta e il marito sono l’emblema di 
una generazione di giovani leve 
che del ritorno al lavoro della ter-
ra ha fatto una scelta di vita. 

In cosa consiste la vostra atti-
vità?  
«Abbiamo un campo che conta 
cinque ettari di seminativo e col-
tiviamo ortaggi, come pomodo-
ri, zucche e verze che poi vendia-
mo al mercato dei “contadini re-
sistenti” a cui siamo affiliati dal-
lo scorso anno, oppure li vendia-
mo direttamente».  

Cosa significa per piccoli produt-
tori come voi “resistere”? 
«Le nostre piccole aziende han-
no gli stessi vincoli burocrati-
che di quelle grandi. Per questo 
nonostante la domanda dei no-
stri prodotti sia alta, rischiamo 
di rimanere strozzati. Resistere 
per noi significa dover far fron-
te a lacci molto stretti con mar-
gini di profitto di certo non pa-
ragonabili a quelli delle grandi 
realtà».  

Marta Schiavon, 37 anni

ORIGINARIA DI VARESE,  
A MEZZANO SCOTTI 
PRODUCE ORTAGGI E HA 
RESTAURATO UN MULINO 

L’INTERVISTA MARTA SCHIAVON / AGRICOLTORE

«A livello provinciale, innanzitut-
to potrebbe mettere a disposizio-
ne uno spazio per la rivendita dei 
nostri prodotti che sia accessibile 
a tutti dal punto di vista logistico. 
E poi studiando maggiori agevo-
lazioni per assumere. Soprattutto 
per quanto riguarda il personale 
addetto alle consegne». 

 _PPT

« 
Servirebbe uno 
spazio di vendita  
a livello provinciale 
accessibile a tutti»

Dall’idea di “consumo giusto” 
alle consegne a domicilio

PIOZZANO 
●  Dal sistema Reko alla conse-
gna a domicilio: per i giovani pro-
duttori restare sul mercato signi-
fica saper volgere a proprio van-
taggio anche i punti forti della 
grande distribuzione. Reko, 
l’acronimo svedese traducibile 
con l’espressione “il consumo 
giusto” è già approdato a Reggio 
Emilia e ora, grazie ai Contadini 
Resistenti, prova ad emergere an-

Oggi ordinazioni su 
Facebook ma il futuro va 
verso una rete di vendita

che in provincia di Piacenza. La 
fase sperimentale ha già preso 
piede a Caratta, presso la Locan-
da dei Melograni. «Il sistema è 
semplice - spiega Martino Pier-
domenico dell’azienda agricola 
La Trebbiola -. Attraverso il no-
stro gruppo Facebook, ogni set-
timana i produttori pubblicizza-
no i prodotti in vendita, così  
ognuno può ordinarli nei com-
menti. Al mercoledi dalle 18 alle 
19,30 avviene la distribuzione in 
sacchetto». Ma è solo l’inizio, per-
ché nell’immediato futuro il pro-
getto è di creare una rete com-
plessa che vada a coprire non so-
lo le esigenze dei privati ma an-

che quelle degli agriturismi. E a 
Piacenza il punto di raccolta, do-
po una favorevole confronto con 
l’amministrazione comunale, 
potrebbe sorgere in zona Veggio-
letta. E chissà, diventare un via-
tico per un mercato permanen-
te sullo stile di quanto già realiz-
zato a Rivergaro. «Servono me-
todi di vendita rapidi ed efficien-
ti per noi produttori che dobbia-
mo rimanere nei campi - 
conclude Pierdomenico -. Per 
questo la naturale evoluzione 
spingerà verso l’assunzione di 
personale addetto alla vendita e 
alle consegne, in un’ottica di re-
te»._PPT

« 
Non solo consumo di 
cibo ma un’educazione 
alimentare» 
(Tribi di Slow Food)

« 
Agricoltura come scelta 
di vita e compendio  
di passioni» 
(Mauro Lafranconi)
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