BIOSMURRA, TRAGUARDI E NUOVE SFIDE 

LA PASSIONE DI TRE DONNE: LA STORIA DEL FUTURO 

L’ENERGIA DELLA TERRA PER UN’ALTRA AGRICOLTURA

LA NOSTRA MISSIONE: AGRICOLTURA SOSTENIBILE

Rispetto per la Terra e radicata convinzione che produrre sano non è una missione impossibile. BioSmurra è un’Azienda di Agricoltura Sostenibile ed è una scelta tutta al femminile. Nasce, su diverse basi, sul finire degli anni ’80 ma si rafforza e muta orizzonte, negli ultimi anni, dall’incontro e dal confronto tra sensibilità differenti. Uno l’obiettivo condiviso da una madre, Jolanda, e dalle sue due figlie, Marina e Cristiana: contribuire a difendere e diffondere un’altra idea di agricoltura e di alimentazione, in un mondo più sostenibile di quello attuale. 

UNA VALLE, UNA STORIA, UN’IMPRESA AL FEMMINILE

Nella valle del fiume Colagnati, nella campagna di Rossano, Città d’arte, di storia e di identità nella Calabria ionica (Piana di Sibari), produrre clementine buone e belle, non trasmette più energia e passione. Circa cinque anni fa nasce e prende corpo una consapevolezza ulteriore: la vitamina custodita in quegli agrumi va difesa dall’avvelenamento di pesticidi e fertilizzanti. Da qui, la voglia di esserci, sì, ma per svolgere un ruolo diverso. L’attaccamento a quella terra e la difesa di un territorio massacrato dall’uomo e dalla sua ignoranza giungono in aiuto a sostenere una scelta spesso non condivisa da un contesto culturale, sociale ed etico che si muove con logiche diverse e contrarie. 

DALL’IDEA DI UN PADRE, L’IMPEGNO DI TRE DONNE

Un doloroso quanto imprevisto passaggio generazionale finisce per rinvigorire l’orgoglio delle tre donne, imponendo loro di non cedere ai ricatti di contesti e protagonisti di un mondo forse più complesso e contraddittorio che altri. Insomma, dall’assenza di un affetto e di una guida (quella di un padre) emerge forte la voglia di sporcarsi le mani. Con l’umiltà di svestirsi delle proprie competenze e di calarsi in un’altra realtà che richiede altre sensibilità e professionalità. La caparbietà diventa a quel punto il filo rosso che ricongiunge l’avvio di una nuova sfida con l’intuizione di un padre, la cui anima e presenza rivivono nella scelta della sua famiglia, di continuare a proiettarsi e sognare, in uno dei luoghi che più di altri lo hanno rappresentato e reso felice in vita. La passione supera allora sacrifici, pensieri e paure. Jolanda, Marina e Cristiana si riscoprono ancor più legate a quel giardino, a quegli alberi, a quei profumi, a quel passato intriso di futuro. 

DA UN MICROCLIMA IDEALE, CLEMENTINE PRIMIZIE “EXTRA”

BioSmurra è pertanto una sfida e una gestione tutta familiare. Su una estensione di 5 ettari (oggi più di 6, di cui 1 coltivato ad uliveto) dal 1987 produce clementine primizie. Un fortunato mix di fattori naturali (il riconosciuto microclima della Valle del Colagnati) permette di raggiungere, di anno in anno, elevati standard qualitativi. Clementine non sempre vicine alla superficiale perfezione estetica indotta dal consumismo imperante, ma buone e genuine grazie al non utilizzo di chimica e veleni, e con un succo superiore alla norma. Vengono raccolte tra la fine di ottobre e dicembre. Da ormai più di 5 anni la produzione (che oggi non supera gli 800 quintali, rispetto ai 2.000 quintali prodotti prima della conversione al bio) è passata dai metodi di tipo integrato ai rigidi dettami comunitari del biologico.

AZIENDA BIOLOGICA CERTIFICATA e RETE G.A.S.

Da questa esperienza sorretta da un sentimento radicato e profondo, dopo essersi dotata di certificazione di qualità (IT CPB: A063), BioSmurra ha intrapreso di recente un percorso ancor più convinto di responsabilità sociale, aderendo alla rete nazionale dei Gruppi di Acquisto Solidale (GAS) e ad altre reti, tra cui RESSUD, condividendo con queste l’obiettivo della sostenibilità ambientale ed alimentare. La mission è dichiarata e spiega ogni iniziativa aziendale: contribuire a far diffondere il consumo critico, immettendo una domanda di eticità nel mercato, ponendo al centro delle relazioni economiche le persone, il rispetto della natura, la qualità della vita. Senza mai esimersi dal denunciare contraddizioni e storture di un sistema conosciuto, spesso avallato a diversi livelli, e che purtroppo agevola, di fatto, le diffuse irregolarità nel lavoro in agricoltura.

DAI TRAGUARDI RAGGIUNTI  LE NUOVE SFIDE: IL SUCCO DI CELEMENTINE 

In occasione di due differenti momenti di difficoltà congiunturale ed aziendale, collegati alla crisi del mercato ortofrutticolo (10 anni fa) ed alla perdita di oltre 180 quintali di prodotto a causa del maltempo del 2011, le tre donne calabresi, sempre più determinate e tenaci, hanno tratto l'energia e la voglia di ripartire dalla terra  per avviare prima la commercializzazione del prodotto ad un prezzo più che equo (che permette di vivere e re-investire sulla terra;) e, successivamente, la diversificazione dello stesso, in trasformati artigianali di qualità, apprezzati e promossi in canali prima inesplorati. Tra questi, il Succo di Clementine, 100 per 100 frutta biologica, senza zuccheri aggiunti né conservanti e le marmellate di clementine e di arance.

OBIETTIVI CONDIVISI CON SLOW FOOD

Tra gli obiettivi del 2013, vi è senza dubbio l'avvio di un gruppo di acquisto solidale (GASLOW), collegato alla neo condotta Slow Food “Sibaritide – Pollino”, aperta a quanti hanno voglia di essere propositivi e costruttivi nel rilancio delle identità e del terroir della Calabria, con progetti capaci di valorizzare la qualità delle produzioni e la storia del territorio. L’obiettivo comune agli altri giovani co-fondatori della Condotta, è anzi tutto quello di riconsegnare dignità all'area di riferimento, di sostenere le eccellenze biologiche locali e i piccoli produttori che coltivano i loro campi in modo naturale. Includendo e capitalizzando tutte le altre esperienze di indubbia valenza, già avviate nel Sud ed in Italia.

LABORATORIO, INCLUSIONE, OSPITALITA'

Altre idee e progetti bollono nella pentola di BioSmurra. Si sta lavorando ad un laboratorio artigianale per sperimentare ricette antiche legate ai piatti della memoria locale. Jolanda, Marina e Cristiana vorrebbero coinvolgere, reinserendole a pieno titolo nel mercato del lavoro, altre donne: nonne, vedove e ragazze madri. Con loro si pensa di elaborare prodotti di elevate qualità e genuinità, pensati soprattutto per i più piccoli. Si pensa anche alla possibilità di garantire ai GAS ospitalità all'interno dell'azienda, per condividere con loro progetti comuni, come ad esempio la coltivazione dell'orto, la vendemmia, la raccolta in festa delle clementine e delle olive e, infine, la preparazione del pane. Nei progetti delle tre calabresi vi sono anche corsi di cucina identitaria e percorsi di trekking nella storica ed affascinante valle del Colagnati-Amarelli, risalendo fino alle pendici della Sila. In ultimo, c'è anche la voglia di coltivare, una parte di terreno di proprietà, attualmente non utilizzato, poco distante dall'agrumeto. 
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