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Rigoni (confetture)

Monitoraggio e pratiche agricole
per far diminuire i litri assorbiti

Itre il70% deiconsumi mondiali di ac-
O qua viene attribuito all'agricoltura. E

propriodall'agricoltura¢partitalaRi-
gonidi Asiago,aziendaleadernel settore del-
I'alimentazione biologica, per ridurre I'im-
pronta ambientale della sua produzione.
«Dobbiamo essere consapevoli che I'im-
pronta ambientale di qualsiasi prodotto ali-
mentare parte dal modo in cui vengono colti-
vatelematerie prime. Per questo, se sivoglio-
no fare prodottibiologici ¢ essenziale avereil
controllo totale della filiera agricola da cui
provengonoy, sostiene Andrea Rigoni, am-
ministratore delegato dell’azienda di fami-
glia, attiva nella produzione di confetture a
base di frutta e di miele, con marchi come
Fiordifrutta, Mielbio o Nocciolata e un fattu-
ratodi8smilionidieuro nel 2014,

Terza generazione al comando di un’im-
presa che si ¢ evoluta da piccolo laboratorio
diapicoltori, fondato quasi cent’anni fa dalla
nonnadi Andrea, Elisa Antonini, a realti bio-
logica con proiezione internazionale, che
ognianno trasforma 6mila tonnellate di frut-
ta, Rigonilavorasoltanto confruttabiologica,
coltivata dalle sue controllate in Bulgaria.
«Nellagricoltura biologica i consumi di ac-
qua sono intrinsecamente inferiori a quelli
delle coltivazioni non biologiche, perché si
evita laratura del terreno, che viene lasciato
al naturale inerbimento e mantiene meglio
I'umidita del suolo», spiega Rigoni. L'uso dei

diserbantie deifertilizzanti chimicinelle col-
tivazioni ¢ un ulteriore fattore che porta a
maggiori consumi di acqua. «Tutta la frutta
piccola che coltiviamo in Bulgaria, come le
fragole oilamponi, viene protetta dal sole di-
retto con tunnel e retiombreggiantieirrigata
consistemi gocciaa gocciay, precisa Rigoni.
Per ridurre i propri consumi, quattro anni
faRigonihamessosottolalente un vasettodi
confettura di fragole Fiordifrutta, per calco-
larne I'impronta idrica, dal campo al consu-
matore, con la collaborazione dell'Universi-
tadiPadova. Ehascopertocheperprodurloci
voglionoben2yzlitridiacqua. Diquesti, oltre
8796 vanellacoltivazione dei Goo grammidi
fragole che costituiscono la materia prima
principale del vasetto e dei 400 grammi della
polpa di mele utilizzata come dolcificante,
Solo il 2,39 viene impicgato nella lavorazio-
ne, che si compie indue fasi: la primain loco,
nello stabilimento di Pazardjick in Bulgaria,
laseconda sull’altopiano di Asiago, nello sta-
bilimento di Foza. Il 2,69 dipende dal packa-
gingeil7,696 daltrasporto. «Daalloraad oggi
il monitoraggio é continuo e facciamo ogni
sforzo perridurre i consumi di acqua, soprat-
tuttoaffinandole praticheagricole»,assicura
Rigoni.Nonstupiscecheglisforziperridurre
questaimprontaidrica, intrapresidaalloraad

oggi, sisiano concentratisulla primafase.
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