La novita

La bioarchitettura incontra
il Parmigiano Reggiano
e la pasta

Graziano Poggioli, dopo aver realizzato un caseificio completamente bio,
progettera il nuovo insediamento “green” del Pastificio Iris.
di Roberto Faben

La bioarchitettura incontra la
pasta e il Parmigiano Reggiano.
A fare da trait d’'union & Grazia-
no Poggioli, un emiliano di 57
anni che, oltre a condurre con la
famiglia un caseificio che realizza
Parmigiano Reggiano biologico di
montagna stagionato in una strut-
tura costruita con materiali edili
rigorosamente bio, ¢ I'afhidatario
di un progetto in fase di studio,
che portera alla realizzazione di
un pastificio costruito secondo le
regole della bioarchitettura.

Poggioli, che ha ottenuto la laurea
in architettura nel 1977 all’Uni-
versita di Venezia con Massimo
Cacciari, quando ancora il filosofo
veneto insegnava Storia dell’archi-
tettura, € un convinto sostenitore
dei prodotti alimentari bio. E, per
conferire loro quella completezza
che fa arrivare la qualita all’apote-
osi, ricorre a un suo fondamentale
complemento, la bioedilizia.

La bioedilizia, perno
dell'agroalimentare
Lapplicazione delle cognizioni di
bioarchitettura di Poggioli parte
dal Caseificio Sociale Santa Rita,
societa agricola cooperativa con
sede a Pompeano di Serramazzo-
ni, ad oltre 700 metri di altitudine
sul’ Appennino modenese.

E un’interessante realth che si
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avvale di 600 ettari di superficie
agricola - in parte in affitto e in
parte in locazione - coltivati ad
agricoltura biologica, in grado di
produrre mediamente circa 4.800
forme all’anno, tutte con sistema
bio, con un volume d’affari di cir-
ca 2,9 milioni di euro.

Il prodotto, esportato in 11 Paesi
stranieri ¢ offerto in varie versio-
ni - fra le quali spicca la referenza
con 77 mesi di stagionatura - che
hanno valso alla struttura casearia
emiliana numerosi riconoscimen-
ti anche a livello internazionale.
Il Caseificio Santa Rita, che ha
radici nel lontano 1964, quando
esisteva soltanto una cooperativa
di produttori di latte che confe-
rivano il prodotto a caseifici sul
territorio, dopo aver deciso di
dotarsi di una struttura propria di
caseificazione, ha realizzato, anche
con I'aiuto di contributi del Piano
di sviluppo rurale, nel corso degli
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