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Dopo l'approvazione dei 
sostegni CEE al settore 
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edificante 
del pomodoro 
miliardario 

Il territorio 
della Campania 

V 

La superficie della Campania misura 13.580 chi­
lometri quadrati. Di questi una quarta parte sol­
tanto è costituita da pianure: circa 340.000 et­
tari. Il rimanente è collina (31%) circa 420.000 
ettari, e montagna (44%) circa 597.000 ettari. 

194 aziende che costituisco­
no oltre l'80 per cento del­
l'industria conserviera nazio­
nale, cresciute in modo di­
sordinato, grazie alla pratica 
diffusa, pressoché general­
mente, del sottosalario e del­
lo sfruttamento nelle fabbri­
che. dalla rapina dei contadi­
ni produttori nelle campagne, 
grazie anche alla acquiescen­
za dei pubblici poteri. 

Questa l'industria conser­
viera in Campania, più specu­
lativa che imprenditrice, sul­
la quale è piovuta la pioggia 
di denaro del cosiddetto 
«fpacchetto CEE>>: circa 150 
miliardi nel 1978 con costo 
zero della materia prima ed 
un saldo attivo di 12 miliardi 
e mezzo; ne riceve ora circa 
300 per il 1979 sempre con 
costo zero della materia pri­
ma e oltre venti miliardi di 
6aldo attivo. Tutto ciò perché 
questa industria si spogliasse 
delle vecchie tare e diventas­
se moderna ed efficiente. In­
vece intorno alla torta sì so­
no mobilitati interessi e le 
forze ineenti nel tentativo di 
riorganizzare il vecchio e 

nuovo fronte tra agrarl-ln-
dustriali-interm ediari. 

Quello che è giunto fino 
ad oggi alla grande stampa e 
all'opinione pubblica di tutta 
questa partita sono essen­
zialmente gli aspetti scanda­
listici, dall'apertura dei centri 
Aima di questa estate, agli 
episodi mafiosi dell'Agro No-
cerino Sarnese dove risiedono 
ben 137 delle 194 aziende 
campane. Negli stessi giorni 
in cui la stampa parlava di 
Salerno come di «Chicago 
anni '30» disperdendo i con­
tenuti reali degli avvenimenti, 
il senso e la qualità della 
battaglia che il movimento 
operaio sta conducendo, sulle 
stesse pagine si parlava del 
«sindacato che lotta per lo 
sviluppo): all'Olivetti di Ivrea. 

Ancora nelle scorse setti­
mane la televisione riferiva 
la risposta del Ministro al­
l'interpellanza dei parlamen­
tari campani sui «caporala-
to». ma non riferiva la ri­
sposta all'interpellanza pure 
presentata sul pacchetto 
CEE, le sue finalità, il suo 
uso. Ciò che si tenta di ac- 1 

La raccolta del pomodoro nelle campagne nolane. Di questa 
ricca produzione ai contadini viene riservato ancora soltanto 
l'osso spolpato (foto Mario Riccio) 

ereditare Insomma è 11 vec­
chio clichè meridionale del­
l'esplosione di rabbia, del 
follore, delle lotte generose, 
ma confinate sul terreno 
emblematico e defatigante 
della provocazione mafiosa. 

Ciò che si vuole impedire e 
che venga spezzato il muro 
dell'omertà, delle complicità, 
del silenzio che serve a na­
scondere dietro un logoro 
stereotipo il nuovo che e-
merge dal Sud. Si vuole im­
pedire, in definitiva, che ven­
ga conosciuta la vera natura 
dello scontro; il nodo politico 
reale, lo spazio che conquista 
il movimento operaio e il 
sindacato che non si limita a 
fare il notaio della -busta pa­
ga. E il sindacato tiene a u-
n'iniziativa che non si riduca 
a fatto municipale, che non 
si trasformi in agitazione 
propagandistica, che tenga 

ben ferme le priorità e si 
sviluppi sul terreno più largo 
e unitario possibile e investa 
contemporaneamente 1 pro­
blemi della condizione ope­
rala, le questioni dello svi­
luppo economico e non solo 
queste. 

Di fronte a processi eco­
nomici e produttivi che ri­
guardano il futuro dell'intero 
settore agricolo e industriale, 
una occupazione di circa 
30 000 lavoratori tra fissi e 
stagionali, di fronte ad una 
massa enorme di risorse fi­
nanziarie che rischiano di 
tradursi in un gigantesco 
sperpero, in gravissimi guasti 
e in pura assistenza, il mo­
vimento operaio organizzato, 
il sindacato contendono alle 
forze avversarie, al padronato 
pubblico e privato, al gover­
no nazionale e regionale le 
scelte e la qualità dello svi­

luppo per far emergere un 
nuovo blocco di interessi 
produttivi, di progresso civi­
le, di efficienza e onestà nel­
la pubblica amministrazione 
e negli apparati dello Stato. 

Un blocco emergente che 
vede già impegnati insieme 
alle forze del lavoro parti 
significative del mondo della 
cultura, di tecnici e impiegati 
e parte consistente della 
stessa imprenditoria. 

Decine e decine di ore dì 
sciopero e di manifestazioni 
nelle fabbriche, nelle zone, 
nella regione non sono state 
solo la risposta «contro» i 
padroni mafiosi, ma una lot­
ta «per» imporre un terreno 
diverso che, "a partire da un 
controllo e un uso nuovo del­
le risorse, dall'occasione dei 
finanziamenti CEE. dalle les-
gi di programmazione punti 
a trasformare un'industria 
assistita dei passato in una 
moderna industria alimentare 
capace di creare nuova do 
manda nei confronti dell'a­
gricoltura e di essere compe­
titiva sul mercato interno e 
internazionale anche quando 
nel mercato comune entre­
ranno !a Spaena. il Portogal­
lo e la Grecia. 

Questa battaglia non è se-
plice/ occorre tenere sal­
damente insieme, nelle piat­

taforme e negli obiettivi di 
lotta, le condizioni di vita e 
di lavoro di migliaia di ope­
rai e di contadini, dal salarlo 
all'organizzazione del lavoro, 
alla salute, all'ambiente, ai 
trasporti e ai servizi, e le 
questioni dei lavoro e dello 
sviluppo. Non è semplice i-
noltre per le particolari con­
dizioni in cui si svolge l'ini­
ziativa, la sua stagionalità. 
Ma soprattutto non è una 
battaglia di breve periodo 
anche per l'arretratezza degli 
interlocutori e degli avversa­
ri. 

E' una partita importante 
per il Sud che deve essere 
adeguatamente assunta dal­
l'Intero movimento politico e 
sindacale. C'è un Sud che 
non si limita a rivendicare. 
che non chiede solo trasferi­
menti di risorse e pacchetti. 
ma individua le risorse e i 
soggetti della trasformazione, 
che si pone come protagoni­
sta, che esige un salto in a-
vanti nell'impostazione politi­
ca e nelle srelte di tutto il 
movimento operaio capace di 
costruire su un nuovo terre­
no il rapporto Nord-Sud e 
l'unità di classe delle masse 
lavoratrici. 

Armatala Geirola 

Il presidente del consor­
zio cooperative dell'Agro nò-
cerino - Sarnese (Salerno) 
dà un giudizio netto sulla 
legge sul preavviamento al 
lavoro dei giovani in agricol­
tura. «E' stato ini fallimen­
to. per colpa della Regione 
Campania », dice Silvio Mo-
hnarì. Il consorzio raggrup­
pa 13 cooperative, ha circa 
1000 soci, un'attività di circa 
4 miliardi: e attraverso la 
285 non ha Jnai assimto. 

« La regione doveva offri­
re ai giovani la possibilità di 
acquisire capacità professio 
nati e nello stesso tempo do­
veva loro assicurare i capita­
li. Non ha fatto né l'uno né 
l'altro. A cosa potevano riu­
scire ragazzi senza alcuna 
esperienza e senza denari? ». 
E' un esempio di quanto in 
Campania siano stati aiutati 
datori di lavoro e giovani di­
soccupati. 

Le cooperative che, nono­
stante tutto, pure sono nate 
sotto la spinta della nuova 
legge hanno avuto vita bre­
ve: molte sono sparite senza 
lasciare traccia, altre resisto­
no con gravi difficoltà e ba­
sandosi solo sui propri mez­
zi. Circa sette quelle che fun­
zionano ancora. Un numero 
di soci che supera le 90 uni­
tà di cui un terzo contadini 
con esperienza. Quella di Ba­
con ha una storia emblema­
tica. Più di un anno fa tutte 
le forze democratiche di Ba­
con col sindaco in testa oc 
cuparono 27 ettari dt terreno 
di proprietà del centro ittico 
tarentino, uno degli enti inu­
tili sciolti. Li coltivarono a 
ortaggi (pomodori, melanza­
ne). 12 giovani e 4 produtto 
ri crearono una cooperativa. 
Arrivarono due denunce da 
parte del centro ittico: una 
penale, l'altra civile. 

Terreni difficili 
da dissodare 

per le cooperative 
dei giovani 

Si raggiunge un accordo: 
dopo il raccolto, entro il 31 
dicembre del '79 gli occupan­
ti dovevario lasciare la terra. 
Ma anche l'altra denuncia 
cade: la causa è vinta per­
ché il fatto non costituisce 
reato. Ora devono solo trat­
tare l'affitto. 

Non cosi fortunati nono 
stati i giovani della coopera 
tira dì Bracigliano in provin­

cia di Salerno. Anche qui t 
piovani suverano di poco la 
decina. La cooperativa che 
costituiscono si chiama 
OVOSUD. Prima di costituir­
la riescono a trovare i capi­
tali lavorando nelle fabbri 
che di pomodoro della zona. 
Accumulati 10 milioni com­
prano le galline e affittano 
una struttura abbandonata. 
La prima partita di galline è 

sana anche perché viene ac 
qutstata con l'assistenza del 
movimento delle coopeiative. 
Quando devono comprare 
una seconda partita di gal 
line l'assistenza promessa 
dalla Regione viene a man­
care. I giovani comprano at 
traverso un mediatore: le 
galline sono malate e conta­
giano anche le altre. L'uffi­
ciale sanitario ne ordina la 
immediata uccisione. 

A Tufo in provincia di 
Avellino atomi giovarli inve­
ce hanno preso in affitto 5 
ettari di terreno e lo stanno 
coltivando: anche qui i fon­
di della Regione non sono 
mai arrivati. L'intenzione di 
questi giovani è quella di fa­
re una cooperativa specializ­
zata nella produzione dei 
vini. 
" Nel Matese, in provincia 
di Caserta giovani e pastori 

coltivano 75 ettari di terre­
no e allevano bestiame. 
Chiedono altri 200 ettari al 
demanio per costituire una 
azienda zootecnica dt alta 
specializzazione. 

Singolare è la storia della 
cooperativa vivaistica vesu­
viana. Si trattava della pri­
ma iniziativa nel Mezzogior 
no che trattava le talee. Pre­
supponeva un collegamento 
con l'università di Portici e 
Pisa e avrebbe sicuramente 
contribuito a spezzare il 
mercato- delle multinaziona­
li. Un'azienda altamente spe­
cializzata, con bassi investi-
menti e clienti già pron­
ti (nasceva contemporanea­
mente l'Orto floricoltura par­
tenopea che' avrebbe com­
prato le talee per i propri 
fiori). Ma i giovani sono sta­
ti abbandonati a se stessi e 
anche questa cooperativa 
non c'è più. 

Verso una alimentazione dinamica e più completa 

IL PASTO CONFEZIONATO 
PUÒ' ARRIVARE ANCHE SULLE 

TAVOLE DEL CONDOMINIO 
Moderne tecnologie per la dieta delle famiglie - Allo stu­
dio un esperimento da attuare a Napoli - Come si moder­
nizza l'idea di mensa - Cos'è un « centro di cottura » 

Non si può affermare con 
esattezza fino a che punto 
la crescita industriale ab­
bia influito sulle abitudini 
alimentari, anche nel Sud 
e fino a che punto, invece, 
queste abbiano a loro volta 
condizionato l'industria. 

Sta di fatto '-he tra A- più 
vistose consegu-'n/.e nuflla 
dell'attrazione verso i gran­
di centri urbani di massic­
ci flussi migratori, ha crea­
to problemi del tutto nuo­
vi e di tali dimensioni nel 
campo alimentare: nella 
preparazione, trasporto, di­
stribuzione del nostro pane 
quotidiano, che solo lo svi­
luppo di moderne tecniche 
poteva consentire di affron­
tarli. 

Si pensi per un momento 
a quello che significa rifor­
nire ogni giorno e per tut­
to l'anno, aree metropoli­
tane dove si concentrano 
alcuni milioni di abitanti; 
alle enormi quantità di der­
rate alimentari necessarie, 
alla esigenza di farle giun­
gere a un buon grado di 
freschezza, di conservazione 
delle qualità nutritive e di 
gusto. Era perciò inevitabile 
che ci fossero dei cambia­
menti anche nel modo di 
alimentarsi. E cambiamenti 
ci sono stati. 

Mangiamo meglio o peg-
I gio ora? Certo si mangia 
1 diversamente da un tempo. 

E. per quanto riguarda lar­
ghe fasce di lavoratori e di 
ceti popolari, può averne 
guadagnato l'abitudine ad 
una scelta più razionale dei 
cibi a una dieta più varia. 

Già il diffondersi delle 
mense aziendali, e per le 
grandi comunità, aveva rap­
presentato un passo avanti. 
Oggi. però, il problema si 
sposta ancora in avanti, si 
prospettano e già si tentano 
soluzioni nuove. 

In questa prospettiva sono 
sorte e si affermano moder­
ne aziende specializzate nel­
la ristorazione collettiva. In 
Campania, per esempio, una 
posizione di avanguardia 
l'ha rapidamente conquista­
ta la « Cusina-sud ». Questo 
tipo di aziende rappresenta 
già un traguardo più avan­
zato rispetto alle stesse men­
se aziendali e di comunità 
che già di per sé resero pos­
sibili sensibili miglioramenti 
nelle condizioni alimentari 
di masse consistenti con 
buona economicità di eser­
cizio. Non seniore ciò si è 
tradotto in realtà, ma que­

s t o è un discorso a parte. 
Ciò che abbiamo definito 

il trasuardo più avanzato 
raggiunto, parte da un ra­
gionamento estremamente 
lineare. Se è possibile — si 

è detto — dar da mangiare 
a centinaia e anche migliaia 
di persone in attrezzate 
mense aziendali o di enti, 
ecc., conseguendo anche ap 
prezzabili economie, con una 
buona gestione, sarà tanto 
più vantaggioso accrescere 
l'efficienza, ridurre i tempi, 
gli sprechi, i costi ed i pro­
blemi di spazio, concentran­
do in un unico « centro di 
cottura » la capacità di pre 
parare e distribuire i pasti 
a più fabbriche e comunità 
contemporaneamente. 

Su questi criteri è sorto. 
per esempio, il « centro di 
cottura» della Cusina-sud al 
parco San Paolo, il cui fun­
zionamento ci è stato illu­
strato da un dirigente azien­
dale nel corso di una visita 
nei reparti dove vengono 
preparate le verdure, le car­
ni e gli altri prodotti ali­
mentari. nei magazzini e 
nelle sale frigorifere, tra for­
ni e gigantesche cucine, tra 
sofisticate macchine riem­
pitrici a nastro che tra­
sportano i vassoi di allu­
minio, ormai pronti, e li si­
gillano, prima che questi 
vengano chiusi in conteni­
tori di polistirolo che ne 
conservano il calore e, quin­
di. sistemati sugli autocarri 
che li trasportano alle men­
se. In due ore è così possi­
bile preparare cinquemila 
pasti completi, ma questo 
potenziale può essere facil­
mente moltiplicato fino a 
raggiungere trentamila pasti 
giornalieri. 

Il principio sul quale si 
fonda il « centro di cottu­
ra » è quello di funzionare 
come punto di Incontro, co­
me cerniera tra il punto di 
arrivo della catena del fred­
do ed il punto di partenza 
della distribuzione dei pasti 
caldi. 

Tutto ciò si risolve nella 
sequenza di prodotti alimen­
tari che arrivano freschi al­
la cottura e di pasti che ar­
rivano fumanti in tavola in 
meno di un'ora dal momen­
to della loro preparazione. 

Come è facile compren­
dere. una volta sperimentati 
con successo servizi a re­
spiro così amnio e. messo 
in moto un meccanismo con 
attrezzature e imDianti mo­
derni, che dà lavoro, oltre 
ai dipendenti diretti a ma­
no d'opera indotta, diventa 
uno sprone, un pungolo. 1' 
esigenza di ricercare più im­
pegnative imprese, la espan­
sione del servizio e la sua 
penetrazione oltre i confini 
già conseguiti. . -

Attualmente, tanto per ci­
tare in concreto, si stanno 
vagliando le possibilità per 

sperimentare un servizio di 
ristorazione per realtà rio 
nali e condominiali. 

Naturalmente questi siste­
mi, che i progressi tecno­
logici hanno reso possibili, 
ccnseotcno una varietà di 
cibi, nella preparazicne dei 
pasti, che viene studiata in 
base a criteri dietetici fino­
ra. per la verità scarsamen­
te applicati. Si può tenere 
presente, per esempio, la 
necessità di calorie, di gras­
si, proteine e vitamine, ol­
tre che fattori stagionali e 
ambientali legati ai gusti 
e alle consuetudini locali. 
Si possono eseguire ccntról-
li sulla qualità delle derrate, 
sulla assenza di coloranti, 
additivi e conservanti e di 
altre sostanze elle si sono 
rivelate nocive alla salute. 

Come è ovvio si tratta di 
una impresa che vuole in­
trodurre innovazioni tali da 
comportare difficoltà e re­
sistenze sotto il profilo or­
ganizzativo e psicologico. 
Ciò perché se è vero che 
esistono collettività abita­
tive abbastanza omogenee 
ed estese, non esiste ancora 
una disponibilità per il pran 
zo, diciamo così, preparato 
e distribuito collettivamen­
te. Il pranzo, infatti, rima 
ne ancora un dominio del 
privato, nonostante che ciò 
comporti, il più delle volte. 
una serie di problemi che ne 
cancellano il carattere di ri­
tuale familiare. Basti pen 
sare alle numerosissime fa­
miglie nelle quali entrambi 
i coniugi o lavorano o so­
no impegnati comunque. 1 
figli vanno a scuola e si ri­
trovano solo per qualche 
fuggevole ora della giorna­
ta e bisogna correre per fa­
re la spesa, cucinare e alla 
fine si risolve tutto con la 
solita scatoletta, con pietan­
ze preparate frettolosamen­
te e ingozzate ancora più 
frettolosamente, per correre 
subito via perché il traffico 
è intasato e bisogna arri­
vare in tempo in ufficio. 

In queste condizioni, ad­
dio dieta equilibrata, igiene 
della nutrizione e via di­
scorrendo. 

In questo campo ancora 
completamente aperto emer­
ge. quindi, un impegno seno 
a proporre di affrontarne . 
problemi con soluzioni mo­
derne ed efficienti, anche 
se ancora tutte da elaborare 
e verificare. 

Ncn vi è dubbio che come 
tutte le iniziative che san­
no di pionierismo, anche 
questa idea dovrà confron­
tarsi come varie difficoltà. 
Ma l'impresa è considerata 
interessante e tale da vale­
re gli sforzi che comporterà.-

CONSORZIO COOPERATIVE ORTOFRUTTICOLE 
OVPNO 

aderente alla Lega nazionale cooperative e mutue trasforma la produzione dei soci contadini 

Quando si discusse, alcuni anni orsono, nel movi­
mento cooperativo agricolo della Lega, circa la oppor­
tunità di intervenire nel settore della trasformazione 
dei prodotti, con l'acquisto di una industria conser­
viera, non poche le perplessità e, dobbiamo dirlo, 
non poche le opposizioni. Gli interrogativi, oltre 
al normale rischio di impresa sempre presente in 
operazioni di questo genere, riguardavano la capa­
cità del movimento di aggregare nuove forze nei 
campi, in zone a relativa presenza cooperativa: di 
consolidare gli sforzi e gli impegni già acquisiti con 
il conferimento collettivo alle industrie private ed 
a partecipazione statale: di coinvolgere i produttori 
con gli obiettivi regionali e nazionali della program­
mazione. 
A distanza di due anni da allora, si può senz'altro 
affermare che questa iniziativa ha colto nel segno 
sia in termini sociali che economici. 
E' stata rilevata all'asta fallimentare l'ex soc. Gam-
bardella di Nocera Inferiore; sono stati investiti cir­
ca due miliardi per ristrutturarla ed adeguarla tecno­
logicamente. Si è data stabile occupazione a circa 
cento dipendenti tra impiegati e operai fissi e ad 
oltre settecento operai stagionali. 
Quest'anno sono stati trasformati circa 350 mila quin­
tali di pomodoro e prodotti circa un milione di car­
toni del celebre « San Marzano » e di altri pelati, non­
ché frutta sciroppata (pesche), doppio concentrato, 
confetture varie, ecc. Sono state rivalutate alcune 
colture dell'interno dell'agro nocerino, come ad esem­
pio. il « corbarino » e ci si avvia verso la realizza­
zione di un programma di lavorazione di colturt 
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STABILIMENTO DI NOCERA INFERIORE 

Produce: pelati San Marzano, 
doppio concentrato di pomodoro 

pesche sciroppate 
confetture - sottaceti 

Fagioli e legumi lessati 
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t IL MARCHIO ^<^Z>^ DEI PRODOTTI 
CONOR CAMPANO 

invernali (fagioli e legumi lessati, sottaceti, ecc.). 
Ma quello che più interessa mettere in luce è che 
con il CONOR-CAMPANO, che è il consorzio coope­
rativo che gestisce questa struttura, è stato rag­
giunto il momento di maggiore sintesi delle espe­
rienze e delle aspirazioni contadine, è stato rac­
colto il movimento che c'era nelle campagne e sono 
state gettate le premesse concrete per un ulteriore 
intervento della cooperazione nel settore della tra­
sformazione. 
Ciò vuol dire che nel programma del movimento 
cooperativo campano sono previste iniziative analo­
ghe nell'Aversano in provincia di Caserta e nella 
piana del Sele, in provincia di Salerno. 
Inoltre, l'iniziativa «CONOR» ha confermato la ne­
cessità di una iniziativa programmata tra le coope­
rative meridionali e quelle del nord Italia. 
Infatti, il «CONOR» è parte integrante del «Con­
sorzio Nazionale dei prodotti trasformati e Surge­
lati»: il « SUCORITALIA », che raccoglie sette indu­
strie cooperative di trasformazione dei prodotti agri­
coli e provvede, tra l'altro, alla commercializzazione 
ed alla distribuzione dei prodotti nel Paese e all'este­
ro, col marchio unico: « I NOSTRI FRUTTI * che 
sarà lanciato fra qualche settimana su tutto il ter­
ritorio nazionale. 
Nel quadro di questa iniziativa unitaria, il «CO­
NOR» mantiene il proprio marchio famoso della 
«ROMANELLA», appunto ver meglio valorizzare « 
sviluppare la produzione tipica delle nostre zone. 
L'obiettivo è di fornire ai consumatori prodotti ge­
nuini e a costi competitivi. 


