[ IL PERSONAGGIO ] Sottoli, salse, creme, confetture e marmellate della Masseria Maida

Portare sulle tavole del mondo
originali del Cilento

| sapori

Dal 'g5 Francesco
Vastola punta su
qualita e grande
attenzione al mercato

a congiuntura economica

degli ultimi died anni, un

periodo di particolare cri-
si per I'agricoltura e i supi pro-
doti e tanta 'l.-lJHIid di fare tlu&i-
cosa di innovativo senza stacca-
re gli occhi dalla peculiarity
della sua terra. Sono solo alcuni
degli stimeli che alla fine degli
anni Movanta hanno convinto
Francesco Vastola a rifondare
l'agienda agricola di famiglia. [I
lupgo in cui sorge la sua piccola
tenuta sprizza storia e tradizio-
ne da tutti i pori. 5i trova a Ca-
paccio in provinda di Salerno,
nel pieno del Cilento, l'azienda

U [
PRIMA

DOPO

Coltivazione intensiva Coltivazione selezionata

Assenza di ricerca
del prodotto

Nessuna strategia
commerciale

Selezione di orta
tradizione temitoriale

i @ frutta della

Ricerca di marketing che ha portato allo
sviluppo della figura del consumatore
ideale, del brand aziendale & dei mercati

Vendita nei ﬁeuatl
ortofrutticoli locali

Espansione internazionale del prodotto
con partecipazione a fiere ed eventi in
tutto il mondo

Produzione mirata
alla quantita

Produzione mirata alla estrema qualita

che ha preso il nome di Masseria
Maida. A un passo dai siti ar-
cheologici di Paestum e cosi vi-
cino al Parco Nazionale del Ci-
lento, Vastola ha creato in pochi
anni un piccolo impera che con
poca mano d'opera (due perso-
ne fisse tutto I'anno, padre e fi-
glio, e circa una decina durante
il perindo la raccolta e la lavora-
zione), ma con molte attenziond
ai raccolt e alla trasformazione
riesce a produrre fatturati di tut-
to rispetto e in continua evolu-
zione cosi come i mercati di rife-
rimente, Lazienda si occupa
della coltivazione di ortaggi e

frutta che convergono nella tra-
sformazione e nel confeziona-
mento etichettato con la veste
che ha portato questi prodott
ad essere ambiti in tutto il mon-
di, Tre ettari alternati a campi e
serre con impiant di innaffia-
mento goccia a goccia.

[ ILLABORATORIO

Un laboratorio di circa 500 me-
tri quadrati di grande efficienza
e mighorato di anno in anno in
tecnologia. Sono i mezzi da cui
derivang sott"oli, creme, contet-
ture ¢ :iug]'l.i. Ma come nasce
guest'idea di riconversione?

| Francesco Vastola.

«All'incirca nel 95 abbiamo cer-
cato di capire in che direzione
poteva andare la nostra azienda
che da sempre si occupava della
realizzazione di ortaggi per la
vendita ai mercati — spiega il ti-
tolare - e trovandoc in una si-
tuazione di crisi generale per
I"agricoltura, locale e nazionale,
abbiamo optato per la scelta del-
la produzione di qualcosa che
pur portandolo via dal suo ter-
reno d'origine potesse dare la
sensazione di freschezza tipica
dei nostri sapori locali=, E cosi
che Vastola comincia a interro-
gare gli anziani cilentani nell’ot-



[ A sinistra — Uno del campi
di coltivazione dell'azienda
Maida. In particolare si tratta
di una carciofala.

Prodotto di punta sono | cuori
di carciofo riposti a mano nei
vasetti per evitare che si

rovinino nel confezionamento.

Lo studio del packaging del
prodotto & una delle strategie
di punta dell’azienda.

B Nome Arienda: Masseria Maida

ATTUALITA
PAROLE CHIAVE

INNOVAZIONE
® Localita: Capaccio (Paestum) - Salerno : e
® Superficie aziendale: 3 ettarl circa
| @ Numero persone ?mpiega!e in azienda: 2, padre e figlio TECNOLOGIA
® Settori di attivita: Agriturismo; produzione e trasformazione di ortaggi SICUREZZA
B Volume produzione: Nel 2007 prodotte 120mila confezioni di trasformati SELEZIONE E QUALITA
] {anal.i di vendita: Gourmanderie e enoteche in Italia e nel Mondo DELLA MATERIA PRIMA
B Mercati serviti: ltaliano e estero (Austria, GB, Germania, Francia, Usa ecc.) STUDIO DEL CONSUMATORE
B Budget di investimento degli ultimi Lglanni: Oltre il 50% del fatturato vt
B Fatturato medio annuo: 350milz euro PACKAGING

tica di una ricerca finalizzata a
raccogliere le vecchie ricette del-
la tradizione, utilizzando per la
conservazione e trasformazione
metodi di una volta. D li a poco
nasce alla fine degli anni No-
vanta il marchio “ Antichi sapori
cilentani Paestum” in cui Vasto-
la racchiude tutta la sua idea che
& quella di «portare sulle tavole i
sapori originali». Dopo le prime
prove con risultati incoraggianti
€ ancora ricerca costante per mi-
gliorare i prodotti, la direzione
dell’'azienda sembra
quella giusta.

«Gli prtaggi lavorati appena
raccolt, conservati in olio extra
vergine di oliva, senza aggiunta
di coloranti o additivi chimici -
dice Vastola - sono in grado di
conservare tutta la loro fragran-
za, la loro freschezza e le loro
caratteristiche organolettiche ri-
sultano intattes. «E a questo
punto che comincia la fase pid
delicata, ovvero capire dove va

Essere

il mercator - spiega l'imprendi-
tore campano, Grazie alla parte-
cipazione di fiere del settore in
Italia e all'estero Masseria Mai-
da riesce a tracciare un profilo
ideale del consumatore finale
cominciando la produzione del-
la gamma di prodotti che oggi
conta 44 diverse etichette di cui
20 tra i sottoli, 5 per salse e su-
ghi, 9in creme, 6 per le confettu-
re e 4 tipi diversi di marmellata.

La materia prima proviene
tutta dal territorio del Cilento,

Per larga parte il soddisfacimen-
to di questa arriva dall’azienda
stessa, ma per motivi di allarga-
mento del mercato Maida si ser-
ve anche di ortaggi che arrivano
dalle aziende del territorio.

| ORIGINE CERTA
«Facciamo molta attenzione alla
qualitd della materia prima -
spiega il titolare - per questo le
aziende che ci forniscono i pro-
dotti primari sanno che noi vo-
gliamo solo ortaggi selezionati».
Melanzane, carciofi, pomodoro
(rosso, verde e giallo). Inoltre
olive per i sottoli e le creme,
broceoli e peperoncini. La frutta
¢ un altro elemento primario
della produzione aziendale.
Maida produce e compra da
terzi fichi (rigorosamente i bian-
chi del Cilento), albicocche, pe-
sche, mele annurche, altra tipo-
logia locale. [1 Cilento dei vasetti
di Maida si ritrova anche nel-
'olio, rigorosamente extraver-

gine d'oliva, prodotto nella zo-
na da produttori di fiducia. Sot-
toli, salse, creme, confetture e
marmellate sono i prodotti tra-
sformati direttamente nel labo-
ratorio aziendale. Igiene e tec-
nnlﬁp‘,ia sono le parole chiave
per la realizzazione di prodotti
oggi esportati in tutto il mondo.
Tra le particolarita dell’azienda
il recupero di una specie di po-
modoro che stava cadendo in
completo abbandono, ovvero il
pomodoro giallo con il quale
Maida realizza salse e sottoli.
«50no praticamente cresciu-
to con questo pomodoro sulla
tavola - ricorda Vastola - ma poi
per la sua resa minore, rispetto
al pomodoro tradizionale che si
alleva dalle nostre parti, era sta-
to abbandonatos, La crisi del
pomodoro causata dai problemi
di virosi che si sono verificati a
inizio Duemila ha convinto la
famiglia Vastola a recuperare la
coltura creando nuovi shoochi

anche per altri coltivatori della
zona. La filiera produttiva della
Masseria Maida ha permesso la
realizzazione nel 2007 di oltre
120mila confezioni producendo
un fatturato che si & aggirato in-
torno ai 350mila euro.

Se Francesco rappresenta il
motore operativo dell’azienda,
il ventitreenne figlio Fabrizio,
laureando in agraria, ha cercato
di mettere a disposizione del-
I'azienda il suo giovane spirito
imprenditoriale. E anche grazie
a Fabrizio infatti che Masseria
Maida ha puntato sul packaging
di estrema qualita.

[ ILPACKAGING

«L'etichetta & il vestito dei nostri
prodotti - dice il figlio del titola-
re - e il mercato di oggi ci inse-
gna che anche ['occhio vuole la
sua parter, Studi di settore da
parte di grafici hanno dunque
permesso di creare loghi e “ve-
stiti” per i vasetti inconfondibili
nelle vetrine delle gourmande-
rie pitt famose d'ltalia e del
mondo. 1 prodotti cilentani di
Vastola sono reperibili in Italia,
ma anche all'estero, in Europa
«ma da qualche anno anche ne-
gli Stati Uniti», Altro strumento
di grande utilita, come ribadi-
scono in azienda, & senza dub-
bie internet utilizzato per lo pii
da ristoratori che a distanza rie-
scono in soli due giomni dall’or-
dine (rigorosamente on line) ad
avere il prodotto richiesto, @
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