Avviare un’'impresa
agricola

Idee e spunti per un’attivita sostenibile e in dialogo con il
territorio

Camera di commercio di Nuoro




Introduzione

Nel Nuorese, terra ricca di risorse naturali e tradizioni secolari, 'agricoltura continua a
rappresentare un settore strategico, capace non solo di creare valore economico ma anche di
favorire nuove connessioni tra persone e imprese.

Nei paragrafi che seguono, saranno presentate idee e buone pratiche per chi desidera avviare
un’attivita sostenibile, attenta alla qualita e in grado di generare sinergie con il territorio e la

comunita.

Agricoltura biologica e trasformazione in azienda

Scegliere la coltivazione biologica, basata su tecniche naturali che escludono pesticidi e fertilizzanti
chimici, significa riscoprire i saperi contadini, reinterpretandoli in chiave moderna, in modo da

rispondere alla crescente domanda di cibi sani e ottenuti in modo etico.

Inoltre questo approccio permette di ottenere certificazioni riconosciute e di accedere a

finanziamenti pubblici volti a promuovere pratiche agricole responsabili.
Anche la trasformazione dei prodotti rappresenta un’opportunita per valorizzare il lavoro agricolo.

La preparazione artigianale di marmellate, conserve, succhi e sott’oli permette di dare continuita
all’attivita anche nei periodi in cui la produzione primaria rallenta, riducendo gli sprechi e

valorizzando le eccedenze.

Attivita educative e laboratori per il pubblico

L'impresa puo ampliare la propria offerta aprendo le porte al pubblico e organizzando laboratori

che sensibilizzino sui temi dell’alimentazione sana.

Inoltre si possono proporre esperienze pratiche per avvicinare adulti e bambini al mondo rurale.
La semina degli ortaggi, la raccolta della frutta e la cura delle colture possono diventare occasioni

per riscoprire i gesti autentici della vita contadina nel rispetto dell’'ambiente e dei ritmi naturali.



Infine, partecipare alla preparazione delle conserve puo offrire I'occasione di scoprire come
avviene la trasformazione delle materie prime in alimenti genuini.

Ogni esperienza puo concludersi con una piccola degustazione, offrendo ai partecipanti
I'opportunita di assaggiare cio che hanno contribuito a realizzare e assaporare le specialita

disponibili all'acquisto.

Packaging sostenibile

Il packaging rappresenta un aspetto importante dell’identita aziendale e pud essere curato con

scelte semplici ma significative.

Per rispondere alle richieste di clienti sempre pilu attenti alla sostenibilita si possono utilizzare
materiali riciclabili come carta e cartone oppure contenitori in fibra vegetale.

Anche la riduzione degli imballaggi superflui contribuisce a limitare I'impatto ambientale e a

comunicare in modo coerente i valori dell’azienda.

Promozione e vendita

Far conoscere la propria realta produttiva € fondamentale per costruire un rapporto di fiducia con i

clienti e incentivare I'acquisto dei prodotti.

| social network sono gli strumenti ideali per promuovere I'attivita in modo diretto e coinvolgente.

Attraverso foto, video e storie & possibile mostrare cio che si realizza, raccontare come nascono le

diverse preparazioni e condividere momenti autentici del lavoro quotidiano.

Anche un semplice QR code, applicato su confezioni, etichette o materiali informativi, puo fare la
differenza; scansionandolo, i clienti possono essere reindirizzati al sito aziendale, dove possono
trovare informazioni aggiornate sulle disponibilita stagionali, le certificazioni di qualita e la storia

dell’'impresa.

Dal sito si pu0 poi raggiungere la sezione dedicata all’e-commerce, pensata in particolare per la
commercializzazione di alimenti a lunga conservazione che possono essere spediti anche a clienti

lontani.



Accanto alla vendita digitale resta fondamentale la vendita diretta che valorizza il rapporto

personale con chi acquista.

Questa puo avvenire direttamente in azienda, nei mercati contadini e nelle botteghe di prodotti

tipici, oppure in occasione di fiere, sagre ed eventi locali.

Collaborazioni con ristoranti del territorio

Infine, un’interessante opportunita e rappresentata dalla collaborazione con i ristoranti del
territorio che sono sempre piu attenti a offrire piatti preparati con ingredienti freschi, localie a

filiera corta.

Soprattutto nel Nuorese, dove il turismo enogastronomico € in crescita, fornire ortaggi di stagione,
frutta appena raccolta, erbe aromatiche o trasformati artigianali, consente all’azienda di contare su

una forma di vendita stabile e programmata.

In questo modo si crea una rete virtuosa in cui agricoltura, gastronomia e accoglienza turistica si

sostengono a vicenda, contribuendo allo sviluppo del tessuto locale.



