


Produco olio e fichi in Cilento, è un investimento sul futuro 
 
 
Ha scelto di rimettersi in gioco quando molti avrebbero pensato di 
arrendersi. Dopo la chiusura dell'agriturismo che aveva gestito per 25 
anni, si è diplomato all'istituto Profagri, ha trasformato la passione in 
competenza e ha deciso di ricominciare da dodici ettari di terra 
abbandonati nel cuore del Cilento. Oggi Luigi Buccino, 48 anni, produce 
olio extravergine biologico e fichi lavorati, dimostrando che 
l'agricoltura può essere innovazione, impresa e riscatto personale. 
Dopo venticinque anni alla guida di un agriturismo, la sua vita cambia 
improvvisamente. Che cosa è successo? 
«Quando l'attività ha chiuso mi sono trovato davanti a un bivio. Potevo 
cercare un'altra strada oppure ripartire da quella che era sempre stata 
la mia vera passione. Ho scelto la terra». 
Lei, però, non ha trovato un'azienda già pronta. Ha trovato una 
boscaglia. 
«Esattamente. Dodici ettari completamente abbandonati da oltre 
quarant'anni a Prignano Cilento. Dove oggi ci sono ulivi curati e filari di 
fichi, allora c'erano soltanto rovi e vegetazione. Molti vedevano un 
terreno perso. Io vedevo un patrimonio da recuperare». 
Qual è stata la prima emozione? 
«Quando dalla boscaglia sono riemersi gli ulivi secolari e i muri a 
secco. È stato come incontrare le persone che avevano lavorato quella 
terra decenni prima di me. Ho sentito di avere una responsabilità: 
riportare tutto alla vita senza cancellarne la storia». 
In quel periodo ha preso anche un'altra decisione importante: 
tornare a scuola. 
«Sentivo il bisogno di dare basi solide al mio progetto. Per questo mi 
sono iscritto all'istituto agrario e mi sono diplomato. Avevo bisogno di 
studiare agronomia, economia aziendale, tecniche colturali e 
valorizzazione delle produzioni. Ogni lezione diventava uno strumento 
concreto da utilizzare il giorno dopo in campagna». 
Quanto è stata importante quella formazione? 



«È stata decisiva. Oggi un agricoltore deve essere anche imprenditore, 
conoscere i mercati, la sostenibilità, le certificazioni, la trasformazione 
dei prodotti. Il diploma mi ha dato una visione più moderna 
dell'agricoltura». 
Perché ha scelto il biologico? 
«Perché credo che il futuro passi da un'agricoltura che rispetti il 
territorio. Ho aderito fin dall'inizio al percorso di conversione biologica. È 
più impegnativo, ma produce qualità e tutela l'ambiente. È un 
investimento sul futuro, non soltanto dell'azienda ma del Cilento». 
Oggi cosa esce dalla sua azienda? 
«Produco olio extravergine d'oliva e fichi lavorati del Cilento. Ho 
recuperato ulivi che sembravano destinati a scomparire e ho realizzato 
un nuovo impianto di Fico Bianco del Cilento Dop. Sono prodotti che 
raccontano questa terra attraverso il lavoro quotidiano». 
Lei parla spesso di sacrificio. È davvero questo il volto 
dell'agricoltura? 
«La terra ti insegna l'umiltà. Non puoi comandare il tempo, il clima o le 
stagioni. Puoi soltanto lavorare con costanza, rispettarla e aspettare. Ti 
mette continuamente alla prova, ma quando arrivano i risultati la 
soddisfazione è enorme». 
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