ELENCO PRODUTTORI MILANO E LOMBARDIA

Andrea Scovero 

	E' una piccola azienda agricola a conduzione familiare in cui lavora per la maggior parte del tempo lavora da solo.

Non è bio ma ha un aparticolare attenzione alla produzione e qualità.

I vini non sono pastorizzati.

Hanno un basso quantitativo di solfiti, all'incirca.....  

Sulla mappa si trova qui:
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Apicoltura Nomade di Terre Alte 

	Il miele è prodotto mediante apicoltura nomade. Gli alveari sono portati di volta in volta nelle zone di miglior fioritura, entro il territorio del Parco del Ticino per il miele di Robina, di Tiglio, di Girasole, di Millefiori e di melata di bosco; entro il territorio dell'Oltrepò preappenninico della Valle Staffora e della Val di Nizza per il Miele di Tarassaco, di Robinia, d'Erba Medica, di Millefiori e di Castagno.

Il miele è estratto liquido dai favi delle api mediante centrifugazione a freddo. Ancora allo stato liquido è messo nei vasi, dove inizia il processo di cristallizzazione, diverso da un tipo all'altro di miele.

Non subisce alcun tipo di riscaldamento o manipolazione che ne ateri le caratteristiche biologiche originali: perciò conserva a lungo (18/24 mesi) le sue benefiche proprietà alimentari.

Sede :

APICOLTURA NOMADE TERRE ALTE DI RICCARDI ARISTIDE
17, Via Loc. Spizziro' 27050 Bagnaria (Pavia)
ITALIA

Tel: +39 0383572 194 

qualche link per approfondire:

http://www.fuorimercato.eu/spip.php?article9
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Armonie e Bontà 

	Sito internet: http://www.armoniaebonta.it/azienda_tofu_e_prodotti_biologici.asp
CHI SIAMO: 
Siamo una piccola realtà artigianale, del settore della produzione alimentare alternativa.
I nostri prodotti sono: Tofu, Seitan, Hamburger Vegetali di Tofu, Ragù e Patè di Tofu.
Lo scopo è produrre alimenti d’alta qualità utilizzando esclusivamente materie prime vegetali di provenienza biologica.

STRUTTURA AZIENDALE: 
L’azienda si struttura in forma di realtà artigianale, il coordinatore dell’attività è Cannistrà Daniele, che è il referente tecnico commerciale della produzione. 

LA STORIA DELLA NOSTRA PRODUZIONE DI TOFU: 
Il progetto inizia molti anni fa da un’idea del fondatore che, vegetariano ed attento consumatore di prodotti biologici, gli si poneva il problema di trovare sul mercato prodotti sani, genuini ma soprattutto buoni ad un prezzo equo.
Grazie alla consapevolezza del “consumatore attento ed esigente” abbinata ad un’esperienza fatta in oriente (dove utilizzano tecniche semplici ed antichissime) presso vari laboratori di produzione del TOFU, ecco nascere “ARMONIA E BONTA”. 
L’esperienza in oriente e l’inventiva da “artigiano dei sapori”, hanno permesso di abbinare i sapori tradizionali asiatici con le esigenze mediterranee. E’ nato quindi un prodotto che sposa le importanti proprietà del Tofu con le richieste occidentali per una sempre più corretta e bilanciata alimentazione. 

FILOSOFIA AZIENDALE: 
“ARMONIA E BONTA” opera artigianalmente curando in modo particolare la lavorazione in modo da ottenere un prodotto come se fosse “fatto in casa”, ma con la qualità di un moderno sistema produttivo.
A questo proposito in tutte le fasi della produzione, partendo dalla selezione dei fornitori e delle materie prime, è applicato un semplice ed efficace sistema informatico, che garantisce la tracciabilità d’ogni singolo ingrediente ed è tenuto sotto controllo ogni singolo passaggio produttivo in modo da garantire sempre l’alta qualità del sistema produttivo.
Inoltre la certificazione di un ente preposto alla sorveglianza del metodo biologico è un’altra garanzia e di certezza da parte del consumatore finale.
I nostri prodotti sono preparati utilizzando esclusivamente alimenti vegetali, quindi sono privi di latte, uova, zuccheri aggiunti.
L’estrema flessibilità del processo produttivo del nostro laboratorio ci permette di apportare modifiche ai prodotti a listino per adeguarli alle esigenze particolari della nostra clientela sia per quanto riguarda il packaging, sia per quanto riguarda l’utilizzo di alcuni ingredienti eventualmente non graditi, sostituendoli con altri richiesti della clientela in modo da venire incontro alle tradizioni alimentari locali.
Questo modo di operare ci permette d’esseri presenti su tutto il territorio nazionale venendo incontro agli usi alimentari d’ogni parte d’Italia.

LOGISTICA:
Il nostro laboratorio è situato a CREMA piccola cittadina della pianura padana a pochi km da MILANO , distribuiamo i nostri prodotti utilizzando corrieri con mezzi refrigerati, sia direttamente che attraverso nostri distributori.

LA NOSTRA CLIENTELA: 

-NEGOZI SPECIALIZZATI IN VENDITA DI ALIMENTAZIONE NATURALE :TOFU E SEITAN BIOLOGICI
-ERBORISTERIE
-GASTRONOMIE SPECIALIZZATE IN CUCINA NATURALE
-RISTORANTI VEGETARIANI, VEGANI, ECC.
-GRUPPI DI ACQUISTO SOLIDALE DI TOFU E SEITAN 
-MENSE
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Astorflex 

	Il loro pensiero:

La nostra avventura è timidamente iniziata a fine novembre 2008, oggi dopo 13 mesi sentiamo di avere bruciato molte tappe e di aver ottenuto risultati eccezionali se pensiamo che il nostro progetto è volutamente nato privo di un marchio specifico che lo sostenesse e si è rivolto ad un pubblico che non ci conosceva .La sfida era andare controcorrente affidandoci solamente alla trasparenza del messaggio fondato su tre punti fermi:

· ridare ottime caratteristiche di confort ad un oggetto necessario alla nostra quotidianità partendo dalla scelta di ottimi materiali ottenuti grazie ad una lavorazione di qualità che li rendesse salubri e antiallergici, puntando su una lavorazione curata e su modelli semplici

· lavorazioni tutte svolte in Italia in modo da dimostrare che è ancora possibile fare manifatturiero nel nostro territorio,rispettando tutte le regole imposte dai contratti di lavoro,senza utilizzo di manodopera precaria (abbiamo tutti contratti a tempo indeterminato), rispettando le direttive ambientali e una rigorosa certificazione interna del prodotto che possa essere verificata in ogni momento dai nostri clienti

· offrire un prodotto ad un prezzo equo che aiuti i gas a rendere reale l’opera di costruzione di un’economia solidale e compatibile con le regole di civiltà che stanno alla base dei valori che veicolano.

http://www.astorflex.it/wp/


XXXXXXXXXXXXXXXX

Corbari Antonio 

	L’azienda Agricola Corbari e' situata a Cernusco sul Naviglio, appena fuori Milano.

Antonio da anni produce piantine da orto e ortaggi, in serra e in campo aperto. Diverse sono le modalità di vendita: a privati, direttamente in azienda, ai GAS (Gruppi di Acquisto) e alla grande distribuzione.

L’azienda è visitabile. Antonio volentieri vi guiderà e vi darà le spiegazioni richieste.

Comunemente si pensa che i prodotti biologici siano quelli ottenuti senza l’uso di prodotti chimici.

Ciò è vero solo in parte. Sul mercato esistono tantissimi prodotti antiparassitari di origine organica in grado di combattere sia insetti che erbe infestanti nonché malattie crittogame, e quindi si può fare agricoltura senza uso della chimica. Questa non è agricoltura Biologica. E’ un’agricoltura che uccide comunque. Uccide insetti uccide erbe, uccide funghi. 

L’Agricoltura Biologica è un’agricoltura della vita, una tecnica che permette di coltivare mantenendo, e in molti casi ricreare, gli equilibri naturali dell’ambiente.

In questa ottica si è sviluppato in più di 30 anni il nostro lavoro. Per ricreare equilibri tra insetti utili e insetti nocivi si è provveduto a creare siepi, piantare alberi (scegliendo piante autoctone), creare stagni. Il risultato di questo modo di operare ci permette oggi di non utilizzare insetticidi, in quanto sono gli insetti predatori di altri insetti che lavorano per noi.

Le erbe infestanti vengono combattute solo parzialmente, infatti possono essere considerate una consociazione naturale, come avviene nei prati stabili dove convivono decine di specie diverse di erbe in perfetto equilibrio traendone tutte dei vantaggi. Anche nell’irrigazione si tende ad utilizzare tecniche che riducono gli sprechi di acqua, nonché ad utilizzare acqua sempre a temperatura ambiente, per non creare shock alle piante.

Questo è il nostro modo di operare, produzione si, ma rispetto completo dell’ambiente.

Maggiori informazioni su:

http://www.corbaribio.it/
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Fiori 

	La Fattoria Fiori è una proprietà di 80 (ha) suddivisi in boschi, pascoli e seminativi dove con una produzione di circa 9.000 quintali di latte vengono create circa 1.600 forme di Parmigiano Reggiano ogni anno.
Il processo di produzione e stagionatura si compie in modo esclusivamente naturale e con la massima cura e controllo.

Già dai primi dell’800 la famiglia Fiori proprietaria di un mulino ad acqua sul torrente “Atticola” è dedita al lavoro, di allevatori e mugnai, nel cuore di un territorio ricco di verdi colli e torrenti montani, ambienti ancora oggi incontaminati, delimitati a valle dalla presenza storica dei Castelli Medioevali Matildici, a monte dalle dolci valli montane del Parco Nazionale Appennino Tosco Emiliano

.B.: non consideriamo il prodotto come Bio

http://www.fattoriafiori.it/
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Hierba Buena 

	http://www.hierbabuena.it/pages/azienda/azienda.php

La Fitopreparazione Hierba Buena nasce nel 1992 dall'ex azienda agricola Fratelli Spinelli.
Tutto prende forma dal desiderio del suo fondatore Ermano Spinelli, con l’obiettivo di cambiare uno stile di vita comune e convenzionale in qualcosa di più originale, a contatto con la natura.
Da sempre orientata verso il prodotto biologico, oggi l'azienda si dedica alla produzione di estratti di erbe e di cosmetici con un elevato contenuto di principi attivi, e detergenti ecologici per la casa.
I nostri prodotti sono spesso realizzati con il minimo contenuto di conservanti ammessi dai disciplinari di cosmesi naturale, con formule equilibrate, semplici, ideate e preparate al nostro interno.
La sede centrale è situata a Veduggio con Colzano, dove è presente un punto vendita aperto al pubblico, mentre il laboratorio di produzione e confezionamento è situato a Mariano Comense.

A questi si affiancano alcuni prodotti provenienti da altri laboratori artigianali, come la Temix di Boffalora d'Adda che produce per noi i detergenti in polvere, e l’Alchimia Soap di Olgiate Olona che produce per noi i saponi vegetali. 
Olii ed olii essenziali vengono acquistati da fornitori di fiducia che rispondono a determinati standard qualitativi.
Anche gli imballaggi utilizzati sono prodotti e commercializzati nella provincia di Milano e zone limitrofe.
Queste nostre scelte operative caratterizzano il nostro prodotto come “prodotto a Km zero”.
Il personale impiegato è assunto a tempo indeterminato e da sempre ospitiamo inserimenti del locale CPS (Centro Psico Sociale) 
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Lesca 

	http://www.aziendabiologicalesca.it/
Il contadino, che si affida agli antichi metodi di coltivazione e osserva i cicli della luna per sapere quando è il momento di semina, sembra un archetipo consegnato alla lettura, in un epoca in cui le tecnologie più avanzate sono giunte nei campi travolgendo antichi adagi e superstizioni.
Ci sono però agricoltori che vanno contro corrente, sﬁdando tendenze e proposte di grande produttività forzata per recuperare i metodi naturali: essi vivono e lavorano nelle aziende biologiche, all'insegna di una scienza che riﬁuta ogni prodotto chimico (fertilizzanti, anticrittogamici) per utilizzare elementi naturali e sostanze contenute nel mondo vegetale.

La nostra azienda, condotta in modo familiare, è un esempio di agricoltura biologica.
Sorge nella pianura Padana in provincia di Pavia; gli appezzamenti sono coltivati a Prato, sovescio, riso, mais, grano e legumi; tutte queste produzioni sono indispensabili per mantenere l'originaria ricchezza di humus nel terreno.
L'esperimento compiuto nella nostra piccola azienda risulta così completo: dall'impostazione del programma, alla produzione, alla lavorazione del prodotto ed alla vendita.
Dopo diversi anni di esperienza, e errori, ora ci si attiene ad un nostro calendari.
Ci sono giorni particolari per le radici, per le foglie, per la raccolta e per la semina.

Giá dai primi anni 70 in azienda è stata realizzata una piccola riseria per garantire la lavorazione dei cereali. Con procedimenti all'antica: mole di pietra per la stramatura e mulini a pietra per la macinatura.
La Cascina Regina è stata così una delle prime in Italia che producessero e lavorassero i loro prodotti biologici: questo avvenne quando mio padre, nei primi anni 70, incontrò alcuni agronomi tedeschi venuti in Italia per spiegare i principi di Rudolf Steiner. Mio padre era molto interessato a queste teorie, perchè aveva mantenuto ﬁno ad allora un concetto tradizionale dell' agricoltura. Nato nel '35 iniziò a lavorare nei campi all'età di 13 anni ed ebbe la possibilità di veder cambiare molte cose nei sistemi di coltivazione, soprattutto negli anni '60, ma, nonostante tutto, lui non ebbe mai avuto simpatia per diserbanti chimici, seguendo lo slogan di Steiner "FAR CRESCERE PIANTE SANE IN UN TERRENO SANO".

Si trattava di una sorta di scommessa: coniugare la mentalità imprenditoriale con il rispetto della natura, per in suoi ritmi ed i suoi cicli; non farle violenza ma seguire le leggi scolpite nel tempo. La sua decisione fu un salto nel buio, perchè allora non era niente per scontato che fosse possibile coltivare con metodi biologici facendo allo stesso tempo buoni affari.
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Co.A.Fra. (Cooperativa Agricola Fraternita ) Societa Agricola

4,211 recensioni Google
Fattoria

Indirizzo: Cascina Niba, 5, 20063 Cernusco sul Naviglio MI

La CO.A.FRA., cooperativa agricola e sociale di tipo b, che produce carni e salumi, verdure e conserve e gestisce, sempre qui alla Cascina Nibai, un agriturismo ed uno spaccio agicolo.


Nata con l’intento di utilizzare al meglio la zona retrostante la cascina, oggi si occupa della coltivazione dei campi (con metodo biologico), della produzione di conserve dolci e salate, dell’allevamento di suini, bovini e avicunicoli, e della produzione di salumi. A completamento di queste attività gestisce anche uno spaccio agricolo ed un agriturismo.
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Sito ufficiale:  http://www.robdelbosco.com/
ROB DEL BOSCO SCURO

Società Agricola

PRESENTAZIONE

La nostra azienda nasce nel 1995 come azienda frutticola biologica, prima del 95 conducevamo il terreno part-time a cereali, non abbiamo mai coltivato frutta se non con metodo biologico. Inizialmente coltivavamo 3 ettari, consegnavamo il prodotto a cooperative, per varie vicissitudini, ci siamo allontanati dal mercato organizzato all’ingrosso ed abbiamo iniziato la vendita a casa, nel nostro piccolo spaccio aziendale. Successivamente, abbiamo iniziato ad utilizzare la nostra frutta di seconda scelta per fare marmellate e succhi di frutta, ci siamo costruiti un magazzino ed un laboratorio dove conserviamo e lavoriamo la nostra produzione. Visto il buon risultato, abbiamo pensato di intraprendere più seriamente questa strada.

Attualmente coltiviamo 9 ettari di terreno, la nostra azienda e' interamente certificata in tutta la sua estensione dal CCPB di Bologna, codice aziendale AC 74.

 

LA COLTIVAZIONE

Nel  nostro frutteto biologico di 7 ettari, produciamo numerose varietà di mele tra cui: Golden, Royal Gala, Florina, Pinova, Topaz, Fuji, etc. un po’ di albicocche, pere e circa un ettaro di kiwi.

Oltre a ciò coltiviamo prugne, nespole, mele cotogne e caki  che ci servono per produrre poi confetture e composte. Nei campi destinati ad ortaggi coltiviamo pomodori ( che poi trasformiamo in passata di pomodoro), meloni, zucchine, cetrioli, cipolle,  sedano, cavolfiori, basilico e prezzemolo.

Per ciò  che riguarda la parte agronomica, la nostra azienda si trova sulle colline del Garda, che e' sicuramente una zona discretamente vocata alla produzione di frutta. I nostri frutteti sono irrigui e in estrema prevalenza sono irrigati con acqua estratta dai pozzi artesiani ( notevolmente profondi) da noi realizzati ( inesistente il pericolo di inquinamento delle falde), pèr la concimazione siamo orientati verso l'insegnamento biodinamico, non utilizziamo sali minerali, prodotti organici, residui animali ( sangue e carnicci) ne alghe. Non utilizziamo nemmeno la concimazione fogliare con sali minerali all'infuori del calcio. Utilizziamo lo stallatico (letame di vacca)  compostato per due anni,  solo ed esclusivamente all'impianto del frutteto.

 

Il Lavoro 

La manodopera aziendale e' prevalentemente familiare, siamo io Andrea, mia moglie Sabrina, mio fratello Rossano, mio padre Roberto ( e' lui il ROB DEL BOSCO SCURO) e mio zio Nino. Nel periodo estivo assumiamo 3 ragazzi slovacchi, Peter, Lucia e Maroj,  assunti in regola con contratto nazionale di bracciante agricolo, nel periodo estivo ( maggio-ottobre ) Vivono qui con noi, diamo loro, stipendio, vitto ed alloggio.

Quest’anno la nostra produzione estiva di verdure prevede: pomodori ( tondi, cuor di bue, datterini, da salsa), cipolle rosse e dorate, zucche, zucchine, cetrioli, cavolfiori, sedano, meloni retati. Queste verdure saranno disponibili nell’arco dell’estate ed autunno. Al momento della raccolta e disponibilità sarà nostra cura farvi avere il listino aggiornato con tutti i prezzi.

altro sul sito http://www.robdelbosco.com/
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spiga & madia 

	Progetto "SPIGA E MADIA"


L'idea, molto semplice: ricostruire la filiera del pane, dal frumento alla molitura alla cottura, di qualità biologica, nel raggio di pochi chilometri. 

L'incrocio tra gli interessi e la motivazione:
- di una famiglia proprietaria di terreni che non vuole perseguire (come tutti fanno) la conversione delle terre da agricole ad edificabili e ci tiene a convertirle alla coltivazione biologica;
- di una coop. sociale agricola che da anni coltiva biologico;
- della domanda potenziale di pane e farina delle famiglie dei GAS della Retina di Brianza;
- della disponibilità a collaborare di un mulino ed un forno a conduzioni familiari;
hanno reso possibile al Gruppo Sovranità Alimentare del DES Brianza ed alla Coop. agricola FRATERNITA' di Cernusco sul Naviglio (aderente al Consorzio Cascina Nibai) la stesura del Progetto "SPIGA & MADIA" e del successivo Patto di collaborazione ed economia solidale.

Il documento completo 
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Tomasoni 

	Info tratte dal loro sito: http://www.biocaseificiotomasoni.it/
CHI SIAMO

Siamo uno dei più piccoli caseifici del Consorzio per la tutela del formaggio Grana Padano.

La nostra è un’azienda a conduzione familiare che continua nella tradizione  producendo grana padano, ricotta e robiole fin dal lontano 1815.

La grande espansione della domanda di grana padano  a livello nazionale e mondiale verificatasi negli ultimi anni, ha fatto aumentare esponenzialmente le richieste del mercato portando ad un’impennata delle produzioni. Le richieste del mercato ed il bisogno di modernizzazione del settore lattiero-caseario, unitamente all’esigenza di un abbassamento dei costi di produzione, hanno favorito l’affermazione di grosse realtà industriali causando al contempo la chiusura di quasi tutti i piccoli produttori.

E’ ovvio quindi, che con il passare degli anni abbiamo assistito alla scomparsa di prodotti locali con tutto quello che ne consegue: perdita di bagagli di esperienza e risorse umane irripetibili, perdita di sapori, tradizioni e culture locali, progressivo allontanamento dei consumatori dal rapporto diretto produttore-consumatore.

Questo mutamento è dovuto in buona parte alla diversa scala di valori affermatasi negli stati industriali dove la voce “alimentazione” non è più ai primi posti della spesa pro-capite, soppiantata dalle mutate esigenze che la società dell’avere impone attraverso i media e  la pubblicità martellante.

Se ci soffermiamo un attimo a pensare ci accorgiamo che siamo circondati da cibi anonimi, insapori (a volte insaporiti artificialmente), acquistati da un consumatore spesso distratto e pressato dalla cronica mancanza di tempo e che sempre di più bada all’economicità dei prodotti.  

Da parte nostra, con notevole sforzo lavorativo ed economico, ci siamo da sempre contraddistinti per la ricerca ed il mantenimento della qualità dei nostri prodotti ottenuti seguendo le antiche regole di produzione tramandateci dai nostri padri. Regole che mettono la manualità, l’esperienza e l’amore per il proprio lavoro ai primi posti .

Il passaggio dal convenzionale al biologico è avvenuto negli ultimi anni grazie ad alcuni amici che ci avevano proposto questo ulteriore salto di qualità naturale e doveroso, a detta loro, per un’azienda come la nostra.

Quella che sembrava una scommessa fin troppo azzardata, specialmente per un prodotto già affermato come il grana padano, ci ha invece portato a convertirci totalmente al biologico e a promuoverne i principi che abbracciano tutto il benessere dell’uomo e dell’ambiente che lo circonda.

Non si tratta infatti solo di prodotti agro-alimentari o di mero interesse commerciale, con il biologico si evidenzia un'attitudine a comprendere nuovi settori ed attività economiche, dimostrando concretamente la possibilità di uno sviluppo eco-sostenibile, attento alla conservazione delle risorse.

Un progetto che da “colturale” diventa “culturale” fino a dimostrare che un nuovo “stile di vita” è possibile. Uno stile rispettoso dell’ambiente, della conservazione delle biodiversità delle diversità locali, delle risorse naturali, oltre che interessato alla qualità della vita.

Il biologico risponde positivamente alla domanda dei consumatori di disporre di alimenti e prodotti “sicuri”, rispettosi della salute dell’ambiente e dell’uomo, favorendo la ricostruzione di una relazione diretta fra chi consuma e chi produce.
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Cascina Cantafesta di Castellotti - Azienda agricola Cereali e farine alimentari Miele Ortaggi: Pavia 
Aziende.agraria.org - Catalogo prodotti-aziende

Prodotti principali: Cereali E Farine Alimentari, Miele, Ortaggi
Prodotti in vendita: riso carnaroli, arborio, vialone nano, baldo, farina di riso, riso semintegrale, riso integrale, varietà biologiche certificate s.andrea.loto, semintegrali, integrali

Breve presentazione: 

Azienda agricola a conduzione famigliare in prov. di Pavia dove si producono risi con metodo convenzionale e biologico.
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IRISBIO

La Cooperativa Agricola Iris è stata fondata nel 1978 da un gruppo di giovani 
che hanno creduto nella cooperazione e nel metodo di coltivazione "da agricoltura biologica" come mezzo per un progetto sostenibile nel rispetto della natura e dell'uomo.

Nel 1978, nove giovani, ragazze e ragazzi si uniscono ed iniziano a lavorare insieme nella pianura cremonese situata nel sud della Lombardia. Sono figli di braccianti, muratori, mungitori, manovali ed artigiani. Lo scopo iniziale è quello di lavorare la terra per la produzione di prodotti sani, senza l’uso di sostanze chimiche di sintesi, percorrendo gli insegnamenti dei loro padri, quando l’agricoltura rispettava l’ambiente, l’uomo e gli animali. Secondo i fondatori la cultura contadina doveva crescere, svilupparsi e diffondersi.

Nel 1984 la IRIS si fonda ufficialmente come cooperativa agricola di produzione e lavoro, come proprietà collettiva e con lo scopo di coltivare esclusivamente biologico. Quattro punti fondanti sono stati inseriti nell’oggetto sociale e sono:

1. Praticare e diffondere la coltivazione agricola con il metodo dell’agricoltura biologica
2. Creare occupazione in particolare femminile ed a persone svantaggiate
3. Sviluppare il rapporto diretto con il consumatore, per diffondere la cultura contadina e il metodo di coltivazione a produzione biologiche e biodinamiche
4. Promuovere la cultura della proprietà collettiva.

I lavori agricoli iniziano in un piccolo paese vicino alla città di Cremona in un solo ettaro di terra, con l’aiuto di Angelo Gritta bracciante agricolo e Ivo Totti tecnico agricolo precursore dell’agricoltura biologica e biodinamica, i giovani iniziano a lavorare alacremente per produrre ortaggi di stagione che vendono direttamente in azienda.
Il lavoro è duro e faticoso, “la terra è bassa”; la strada scelta è fatta di molti sacrifici e di pochi denari; in cooperativa si lavora per produrre alimenti primari di qualità, sani, ad un prezzo accessibile a tutti e per proporre attraverso la vendita diretta, la cultura contadina; il messaggio del “progetto economico Iris”.
Per migliorare la vendita dei tanti ortaggi la coop. IRIS apre due spacci agricoli nella citta di Cremona dove si svolgono molte attività culturali: sui metodi di produzione biologiche, sull’alimentazione, sull’ecologia…

(prosegue la storia alla pagina http://www.irisbio.com/la-storia/)
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CASCINA BAGAGGERA

NEL PARCO DI MONTEVECCHIA
UN'AZIENDA AGRICOLA BIOLOGICA

L´azienda agricola Bagaggera è situata nel cuore del Parco Regionale di Montevecchia e della Valle del Curone della Brianza Lecchese, a tre quarti d'ora da Milano e a cinque minuti da Merate, in provincia di Lecco. E' un'azienda biologica di 15 ettari lavorati a foraggio, pascolo e cereali. L'attività principale è l'allevamento di capre camosciate. Abbiamo però anche maiali allevati all'aperto e tre asini. Nel caseificio trasformiamo il latte di capra in caprini, caciotte, formaggelle, yogurt. Nel forno a legna produciamo pane, focacce, biscotti con farine biologiche e lievitazione con pasta madre. Nel punto vendita si possono acquistare i prodotti e vengono preparati gli ordini dei Gruppi di Acquisto Solidale. Gli ordini si possono prenotare anche via e-mail. Il nucleo di cascine risale al Seicento e all'Ottocento. Nuove costruzioni sono sorte per le stalle e per un edificio finalizzato a corsi artistici, terapeutici e pedagogici, sede dell'associazione Corimbo onlus.

CURIAMO LA TERRA, GLI ANIMALI, LE PERSONE
E' LA FATTORIA SOCIALE

Un modo alternativo di fare agricoltura è possibile, nuove tecniche e antiche conoscenze sono alla base del nostro lavoro. Il rispetto della natura e dei terreni da noi lavorati è chiaro nella totale assenza di pesticidi e di qualsiasi preparato chimico. Ci prendiamo cura delle nostre capre assecondando le loro esigenza naturali. Il pascolo, la non destagionalizzazione dei parti e la quasi totalità della loro alimentazione che viene prodotta in azienda, sono alcuni degli indicatori che determinano il loro benessere. Il nostro formaggio viene prodotto senza l'utilizzo di alcun fermento acquistato all'esterno, per questo mantiene intatte tutte le proprietà del latte caprino e si identifica meglio nel luogo. Diamo così al consumatore un prodotto di altissima qualità, dietro al quale ritroviamo un sistema agricolo che vede nella natura il proprio centro. Ma l'obiettivo dell'autosufficienza delle sementi e la pratica della buona agricoltura non basterebbero se l'organismo aziendale restasse chiuso in se stesso, come un fortino ricco e inespugnabile. Per questo crediamo nell'importanza che una "Fattoria sociale" ha come elemento nuovo e importante per la socialità. Abbiamo già sperimentato e rimane un nostro obiettivo importante l'inserimento nel nostro lavoro di ragazzi con difficoltà. Grazie a loro, grazie al lavoro dei wwoofers (i volontari internazionali delle aziende biologiche) grazie al sostegno delle famiglie dei Gruppi di Acquisto Solidale, che si trovano ogni settimana nella casetta sull'aia, la Cascina Bagaggera riesce a dire qualcosa al mondo ed a scambiare modi di vivere condivisibili.

Società Agricola Bagaggera s.r.l. - p.iva 02157140134 - Via Bagaggera 25 , 23888 La Valletta Brianza (LC) 
tel. 039.53.11.471 - 039.53.11.678 email. bagaggera@bagaggera.it 
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Cooperativa Agricola Canedo

Lo sviluppo è sostenibile se soddisfa i bisogni delle generazioni presenti, senza compromettere le possibilità per le generazioni future di soddisfare i propri bisogni.
(Rapporto Brundtland elaborato per la Nazioni Unite nel 1987) 
 

Cooperativa Agricola Canedo: allevamento semibrado di bovini da carne linea vacca-vitello secondo il metodo biologico ed il motto...

Produttori e consumatori unitevi!


Riduciamo il consumo di carne e scegliamo prodotti di origine animale buoni e sostenibili

http://www.canedo.it/
Fraz.ne Canedo
27050 – Romagnese (PV)
tel. 0383/541772
email: coopcanedo@yahoo.it 

La cooperativa nasce in una zona ancora oggi incontaminata tra paesaggi appenninici della comunità montana dell'oltrepò Pavese. Opera nel settore zootecnico dal 1976, dedicandosi fin dall’inizio alla linea vacca-vitello, basata soprattutto sul pascolo e sulla autosufficienza per il fabbisogno in foraggi. 

La razza allevata è la Limousine, particolarmente indicata sia per la capacità di adattamento al territorio, sia per le ottime caratteristiche organolettiche della sua carne.  Le madri concepiscono e partoriscono secondo natura in ampie aree recintante in rotazione comprendenti pascoli, prati, boschi e sorgenti: ogni mandria è quindi composta da vacche, o “fattrici”, dal toro e dai vitelli che crescono allattati dalla madre fino all’età di 7/8 mesi. Già  dal primo mese di età i vitellini imparano a brucare erba fresca e a socializzare fra coetanei formando caratteristici “gruppi di gioco”. Nel periodo invernale vengono  somministrati fieno e insilati prodotti in azienda sia tramite apposita gabbia mobile “portaballone” direttamente al pascolo, sia negli appositi ricoveri della stalla, centro aziendale.
La cooperativa non ricorre a piani vaccinali ne sono previsti trattamenti preventivi con farmaci allopatici. La dieta è bilanciata a seconda dell’età: ai bovini destinati alla macellazione, circa 60 l’anno, vengono somministrati  in aggiunta al foraggio orzo, mais, fava e pisello biologici.

Tori e fattrici si alimentano esclusivamente di erba: prevalentemente di erba naturalmente selezionata dal bovino e brucata al pascolo; nel periodo invernale dicembre-aprile, quando  per motivi gestionali pre-parto sono ricoverati in stalla a stabulazione libera, vengono loro somministrati unicamente foraggi prodotti in azienda: 7,5 kg di fieno, 15 kg di fienosilo (fieno verde conservato naturalmente). Anche al pascolo in inverno, la mandria dispone di circa 16 kg al giorno di fieno in portaballoni e integrazione di sale con rulli.

Le manze da riproduzione vengono alimentate manualmente con 6 kg di fieno e circa 3 kg di una miscela composta da cereali e fave. Le manze da ingrasso ricevono un 25% in più della razione precedente.
I vitelli vengono lasciati sotto le madri con fieno a volontà a disposizione e 2,5 kg di miscela di cereali e fave (dai 3 mesi allo svezzamento a 8 mesi circa). Successivamente vengono separati e alimentati con 6 kg di fieno e la miscela costituita da orzo, mais, fave.
Quest’ultima viene somministrata in dosi da 3,2 kg in aumento poi nell'ultimo periodo di finissaggio, pur rispettando il disciplinare biologico che indica che almeno il 60% della sostanza secca ingerita giornalmente provenga da foraggio.
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IL GELSO

L'azienda agricola biologica Il Gelso è attiva dal 1992 a Mezzago, coltiva frutta e verdura biologica certificata ICEA e vende presso il proprio negozio Oasi Bio e tramite i gruppi d'acquisto solidali. 

Dove ci trovi



NEI NOSTRI CAMPI

a Mezzago in località "le Selvette"
strada vicinale del bosco grande, all'incrocio tra Mezzago, Colnago e Cornate (SP156).


PRESSO IL NOSTRO NEGOZIO OASI BIO

Via Concordia 6 - Mezzago MB
Martedì, Venerdì e Sabato
orari: 9 - 12 e 15 -19

Dopo 24 anni dalla fondazione aziendale, apriamo ora un vero e proprio negozio Oasi Bio, a Mezzago in Via Concordia 6. 

Potrete trovare gli ortaggi genuini, principalmente di nostra produzione a Km 0, che la natura gentilmente ci offre ogni giorno. 

Troverete inoltre molte referenze bio di prodotti confezionati, ci stiamo trasformando in un minimarket bio! 

Seguite la nostra storia anche sui social network: 
Facebook: Oasi Bio Mezzago 
Instagram: oasibio 
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Cascina Isola Maria

L’azienda agricola e agrituristica Isola Maria alleva bovine di razza Frisona dal 1980 ed è passata negli anni, dall’agricoltura di tipo convenzionale a quella integrata e dal novembre 2009 ha intrapreso la conversione al biologico. Circa cinquanta sono le vacche normalmente in produzione e altre cinquanta bovine costituiscono il vitellame e le giovenche.

L’azienda si trova all’interno del parco Agricolo Sud Milano a circa venti chilometri dalla città di Milano.
In trenta anni si è osservata con apprensione la crescita a dismisura delle edificazioni e degli abitanti dei Comuni limitrofi e la contestuale e drastica riduzione degli spazi agricoli.

La campagna va vissuta e lavorata, coltivata ed abbellita, conservata per le future generazioni ed è per questo e con la speranza che i cittadini riescano a rendersene partecipi che “Isola Maria” lavora la terra, alleva animali, produce formaggi e si relaziona con il territorio e con i suoi abitanti.

Facciamo parte del Consorzio “Terre d’acqua “, sistema di imprese agricole e agrituristiche  che si propongono di valorizzare il territorio sul quale operano, attraverso l’offerta di una vasta gamma di prodotti e di servizi collegati all’impresa agricola, basati su una elevata sensibilità etica, sociale e ambientale.

PROGETTI A CUI ABBIAMO PARTECIPATO :

-“Progetto di risemina dei papaveri e fiordalisi nelle colture di cereali”
-“Guida delle aziende agricole agrituristiche del Parco Sud”

ADERIAMO:

– alla Campagna “Stop al Consumo di Territorio “
– alla Confederazione Italiana Agricoltori e all’associazione “Donne in Campo “CIA Lombardia”
– alla Associazione Italiana Agricoltura Biologica AIAB

SIAMO CONTRARI agli OGM

Cascina Isola Maria
20080 Albairate (MI)

mail: info@isolamaria.com
telefono: +39 02 9406922

mobile: +39 338 7309460
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Il Platano

L'attività di coltivazione della società agricola il Platano nasce dalla passione per le erbe officinali e per la cucina naturale. Coltiviamo, seguendo i parametri dell'agricoltura biologica, verdure di stagione nel rispetto dell'ambiente e della filiera corta. Crediamo nell'ortoterapia, ‘Horticultural Therapy’ nata nei paesi anglosassoni dove la natura è da sempre molto amata, capace di migliorare lo stato di salute degli individui sia da un punto di vista prettamente organico, che psicologico attraverso la stimolazione dei sensi del tatto, dell’olfatto e della vista. Il colore ed il profumo dei fiori e degli alberi quanto sono in grado di farci sentire vivi.
Queste le premesse per intraprendere questa nuova avventura! La conduzione della società è per lo più familiare ma ci piace sottolineare che il nostro orto è aperto a tutti con un occhio di riguardo all'ambito sociale.

Siamo partiti nel maggio 2011, il primo trapianto è stato quello della calendula officinalis. Poi è toccato al pomodoro da salsa, alla semina della passiflora incarnata e via di seguito. A fine settembre l'orto era in piena vita ed abbiamo iniziato a farci conoscere. 

Il Platano
Via Casirate vecchia,12
24047 Treviglio (BG)
Email info(at)ilplatanoss(dot)it 
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ARMONIA E BONTà

26012, Via dell'Industria sn, Castelleone CR, Italia

CHI SIAMO: 
Siamo una piccola realtà artigianale, del settore della produzione alimentare alternativa.
I nostri prodotti sono: Tofu, Seitan, Hamburger Vegetali di Tofu, Ragù e Patè di Tofu.
Lo scopo è produrre alimenti d’alta qualità utilizzando esclusivamente materie prime vegetali di provenienza biologica.

STRUTTURA AZIENDALE: 
L’azienda si struttura in forma di realtà artigianale, il coordinatore dell’attività è Cannistrà Daniele, che è il referente tecnico commerciale della produzione. 

LA STORIA DELLA NOSTRA PRODUZIONE DI TOFU: 
Il progetto inizia molti anni fa da un’idea del fondatore che, vegetariano ed attento consumatore di prodotti biologici, gli si poneva il problema di trovare sul mercato prodotti sani, genuini ma soprattutto buoni ad un prezzo equo.
Grazie alla consapevolezza del “consumatore attento ed esigente” abbinata ad un’esperienza fatta in oriente (dove utilizzano tecniche semplici ed antichissime) presso vari laboratori di produzione del TOFU, ecco nascere “ARMONIA E BONTA”. 
L’esperienza in oriente e l’inventiva da “artigiano dei sapori”, hanno permesso di abbinare i sapori tradizionali asiatici con le esigenze mediterranee. E’ nato quindi un prodotto che sposa le importanti proprietà del Tofu con le richieste occidentali per una sempre più corretta e bilanciata alimentazione. 

FILOSOFIA AZIENDALE: 
“ARMONIA E BONTA” opera artigianalmente curando in modo particolare la lavorazione in modo da ottenere un prodotto come se fosse “fatto in casa”, ma con la qualità di un moderno sistema produttivo.
A questo proposito in tutte le fasi della produzione, partendo dalla selezione dei fornitori e delle materie prime, è applicato un semplice ed efficace sistema informatico, che garantisce la tracciabilità d’ogni singolo ingrediente ed è tenuto sotto controllo ogni singolo passaggio produttivo in modo da garantire sempre l’alta qualità del sistema produttivo.
Inoltre la certificazione di un ente preposto alla sorveglianza del metodo biologico è un’altra garanzia e di certezza da parte del consumatore finale.
I nostri prodotti sono preparati utilizzando esclusivamente alimenti vegetali, quindi sono privi di latte, uova, zuccheri aggiunti.
L’estrema flessibilità del processo produttivo del nostro laboratorio ci permette di apportare modifiche ai prodotti a listino per adeguarli alle esigenze particolari della nostra clientela sia per quanto riguarda il packaging, sia per quanto riguarda l’utilizzo di alcuni ingredienti eventualmente non graditi, sostituendoli con altri richiesti della clientela in modo da venire incontro alle tradizioni alimentari locali.
Questo modo di operare ci permette d’esseri presenti su tutto il territorio nazionale venendo incontro agli usi alimentari d’ogni parte d’Italia.

LOGISTICA:
Il nostro laboratorio è situato a CREMA piccola cittadina della pianura padana a pochi km da MILANO , distribuiamo i nostri prodotti utilizzando corrieri con mezzi refrigerati, sia direttamente che attraverso nostri distributori.
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Az. Agricola CASCINA MISCHIA
C.na Mischia - 20080 CISLIANO (MI) 

Stefano Ghidoli
Mobile: 335.6145358
Tel./Fax: 02.9018021
e-mail: mischia@cascinamischia.it 

Ortaggi freschi di stagione

L’azienda agricola Cascina Mischia ha scelto la diversificazione delle produzioni agricole, abbandonando la sola monocoltura cerealicola ed introducendo la coltivazione di melone, anguria (prodotte in pieno campo) e coltivazioni di ortaggi in serra fredda (tunnel). Ottenuti i primi risultati, gradualmente, ogni anno, è stata ampliata l’offerta, fino alla produzione di frutta fresca, con piccoli impianti arborei di mela, pera, pesche e susine. Evoluzione naturale di questo indirizzo è la valorizzazione dello spaccio aziendale, attivo stagionalmente da aprile a novembre con tre giorni di apertura settimanale. Il punto vendita ricerca e propone nella “stagionalità” della propria offerta l’elemento caratterizzante in cui riconoscere il valore nutrizionale ed organolettico del prodotto fresco... vera “filosofia” aziendale, non solo tecnico-economica, ma culturale. 
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BioFattoria
Via Paradello 9, 25050, Rodengo Saiano (BS)
Tel. 030.610260-030.611831 - Fax 030.6816630
Email: info@biofattoria.net
AGRICOLTURA SECONDO NATURA

Dalla tradizione di famiglia si è sviluppata l’attività dell’orticoltura biologica, che pratichiamo nei terreni adiacenti alla nostra cascina. La natura ci insegna che nutrirsi di frutta e verdura biologica permette di riscoprire i sapori veri e le consistenze reali di ogni specifico prodotto, raccolto solo al suo punto di maturazione naturale.

Nei terreni aziendali coltiviamo secondo il metodo dell’agricoltura biologica diversi grani e cereali, selezionati da antiche varietà adattate al nostro ambiente in base alla loro naturale resistenza. Poi portiamo il raccolto al mulino e con le farine ottenute trasformiamo i nostri biscotti, crackers e tagliatelle. I prodotti così ottenuti presentano numerosi vantaggi, tra cui un miglior equilibrio nutrizionale, positivi effetti sulla salute e maggiore salvaguardia dell’ambiente, grazie all’assenza di composti chimici di sintesi nella coltivazione e nella lavorazione. 

La cura e dalla passione per il lavoro contadino, ci ha permesso di essere tra i primi allevatori biologici di pollame in Italia. Oggi l’attività si differenzia in tre tipologie di allevamento: le galline ovaiole, il pollo da carne ed il cappone natalizio. L’obiettivo è quello di produrre alimenti di qualità; i principi alla base dell’allevamento sono il benessere animale, il rispetto della salute, il buon gusto, la tradizione locale, i sapori autentici.
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Azienda Agricola Biologica

GRUPPO VIGNAIOLI

San Colombano al Lambro, Provincia di Milano 

Nasce alla fine degli anni settanta grazie ad alcuni coltivatori che tuttora fanno parte dell'azienda e che hanno riattivato i terreni collinari reimpiantando nuovi vigneti sulla base della vecchia tradizione "Banina", senza perdere di vista le moderne esigenze. 

I nostri metodi di coltivazione tengono in stretta considerazione il rispetto dell'ambiente orientandosi verso tecniche di produzione biologica (Organismo di controllo ICEA), per cui nelle nostre vigne vengono usati prodotti di origine naturale come rame e zolfo dopodichè le malerbe vengono eliminate con lavorazioni del terreno meccaniche e manuali.

La nostra azienda è associata al Consorzio Volontario Vino DOC San Colombano 


	- Degustazioni in azienda 

	- Vinificazione ed imbottigliamenti per conto terzi, bottiglie con etichette personalizzate per ogni evento 

	- Visite guidate nei vigneti ed in cantina per gruppi e scuole (su prenotazione) 

	- Vini vegani
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Antica Riseria Tarantola

Durante l’assedio di Milano del 1160, il Barbarossa mise a ferro e fuoco l’abbiatense, distruggendo il paese di Ravello ubicato nell’attuale località Bruciata di Albairate. A quella devastazione resistette solo il vecchio mulino perché circondato da un corso d’acqua che fermò l’avanzata delle fiamme. Dal 1910 quel mulino è di proprietà della famiglia Tarantola che vi ha impiantato la riseria che oggi è una delle più note aziende dell’abbiatense. Il mulino ha sempre macinato il grano e usato i “pestoni”, azionati dall’acqua, per la lavorazione del riso. Dal 1987 con l’arrivo di Giovanni, Cesare e Luigi, l’azienda si dedica esclusivamente al riso con l’introduzione di macchinari basati sulle più moderne tecnologie ed in grado di fornire prodotti di qualità. L’elevata qualità del riso prodotto dalla riseria Tarantola della Bruciata è riconosciuto a livello internazionale; è stata, infatti, una delle prime riserie italiane ad avere il marchio controllo-qualità Demeter per la commercializzazione di riso prodotto in maniera biologica e biodinamica, senza l’uso di sostanze chimiche. 

Riseria Tarantola della Bruciata Srl - Loc. Bruciata, 33 - 20080 Albairate - MI
P.I. 08656710152 - R.E.A MI 1241423 - CCIAA 17336 - CAP. SOC. € 42.179,00 
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Azienda Agricola La Massirina 

L'azienda Azienda Agricola La Massirina Di Berra Marinella si trova in VIA KENNEDY, 6, 20010, Ossona, Milano. La sua attività è Codice Ateco 2007 (01.49.3) "Apicoltura". Il report aggiornato è stato emesso il 31/01/2015. È possibile accedere alla scheda azienda di Azienda Agricola La Massirina Di Berra Marinella. 

La forma giuridica della società Azienda Agricola La Massirina Di Berra Marinella è "IMPRESA INDIVIDUALE - Individuali o assimilabili o non iscritti al RI". 

MARCO D'OGGIONO PROSCIUTTI, 

azienda a conduzione familiare, è stata fondata nel 1945 ad Oggiono (Lecco) e continua ancor oggi con passione ed accurata sapienza a produrre prosciutti realizzando un prosciutto crudo dolce e buono. La lavorazione e’ rimasta sempre la stessa: le linea guida, l’etica e l’ indirizzo di produzione sono rimasti invariati: si producono prosciutti crudi in modo sempliceed assolutamente senza conservanti!

Nel 1999 il PROSCIUTTO MARCO D'OGGIONOe’ stato riconosciuto PRODOTTO TRADIZIONALE LOMBARDO e come tale e' presente in tutti gli atlanti dei prodotti tipici e tradizionali della Lombardia. 

Nel Maggio 2014 Marco d'Oggiono Prosciutti ha ricevuto il Premio R-Innovatori della Terra da Expo 2015 e dalla Regione Lombardia fra le dieci Eccellenze Lombarde

Via Lazzaretto 29

23848 Oggiono - LC-

info@marcodoggiono.com
P. IVA 01557540133
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Azienda Agricola Piuri - 2013 | Tutti i diritti sono riservati
C.F. PRIRND58A01I441S | P.IVA 02977020128 | Cod. Azienda 119VA004/2
Saronno, (VA) Via Don Luigi Sturzo (a 2 min. dalla Staz.Sud di Saronno ferrovie “Tre Nord”)
Cell. 3489121460 - 3487281553 - mail: info@aziendaagricolapiuri.com
LA NOSTRA AZIENDA _
I nostri animali entrano nell’ azienda ad un giorno di vita.
Vengono allevati a terra, su lettiere di paglia,
nei periodi non piovosi all' aperto.
Alimentati con cereali prodotti nei nostri campi e macinati in azienda.
Non si usano farine animali.
Macellati in azienda con macellazione e spiumatura manuale, rispettando le vecchie
tradizioni di famiglia e le nuove normative di legge.
La nostra produzione rispetta la filiera corta dal produttore al consumatore. 


 

LA SUA STORIA




La nostra azienda nasce agli inizi degli anni '50 da un'idea che radicò dall'amore per la natura e per gli animali, ma soprattutto dalla straordinaria forza di due persone a noi oggi molto speciali Luigi e Piera Piuri. Luigi era elettrotecnico di una prestigiosa Ditta del settore mentre lei operaia entrambi , amano la natura, si sposano e decidono di trasferirsi in campagna. 



Comprano un piccolo pezzo di terra e decidono di dedicarsi all'agricoltura ed allevare polli. Nel tempo allevano polli, piccioni, conigli e galline ovaiole. 



Tra il 1958 ed 1960 nascono i loro figli che crescendo aiutano i genitori decidendo poi di far loro questo lavoro. 2007 l'allevamento chiude rimanendo aperta solo l'agricola. 2010 si pensa di riaprire l'allevamento in forma privata ma con una grande decisione tutto dove girare intorno al benessere dell'animale ed il più naturale possibile. 2011 riapre rispettando la filiera corta. 
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Pastificio Cooperativo Gallarate 

presso Il Loto società cooperativa sociale Onlus
via Pier Capponi, 40
21013 Gallarate – VA
Tel. +39 0331 780666
Mobile +39 3291515149
CF/P.IVA 01754040127
Email: info@pastificiocooperativogallarate.it
Un pastificio artigianale che nasce con la voglia di produrre nel rispetto della terra, del lavoro dei produttori e del nostro lavoro di pastai cooperativi , delle relazioni fra produttori e consumatori, delle relazioni sociali che nascono intorno al cibo a sostegno di un economia davvero sostenibile.

Tutti gli ingredienti che  utilizziamo provengono principalmente da agricoltura e allevamento biologico e in buona parte dal territorio a noi vicino, con relazioni a filiera corta e di reciproca conoscenza e fiducia con i produttori. 

Lavoriamo con materie prime freschissime e utilizziamo uova col guscio, non ovo-prodotti industriali già pronti.

Produciamo pasta fresca: ci siamo attrezzati per poterla confezionare in atmosfera protettiva con scadenze di 15/20 giorni, per venire incontro alle esigenze di sicurezza alimentare e alle famiglie che possono acquistare un prodotto artigianale e pianificarne il suo consumo.

Offriamo buoni prodotti anche a consumatori con particolari esigenze o scelte alimentari: vegetariani, vegani, intolleranti a latticini o a uova.

Crediamo nel giusto rapporto qualità / prezzo, che riconosca il lavoro dei produttori delle nostre materie prime, che remuneri equamente il nostro lavoro di pastai cooperativi e che sia accessibile ad una ampia platea di consumatori consapevoli.

Promuoviamo un’attenzione al consumo consapevole e solidale, legato a principi di filiera corta e alle lavorazioni artigianali. Siamo soci del Distretto di Economia Solidale della provincia di Varese e della Cooperativa Aequos.

Ci riconosciamo in tutte le esperienze di Piccola Distribuzione Organizzata nate sul nostro territorio: vogliamo collaborare e sostenerle, proponendoci alla vendita verso GAS, gruppi, cooperative di consumatori e produttori, Cral, Distretti e Reti di Economia Solidale.

Vogliamo collaborare con altri produttori vendendo oltre alla nostra pasta anche prodotti non di nostra produzione, principalmente biologici, prodotti dalle cooperative e dalle aziende agricole che collaborano con noi.

Il nostro pastificio creerà nuovi posti di lavoro e occuperà soggetti svantaggiati cercando di creare nuove stabili postazioni lavorative, nel pieno rispetto dei contratti di lavoro, promuovendo e valorizzando le capacità e le competenze di ognuno: è la storia della nostra cooperativa sociale, Il Loto.
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AZIENDA AGRICOLA BARGERO 

di Bargero Martino e Poggi Costanza
Via Moneta, 54 - CARBONATE (CO)
Tel. e Fax 0331 833213
info@bargero.it 

La nostra Cascina (chiamata Moneta dal nome della via) è situata a 35 km a nord
di Milano e si trova circondata dai boschi del
Parco Regionale “PARCO PINETA di APPIANO GENTILE E TRADATE”.

La superficie dell’azienda agricola è di nove ettari:
cinque ettari sono utilizzati per la coltivazione di ortaggi
mentre la restante parte è occupata dal pascolo delle nostre galline e dal bosco. 

Erano gli anni trenta quando Luigi Bargero acquistò l’azienda. Lui, figlio di agricoltori piemontesi, studiò ingegneria, ma ciò non gli tolse un attaccamento nostalgico alla vita di campagna. Non pensava di ritornare alla terra, ma investì i suoi guadagni per creare una piccola azienda agricola modello, con mucche, cavalli, maiali, un frutteto e un orto.
Negli anni sessanta, il figlio Aldo Bargero (mio padre) era invece il primo medico antroposofico in Italia. La sua scelta professionale lo portò a sospendere l’attività agricola. La Cascina divenne allora un centro di vivace vita culturale legata all’antroposofia, con particolare attenzione alla medicina antroposofica e all’agricoltura biodinamica: interessi che accomunavano lo spirito pionieristico dei primi consumatori del biologico di Milano.
Negli anni ottanta, in questo contesto culturale e forse ereditando dal nonno la passione per l’agricoltura, mi laureavo in agraria. Con i docenti universitari di allora di “biologico” non si poteva assolutamente parlare. Per me invece, la scelta non si pose nemmeno: l’azienda agricola che avevo in mente sarebbe stata una piccola realtà protetta e pulita da ogni tipo di sostanza chimica.
Nel 1984 io e Costanza abbiamo ripreso l’attività agricola in maniera professionale. Come dei folli pionieri abbiamo deciso di essere i primi in Italia ad allevare galline ovaiole applicando all’allevamento i principi che riguardavano l‘agricoltura biologica. In quegli anni infatti non esisteva nessun chiaro regolamento che si occupasse di avicoltura “biologica”.
I primi negozi del biologico a Milano accolsero con entusiasmo le nostre uova e questo ci diede forza.
Bisogna ricordare che nei primi anni ottanta di biologico si parlava solo in cerchie molto ristrette. I primi agricoltori bio si organizzavano in associazioni.
I primi consumatori invece cominciavano a organizzarsi a loro volta in cooperative di consumo (molto simili agli odierni gruppi d’acquisto). La realtà era fatta da piccole aziende biologiche in stretta relazione economica e culturale con piccoli gruppi di consumatori. Il fenomeno “Mucca Pazza” ha avvicinato in maniera prorompente una grossa fetta di consumatori e il germoglio del biologico che covava da anni è finalmente cresciuto.
Oggi la realtà è molto cambiata. I prodotti biologici sono presenti anche nella grande distribuzione. Imponenti realtà agricole hanno rivolto la loro attenzione a questa fetta di mercato, spesso vedendo solo grosse fonti di guadagno. È più che evidente il fatto che noi, piccoli agricoltori delle origini, non possiamo fare parte di quel giro economico. Riteniamo comunque di conservare un ruolo piuttosto importate.
Infatti è nelle piccole aziende agricole biologiche che viene tenuto vivo e vitale il fermento del pensiero “biologico”. Tale pensiero si alimenta quotidianamente dello scambio tra il produttore e le persone che sinceramente credono in una agricoltura pulita e rispettosa della nostra Terra.. e ciò non si può fare tra i razionali e igienissimi scaffali di un supermercato. 

XXXXXXXXXXXXXXXX

Società Agricola Bagaggera s.r.l. - p.iva 02157140134 - Via Bagaggera 25 , 23888 La Valletta Brianza (LC) 
tel. 039.53.11.471 - 039.53.11.678 email. 

 HYPERLINK "mailto:bagaggera@bagaggera.it"
bagaggera@bagaggera.it
NEL PARCO DI MONTEVECCHIA
UN'AZIENDA AGRICOLA BIOLOGICA

L´azienda agricola Bagaggera è situata nel cuore del Parco Regionale di Montevecchia e della Valle del Curone della Brianza Lecchese, a tre quarti d'ora da Milano e a cinque minuti da Merate, in provincia di Lecco. E' un'azienda biologica di 15 ettari lavorati a foraggio, pascolo e cereali. L'attività principale è l'allevamento di capre camosciate. Abbiamo però anche maiali allevati all'aperto e tre asini. Nel caseificio trasformiamo il latte di capra in caprini, caciotte, formaggelle, yogurt. Nel forno a legna produciamo pane, focacce, biscotti con farine biologiche e lievitazione con pasta madre. Nel punto vendita si possono acquistare i prodotti e vengono preparati gli ordini dei Gruppi di Acquisto Solidale. Gli ordini si possono prenotare anche via e-mail. Il nucleo di cascine risale al Seicento e all'Ottocento. Nuove costruzioni sono sorte per le stalle e per un edificio finalizzato a corsi artistici, terapeutici e pedagogici, sede dell'associazione Corimbo onlus.

CURIAMO LA TERRA, GLI ANIMALI, LE PERSONE
E' LA FATTORIA SOCIALE

Un modo alternativo di fare agricoltura è possibile, nuove tecniche e antiche conoscenze sono alla base del nostro lavoro. Il rispetto della natura e dei terreni da noi lavorati è chiaro nella totale assenza di pesticidi e di qualsiasi preparato chimico. Ci prendiamo cura delle nostre capre assecondando le loro esigenza naturali. Il pascolo, la non destagionalizzazione dei parti e la quasi totalità della loro alimentazione che viene prodotta in azienda, sono alcuni degli indicatori che determinano il loro benessere. Il nostro formaggio viene prodotto senza l'utilizzo di alcun fermento acquistato all'esterno, per questo mantiene intatte tutte le proprietà del latte caprino e si identifica meglio nel luogo. Diamo così al consumatore un prodotto di altissima qualità, dietro al quale ritroviamo un sistema agricolo che vede nella natura il proprio centro. Ma l'obiettivo dell'autosufficienza delle sementi e la pratica della buona agricoltura non basterebbero se l'organismo aziendale restasse chiuso in se stesso, come un fortino ricco e inespugnabile. Per questo crediamo nell'importanza che una "Fattoria sociale" ha come elemento nuovo e importante per la socialità. Abbiamo già sperimentato e rimane un nostro obiettivo importante l'inserimento nel nostro lavoro di ragazzi con difficoltà. Grazie a loro, grazie al lavoro dei wwoofers (i volontari internazionali delle aziende biologiche) grazie al sostegno delle famiglie dei Gruppi di Acquisto Solidale, che si trovano ogni settimana nella casetta sull'aia, la Cascina Bagaggera riesce a dire qualcosa al mondo ed a scambiare modi di vivere condivisibili.
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Azienda agricola Cantalupo –

· Produzione di ortaggi secondo i criteri dell’agricoltura biologica quindi concimazione con letame, rotazioni colturali, pacciamatura con teli MaterB biodegradabili… 

· Coltiviamo e vendiamo solo ortaggi di stagione 

· Facciamo consegna a domicilio. Trattiamo con Gruppi di Acquisto (GAS) consegnando la spesa differenziata per ogni famiglia. 

Nel mese di marzo 2010 nasce a Calvenzano (da Gennaio 2012 ci siamo trasferiti ad Urgnano – frazione Basella)
l’Azienda agricola Cantalupo che vede l’applicazione dei metodi
dell‘agricoltura biologica (Organismo certificatore: ICEA. Numero operatore C387) alla coltivazione e produzione di ortaggi di
stagione.

Ogni stagione ha il suo clima e di conseguenza le sue colture
specifiche: in primavera si comincia con i piselli, lattughe, coste, spinaci… seguiti poi da melanzane, peperoni, pomodori, meloni, zucchine… regine dell’estate che lasceranno infine il posto alle piante che meglio si adattano al clima rigido dell’inverno come i radicchi, cavoli verza, broccoli, cavolo nero, cavolfiore, cavolo cappuccio, finocchi, cime di rapa…
Per sottolineare ancora di più i valori organolettici, vendiamo prodotti raccolti in giornata.
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Cascina Colombara
Az. Agricola Tavazzani Alberto - Lardirago - Pavia - tel. 0382 953093

Cenni storici sul riso:

Circa 10.000 anni fa, l'uomo da cacciatore è diventato agricoltore.
La scoperta del riso ha rappresentato una svolta nell'alimentazione dell'uomo. 
Questo cereale veniva coltivato migliaia di anni fa lungo i grandi fiumi asiatici: il Gange, il Fiume Giallo, il Tigri e l'Eufrate. 
(Gli Imperatori cinesi partecipavano alle cerimonie ufficiali all'inizio della semina del riso e all'inizio della mietitura) Partendo da quei luoghi lontani, la pianta del riso ha percorso un lungo cammino giungendo in Africa dove veniva coltivato lungo il Nilo. Sui mari, lungo le vie solcate dalle carovane popoli in migrazione e mercanti di seta viaggiavano con la loro propizia scorta di semi di riso, diffondendo la conoscenza di questo cereale in Paesi sempre più lontani. Nel I sec. a.C. troviamo il riso intorno alle sponde del Mediterraneo. Per i Greci e Romani il riso era essenzialmente un elemento curativo. Dopo il ritorno dalla Cina di Marco Polo il riso inizia ad essere coltivato in Italia nella Pianura Padana resa irrigua e fertile dall'instancabile ed intelligente lavoro dei Monaci Benedettini e Cistercensi. Nel XV sec. d.C. Galeazzo Maria Sforza duca di Milano diceva: "Io nelle mie terre coltivo un cereale di origine Orientale capace di moltiplicarsi". 
Fonti storiche del XV sec. parlano di un cereale coltivato in acqua nei campi del Feudo di Lardirago appartenenti all'Abbazia della Basilica di San Pietro in Ciel d'Oro in Pavia. (ove risiedono le spoglie di S. Agostino). 
I campi dove si coltiva il riso della Monsignora, sono gli stessi citati dalle fonti storiche, ora beni appartenenti al Collegio Ghislieri in Pavia. (fondato nel 1567 da Papa San Pio V il quale con una Bolla Pontificia trasferisce il Feudo di Lardirago dall'Abbazia di San Pietro in Ciel d'Oro al Collegio). Massiccio, maestoso ed elegante si erge su questi campi il Castello di Lardirago la cui costruzione risale al X secolo. Abitazione e fortezza, ha retto al corso del tempo e, dopo il prestigioso restauro, rimarrà  a lungo a testimoniare il periodo del Medioevo, cosè prezioso ed affascinante dove la bellezza artistica era espressa con semplicità  e sobrietà , quasi a rappresentare la quotidianità  della vita di quei tempi. 
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Teresa delle Fragole
L’azienda agricola Maria Teresa Rigamonti nasce negli anni ’80 e produce ortaggi e frutta coltivati secondo i parametri dell’agricoltura biologica.
Produciamo tutte le verdure di stagione ed alcuni frutti (fragole, lamponi, ciliege, meloni, angurie, fichi, kiwi, prugne, cachi, uva americana).

L’azienda si trova a Viganò (LC) nell’area del Parco Regionale di Montevecchia e della Valle del Curone, sulle colline dell’alta Brianza.

La qualità della produzione è garantita dalla certificazione ICEA.

Ora Teresa delle Fragole è anche agriturismo
Tutti i prodotti utilizzati nella cucina della Teresa delle Fragole, sono biologici e certificati, non vengono utilizzati ingredienti congelati o surgelati, tutti i piatti sono cucinati al momento e sono vegetariani/vegani. Ogni menu prevede sempre un’alternativa vegana.
Su richiesta menu’ tradizionali.

http://www.teresadellefragole.it/index.php

 HYPERLINK "mailto:ciaolatte@libero.it"
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Azienda agricola Maria Teresa Rigamonti - via Piave 16 (ang. via De Gasperi) - 23897 Viganò (LC) - Tel. +39 039 9211018 - Cell. +39 3406927978 - mail info@teresadellefragole.it - p. iva 01936600137 


L’azienda agricola Maria Teresa Rigamonti nasce negli anni ’80 e produce ortaggi e frutta coltivati secondo i parametri dell’agricoltura biologica.
Coltiviamo tutte le verdure di stagione ed alcuni frutti (fragole, lamponi, ciliege, meloni, angurie, fichi, kiwi, prugne, cachi, uva americana).
L’azienda si trova a Viganò (LC) nell’area del Parco Regionale di Montevecchia e della Valle del Curone, sulle colline dell’alta Brianza.

La qualità della produzione è garantita dalla certificazione ICEA.
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Lesca Simone
Lesca Simone

Via Cascina Regina, Langosco, PV 27030, 27030 Langosco PV

Telefono: 0384 78065

La nostra azienda, condotta in modo familiare, è un esempio di agricoltura biologica.
Sorge nella pianura Padana in provincia di Pavia; gli appezzamenti sono coltivati a Prato, sovescio, riso, mais, grano e legumi; tutte queste produzioni sono indispensabili per mantenere l'originaria ricchezza di humus nel terreno.
L'esperimento compiuto nella nostra piccola azienda risulta così completo: dall'impostazione del programma, alla produzione, alla lavorazione del prodotto ed alla vendita.
Dopo diversi anni di esperienza, e errori, ora ci si attiene ad un nostro calendari.
Ci sono giorni particolari per le radici, per le foglie, per la raccolta e per la semina.

Giá dai primi anni 70 in azienda è stata realizzata una piccola riseria per garantire la lavorazione dei cereali. Con procedimenti all'antica: mole di pietra per la stramatura e mulini a pietra per la macinatura.
La Cascina Regina è stata così una delle prime in Italia che producessero e lavorassero i loro prodotti biologici: questo avvenne quando mio padre, nei primi anni 70, incontrò alcuni agronomi tedeschi venuti in Italia per spiegare i principi di Rudolf Steiner. Mio padre era molto interessato a queste teorie, perchè aveva mantenuto ﬁno ad allora un concetto tradizionale dell' agricoltura. Nato nel '35 iniziò a lavorare nei campi all'età di 13 anni ed ebbe la possibilità di veder cambiare molte cose nei sistemi di coltivazione, soprattutto negli anni '60, ma, nonostante tutto, lui non ebbe mai avuto simpatia per diserbanti chimici, seguendo lo slogan di Steiner "FAR CRESCERE PIANTE SANE IN UN TERRENO SANO".

Si trattava di una sorta di scommessa: coniugare la mentalità imprenditoriale con il rispetto della natura, per in suoi ritmi ed i suoi cicli; non farle violenza ma seguire le leggi scolpite nel tempo. La sua decisione fu un salto nel buio, perchè allora non era niente per scontato che fosse possibile coltivare con metodi biologici facendo allo stesso tempo buoni affari. 
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Ca’ De Lassi
Società Agricola Zuffada Marcello e Tiziano - Cascina Lassi - 20070 Cerro al Lambro (MI) - P.IVA 09359440154 - E-mail: cascinalassi@gmail.com
Telefono: 342-6195204

La Cascina Lassi si estende per circa 60 ettari all’interno del Parco Agricolo Sud Milano, precisamente nel comune di Cerro al Lambro a soli 20 km da Milano.

È un’antica corte in tipico stile lombardo risalente al VI secolo circa, condotta dalla famiglia Zuffada dal 1949. Dapprima l’azienda produceva latte e caseificava Grana Padano, ma alla fine degli anni ’80, fu deciso di cambiare indirizzo produttivo orientandosi verso l’allevamento dei suini.

A partire dal 2009 avvennero i primi contatti con i G.A.S. (gruppi di acquisto), Slow Food, e il DESR (distretto di economia rurale del Parco Agricolo), fu aperto uno spaccio di vendita diretta in azienda e si iniziarono a vendere i prodotti della cascina: frutta, verdura, carne di maiale, salumi, insaccati, riso, farine, miele e uova, completando la gamma dei prodotti offerti, con quelli di altre cascine e di produttori artigianali sempre di alta qualità come formaggi, vino, olio, passata di pomodoro, birra artigianale.

Oggi si possono acquistare i prodotti della Ca’ de Lassi
direttamente al negozio della cascina
il venerdì e il sabato (9.00-12.00 / 15.00-18.00)
sulla piattaforma internet Geomercato, alla fiera di Slow Food (ogni terzo sabato del mese in Largo Marinai d’Italia a Milano) oppure, facendo parte di un G.A.S. convenzionato con la cascina.
Venite a trovarci! Vi faremo degustare i nostri prodotti e saremo felici di farvi visitare la nostra cascina!
http://www.cadelassi.com/
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Cascine Orsine ©
© 2014 CASCINE ORSINE - VIA CASCINA ORSINE, 5 - 27021 BEREGUARDO PV
P.IVA e C.F. 01914850183
PER EVENTUALI PROBLEMI O INFORMAZIONI CONTATTACI: TEL. 0382 920283 FAX 0382 920563
PER PRENOTARE AL RISTORO: TEL. 0382 930542 - See more at: http://www.cascineorsine.it/#sthash.G9bG50eT.dpuf

Così è successo a Giulia Maria Crespi, fondatrice di Cascine Orsine , colpita da cancro nel 1968. Dopo la radioterapia, si rivolse ad un medico antroposofo che la indirizzò alla Lukas Klinik, una piccola clinica, vicino a Basilea, ad indirizzo steineriano, dove il cancro veniva curato con terapie principalmente basate sull’alimentazione. 

Lì, imparò i criteri base di una sana alimentazione e si appassionò, attraverso libri ed esperienza diretta - la stazione sperimentale biodinamica del Goetheanum di Dornach – all’agricoltura biodinamica. La sua divenne forte, autentica adesione. - See more at: http://www.cascineorsine.it/storia/#sthash.ZGbXq6Po.dpuf


Protagonista di Italia Nostra e Fondatrice del Fondo Ambiente Italiano, era particolarmente consapevole del continuo degrado che avveniva al terreno, alle piante, agli alberi, alle falde acquifere, causato in gran parte dall’agricoltura chimica. 

Sin da bambina, a Cascine Orsine, ascoltava la sera il grande concerto delle rane.
Questa gioia, però, alla fine di maggio, veniva cancellata: un silenzio sordo sostituiva l’allegro gracidare e si sapeva che, in quel giorno, erano stati spruzzati i diserbanti nelle risaie e che le rane erano tutte morte. 

Si disse che, tutto questo, doveva davvero finire. - See more at: http://www.cascineorsine.it/storia/#sthash.ZGbXq6Po.dpuf


Dopo studi di agraria, ed un approfondimento sulle tecniche biodinamiche svolte a Darmstadt, in Germania, decise che i terreni di Cascine Orsine dovevano essere trasformati radicalmente. Il processo non fu semplice. Chiese consulenza ad Almar von Wistinghausen, poi a Georg Merckens, entrambi allievi di Rudolf Steiner, per avviare un processo di riconversione biodinamico totale. 

Il processo fu complesso, poiché il terreno era stato coltivato, da troppo tempo, in modo irrazionale, senza alcuna rotazione utile. Ci fu impegno nel trovare persone ed energie che credessero al progetto. Ma, alla fine, il progetto venne realizzato. - See more at: http://www.cascineorsine.it/storia/#sthash.ZGbXq6Po.dpuf


Grazie al supporto del figlio Aldo Paravicini Crespi, Cascine Orsine è una realtà a totale produzione biodinamica dal 1976. Un "pioniere" della produzione biodinamica in Italia. Cascine Orsine coltiva e produce oggi con la stessa passione e rigore che ne hanno ispirato la filosofia: - See more at: http://www.cascineorsine.it/storia/#sthash.ZGbXq6Po.dpuf
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Avicenna.bio 
Cascina Avicenna, 3
24056 Fontanella (BG)
Cel Aziendale: 3463270563
Cel Giuseppe: 3381425285
Cel Alberto: 3470484980 

	Spinti da un'attenzione verso la "madre Terra" e preoccupati per il degrado ambientale, l'inquinamento del suolo, lo spreco di risorse naturali e lo sfruttamento degli ecosistemi, già nel lontano 1986 Giovanni e la moglie Sofia decidono di intraprendere l'avventura del Biologico: rinunciando così ad una consolidata tradizione contadina di famiglia, scelgono di coltivare la loro terra senza sfruttarla, senza usare pesticidi o diserbanti, nel rispetto della natura e dell'ecosistema. Una decisione forte e controcorrente in particolare per quegli anni, in cui l'Italia non solo era ben lontana dal concetto di "biologico", ma era nel pieno dello sviluppo e della diffusione dei prodotti chimici e delle coltivazioni intensive, incurante delle conseguenze per l'ambiente e per le persone. 


	Nel 2001, una volta ultimati gli studi, i figli Lucia, Alberto, Luigi, Giuseppe e Paola decidono di proseguire la coraggiosa e lungimirante scelta dei genitori, sposando appieno i valori dell'agricoltura biologica e fondano così l'Avicenna.bio. Il biologico per loro non è, come potrebbe sembrare ad occhi estranei, una "missione", ma è la quotidianità da sempre: "E' la nostra storia, ma è anche il futuro che abbiamo consapevolmente scelto".

La produzione attuale è rivolta principalmente a ortaggi di stagione, ma anche mais rosso rostrato da polenta e foraggi per uso zootecnico. Un'attenzione particolare è rivolta al recupero di varietà di ortaggi antichi, dal gusto intenso e unico ma dalla scarsa resa produttiva, la cui coltivazione era stata progressivamente abbandonata in favore di un'agricoltura più intensiva.

Da subito l'azienda ha puntato sulla vendita diretta dei prodotti, cercando di ridurre le distanze tra la città e la campagna, ma soprattutto abbattendo l'insensata lunga filiera che separa produttore e consumatore. Se all'inizio i primi acquirenti erano solo una ristretta cerchia di amici, residenti principalmente nell'hinterland milanese, di anno in anno la struttura si è consolidata e grazie al passaparola oggi si può contare su una solida rete di consumatori attenti non solo alla qualità del prodotto, ma anche alla serietà e alle competenze del produttore. La filiera corta, punto di forza della produzione dell'Avicenna.bio, attualmente permette di fornire regolarmente numerosi G.A.S. (Gruppi d'Acquisto Solidale), ma anche negozi specializzati e mense scolastiche.

"Lavoriamo ogni giorno con l'obiettivo di rendere il biologico non una scelta per una ristretta élite, ma un'opportunità per tutti: cerchiamo di produrre con il minor spreco di costi, per mantenere i prezzi accessibili, senza intaccare la qualità del prodotto e il dignitoso compenso del lavoratore". 
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Azienda Agricola Biologica 
TERRA E ACQUA 

via Cascina Santa Brera 
20098 San Giuliano Milanese (MI) 

Tel. 02-9838752 
e-mail: 

 HYPERLINK "mailto:info@terraeacqua.it"
info@terraeacqua.it 

Nel cuore del Parco Agricolo Sud, un'antica cascina ricca di storia, 
restaurata con i principi e i materiali della bioedilizia, offre ai suoi ospiti 25 ettari di ambiente protetto, coltivato con i metodi dell'agricoltura biologica. 
Il terreno coltivato dalla nostra azienda agricola si estende su 34 ettari circa. Coltiviamo frutta e ortaggi, frumento tenero da destinare alla panificazione, alberi e siepi. Alleviamo api, asini, bovini di razza varzese (presidio SlowFood), galline ovaiole, maiali, polli.
Cuciniamo con materie prime biologiche di nostra produzione e di altri produttori vicini. 

Il progetto di Cascina Santa Brera si ispira ai principi etici della permacultura:
· - prendere la responsabilità della propria vita
- avere cura della terra
- avere cura delle persone
- equa condivisione delle risorse 

Come si possono applicare in una realtà agricola come questa?

· praticando l’agricoltura biologica 
- massimizzando la biodiversità 
- favorendo la vita degli animali selvatici 
- lasciando libero accesso ai visitatori per una passeggiata 
- rispettando le necessità degli animali allevati anche oltre il disciplinare biologico 
- permettendo a chi aderisce al progetto “adotta un orto” di raccogliersi personalmente la verdura 
- organizzando visite guidate e incontri di approfondimento aperti a tutti 
- insegnando a chi vuole intraprendere un’attività agricola le tecniche e i principi utili per favorire i risultati 
- ospitando volontari e studenti da tutto il mondo per uno scambio di esperienze e di culture aumentando i posti di lavoro 
- producendo cibo sano per i residenti, per gli abbonati e per tutti i clienti 
- educando bambini e famiglie alla responsabilità ambientale e sociale
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Le Cinque Pertiche
Il 5 giugno 2003 nasceva ufficialmente la cooperativa sociale Le Cinque Pertiche Onlus, nel Comune di Fara Olivana con Sola. Da qui l’inizio del nostro viaggio.  A concorrere alla sua fondazione c’è l’Opera Misericordia Maggiore di Bergamo (MIA), che, condividendo gli obiettivi che la cooperativa persegue, mette a disposizione in comodato d’uso cinque pertiche di terra. Da qui il nome della cooperativa, che tende ad evidenziare e connotare la sua natura prettamente agricola; infatti, la pertica è una misura agraria romana di dieci piedi. L’idea condivisa dai soci fondatori è che il LAVORO è una necessità per chiunque, persone svantaggiate e non; avere un impegno lavorativo significa avere la possibilità di costruirsi un’identità sana che abbia significato sia a livello individuale che sociale.Le cinque pertiche è dunque una cooperativa di tipo B, che si occupa del reinserimento socio-lavorativo di persone socialmente svantaggiate. L’utenza da noi accolta vive svantaggi diversi: sociali (detenuti –ex tossicodipendenti), fisici, mentali (persone psichiatriche,  persone con ritardi mentali, persone con disturbi comportamentali). Le attività principali sono due: l’agricoltura biologica e la commercializzazione dei suoi prodotti; il recapito di corrispondenza per enti pubblici e privati.
L’attenzione alla persona, passa tramite l’attenzione che si ha verso l’ambiente. Le Cinque Pertiche cerca di tutelare il benessere delle persone e dell’ambiente. Questa particolare attenzione cerchiamo di concretizzarla nello svolgimento delle nostre attività. L’agricoltura biologica tutela la ricchezza della terra, la lavora rispettandola. Lo svolgimento delle attività di recapito corrispondenza, viene fatta con l’utilizzo della bicicletta, mezzo che fa bene alla persona che la utilizza e che rispetta l’ambiente, perché non inquina. Il riciclaggio dei materiali: la nostra cooperativa sociale utilizza sempre gli stessi contenitori per le spese dei gruppi d’acquisto solidale, in modo da non inquinare l’ambiente, non sprecare gli oggetti che possono essere utilizzati più volte. Stiamo inoltre raccogliendo la plastica di tipo PP, PE, (tappi di plastica di varie bibite, fustini di detersivi etc.) perché possono essere riciclati.

Indirizzo

 HYPERLINK "mailto:info@terraeacqua.it"
: Cascina Fara Nuova, Fara Olivana Con Sola, BG 24058
Telefono: 0363 998388
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Azienda Agricola Biologica Podere Monticelli 
· Indirizzo: Monticelli, Villanova del Sillaro 26818 (LO) Italia 

· Email: info-it@poderemonticelli.it 

· PEC: podere.monticelli@legalmail.it 

· Cellulare: +393425584408 

· Fax: +390371495195 

Provengo da un altro ambiente lavorativo, la Sanità , nel quale ho imparato il valore di un sano stile di vita ai fini della prevenzione delle malattie.

L’agricoltura biologica, per me, è un sano stile di vita, è credere che produrre cibo senza l’uso di sostanze chimice sia un valore aggiunto, è evitare che sapori e “saperi” dimenticati vengano perduti per sempre, è cercare di conservare per le generazioni future un territorio , la nostra ricca pianura, che è sempre più inquinata e urbanizzata.
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Baronchelli ss soc agricola Cascina Ca’ dell’Acqua 
© 2015 Tutti i diritti sono riservati | Cookie & Privacy | P.I.10543430150 
Borgo S Giovanni LODI Tel. 335 8009428 / Fax 0371 97394 
E-mail: info@lattecrudobaronchelli.it 

A Ca’ dell’Acqua c’é un latte buonissimo! 

A Borgo San Giovanni, tra le fertili campagne del Lodigiano, c’è Ca’ dell’Acqua, una tipica cascina lombarda ristrutturata, con un mulino d’epoca ad acqua. È qui che i fratelli Baronchelli, Giuseppe agronomo e Gianpaolo veterinario, hanno la loro azienda agricola. Agricoltori da quattro generazioni coltivano i terreni e allevano le loro vacche con fatica e passione. Nei campi praticano da sempre la rotazione colturale, cioè alternano le coltivazioni dei cereali con quella del prato, una tecnica che consente di non impoverire i terreni. 
Il mais, il frumento, il fieno ottenuti dalla lavorazione della terra diventano foraggio per il bestiame della cascina. 

Vacche sane e felici danno un latte migliore! 

L’attività di allevamento rappresenta il cuore pulsante dell’azienda e i lavori sono pianificati in funzione delle esigenze delle quasi duecento bovine da latte, delle manze e dei vitelli. 
La stalla è moderna, concepita in modo da favorire il benessere degli animali: la creazione di recinti all’aperto dà loro la possibilità di pascolare e, grazie ad un sistema di riconoscimento individuale collegato a computer, le vacche vengono monitorate continuamente allo scopo di modularne la nutrizione e di accertare in modo puntuale il loro stato di salute. 
Per le vacche partorienti è stata riservata un’apposita area spaziosa e tranquilla. 
L’energia necessaria per far funzionare le strutture della sala mungitura e l’impianto di confezionamento è ottenuta da pannelli solari fotovoltaici, una scelta che conferma la vocazione ecologica e di massimo rispetto per la natura dell’Azienda Agricola Baronchelli. 
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 HYPERLINK "http://www.caseificiodamiano.it/"
Caseificio Damiano

 HYPERLINK "mailto:info@terraeacqua.it"

Via Leonardo da Vinci n.3 - 20040 Capriano di Briosco MI

Il caseificio nasce dalla passione trentennale della nostra famiglia per tutto ciò che è “fatto in casa”: dal vino alla salsa di pomodoro, dalle marmellate al miele, dai salumi ai formaggi, per l’appunto,tutto prodotto per uso personale.
Nel 2003 la decisione di trasformare questa passione in professione e la nascita del “Caseificio Damiano”.
Produciamo formaggi esclusivamente in modo artigianale utilizzando solo latte italiano proveniente dalla fattoria Invernizzi Roberto di Oggiono(Lc).
Coloranti e conservanti non sono ammessi; per la stagionatura usiamo solo sale e salamoia.
I nostri prodotti vengono lavorati a mano principalmente secondo la tradizione pugliese tramandataci dalla nonna Elvira.
Nel punto vendita una vetrata permette di sbirciare direttamente all’interno del caseificio e osservare come vengono fatte le diverse lavorazioni.
Abbiamo tra i nostri clienti il LambroGAS di Carate Brianza e il GAS La comunità della Sporta di Lecco . 
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Caseificio Achille Arioli

 HYPERLINK "mailto:info@terraeacqua.it"

Strada Sega n.2/3 - 20080 Ozzero (MI)
Non è certificato BIO. La produzione è tradizionale, senza conservanti o additivi. Utilizza latte di mucca proveniente da allevatori in zona i cui animali vengono alimentati con foraggi dei loro campi.
Produce: gorgonzola DOP, taleggio DOP, crescenza naturale.
Distribuisce solo nel suo piccolo punto vendita in azienda e non fa consegne. Lo andiamo noi a ritirare.
E' un piccolo caseificio a conduzione famigliare. Prodotti ottimi.
Ordini una volta all'anno prima di natale, cotechini nostrani senza conservanti e additivi. Ha vinto numerosi premi per il suo gorgonzola DOP. 
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Società Agricola Corbari
Telefono: 029230653 
Email: 

 HYPERLINK "mailto:info@corbaribio.it"
info@corbaribio.it

 HYPERLINK "mailto:info@terraeacqua.it"
 

Orari Vendita al pubblico 
Mercoledì: 09:00 - 19:00 
Venerdì: 09:00 - 19:00 
Sabato: 08:00 - 17:00 


Siamo una Azienda Agricola Biologica coltiviamo verdura e frutta con metodo biologico e vendiamo presso il nostro spaccio e ai gruppi d'acquisto. 

Il nostro nuovo sito sta "germogliando" torna a trovarci presto per scoprirne tutte le novità.


Fax: 0382968937�E-Mail: � HYPERLINK "mailto:info@risocantafesta.it"��Clicca qui per inviare una e-mail��Sito web: � HYPERLINK "http://aziende.agraria.org/redirect.php?q=a-20100128015210" \n _blank��www.risocantafesta.it� 





Indirizzo: Frazione Vivente�Telefono primario: 0382968937�Telefono secondario: Non presente





Regione: Lombardia�Provincia: Pavia�Comune: Vistarino





Tipologia: Azienda agricola�Vendita: Online, Tradizionale�Certificazione: Biologico








