SCHEDA PRODUTTORE
Il sottoscritto (nome e cognome)
DANIELE ECOTTI
con domicilio in
CASALE DI TORNOLO (PR)
Localita
VILLA BRIGATI 15
Telefono
346 5943185
email

daniele@autoproduzioni.net

Dichiara

e diessere a conoscenza della Carta dei Principi e dello Statuto dell’Associazione “Verso il DES del Territorio
Parmense”

e di essere a conoscenza del progetto “Sistema di Garanzia Partecipata (PGS)del Distretto di Economia
Solidale del Territorio Parmense

e di autorizzare il trattamento dei dati forniti e la loro pubblicazione sul sito www.desparma.org ed eventuali
altre forme di diffusione delle informazioni fornite ai sensi del D. Legge n.196-30/06/03

E si impegna

e a sottoscrivere la Carta dei Principi del DES parmense;

e ad aderire al Progetto Sistema di Garanzia Partecipata (PGS)del Distretto di Economia Solidale del Territorio
Parmense rispettando gli impegni elencati;

Nome produttore
DANIELE E PATRIZIA
Nome azienda/ragione sociale
CASCINA AGRICOLA L'OPERAIA
Forma giuridica
DITTA INDIVIDUALE
Anno inizio attivita
1998
Indirizzo azienda: Via
CASALE DI TORNOLO (PR)
Localita
VILLA BRIGATI, 15
CAP
43059
Prov

PR


mailto:daniele@autoproduzioni.net
http://www.desparma.org/

Partita IVA/CF
01244550339
Cellulare
346 5943185
Email

daniele@autoproduzioni.net

1) La tua azienda é la tua fonte di sostentamento :
Principale
2) Ubicazione della produzione aziendale

e Montagna.

3) Titolo di possesso dell’azienda:
Proprieta
4) Tipoli di produzione:

Orticoltura e trasformati
Miele e prodotti dell’alveare
Uova

Piante e fiori

Altro

1) | pagamenti vengono registrati attraverso:

e Registro corrispettivi

2) Sei disponibile ad elaborare un’analisi dei costi fino alla costruzione del Prezzo Trasparente?

® si

1) Numero collaboratori e/o dipendenti(esclusi i familiari):
0

2) Numero collaboratori familiari:
1

2) Indica la percentuale di auto-prodotti
50-75%

3) Vendita: vendi anche prodotti di altre aziende, oltre alla tua produzione?
Si

4) Se si, indica la %:
0-25%

5) Quali sono i tuoi canali di vendita?

e Gas
e Diretta


mailto:daniele@autoproduzioni.net

1) La tua produzione aziendale é:
pratica un'agricoltura non intensiva, non invasiva, basata sull'osservazione degli elementi dell'ecosistema agricolo e

sulle interazioni tra di essi, che persegue la preservazione della biodiversita, il riciclo dei nutrienti, I'ottimizzazione
dell’'uso delle risorse locali, 'autosufficienza economica dell’azienda

3) Anno dell'ultima certificazione biologica
2010

4) Fai analisi sui tuoi prodotti?
no

1)La tua azienda sostiene prassi in grado di produrre ricadute positive sul territorio?
si

2) Se si, quali?
recupero produzioni/prodotti significativi

3) La tua azienda collabora con attivita etico/sociali e solidali?
no

5) Hai attivato sistemi di risparmio energetico e/o produzione di energia rinnovabile nella tua azienda?
si

6) Quali?

e Recupero scarti di lavorazione

1) Tipologia dei rifiuti prodotti:

e Riciclabili (carta, plastica, vetro, ferro, ecc.)

2) Smaltimento dei rifiuti:

e Raccolta differenziata

3) Collabori o hai gia collaborato con i GAS?
Si

6) Indicare periodo ideale per visita in azienda
qualsiasi momento esclusi sabato e domenica

7) Altre noti particolari

Abbiamo deciso di non voler essere assoggettati a nessun organismo di controllo che certifichi (pagando) che i nostri
prodotti provengono da “agricoltura biologica” ma di AUTOCERTIFICARCI assumendoci la completa responsabilita’ di
quello che dichiariamo. Noi pensiamo che biologico non sia semplicemente il non potere usare prodotti di sintesi
chimica (anche se da chi certifica vengono stabilite soglie di tolleranza), ma un modo davvero diverso di fare
agricoltura, che, rispettando I'ambiente , la natura , gli animali; non devasti il territorio con colture intensive, sfruttando
gli animali costringendoli a ritmi innaturali ed a spazi insufficienti solo per produrre di pit’ anche se “biologico”.

siamo contadini e la conduzione e’ strettamente famigliare, produciamo innanzi tutto per autoconsumo, NON
utilizziamo prodotti di sintesi chimica, pesticidi, acaricidi, concimi, antibiotici, antiparassitari, ma solo sostanze
organiche naturali ; NON usiamo nessun prodotto modificato geneticamente. Coltiviamo in montagna frutta e ortaggi
di varieta’ antiche o tipiche della nostra zona. Autoproduciamo le nostre sementi. Gli ingredienti che non siamo in
grado di produrre e che ci occorrono alla preparazione di alcune conserve provengono tutti da agricoltura come quella
che facciamo noi (compriamo da piccoli produttori contadini come noi) o comunque da agri, biologica e come nel caso
dello zucchero del mercato equo e solidale. trasformiamo frutta e verdura subito dopo la raccolta seguendo ricette
semplici e senza usare nessun tipo di conservante, colorante o addensante. Le nostre marmellate sono preparate
solo con frutta e zucchero di canna grezzo, per avere un chilo di mar mellata ne occorrono almeno due di frutta.



E poi alleviamo api.

Abbiamo scelto di non fare nomadismo perché inseguire fioriture €’ solo uno sfruttare le api per produrre di piu. |
nostri apiari sono ubicati lontano da possibili fonti di inquinamento (strade, paesi, industrie, flora di interesse apistico
coltivata in modo convenzionale) si trovano vicini a boschi e zone incolte. Nutriamo le api solo se necessario e solo
col loro stesso miele , usiamo I'escludi regina per non avere covata nei melari dai quali le api sono allontanate con
trappole meccaniche. La cera che usiamo per i fogli cerei e’ la stessa prodotta dalle api. Nell'affumicatore bruciamo
solo vegetali secchi e non lo usiamo nei melari.

| trattamenti per curare le api vengono fatti esclusivamente con prodotti naturali e solo quando e’ necessario. Il miele
si smiela solo quando e’ maturo cioe’ quando i favi sono opercolati. La smielatura viene eseguita al riparo dalla luce e
dal caldo, il miele e’ estratto da favi per forza centrifuga a freddo, i filtri utilizzati hanno maglie larghe che trattengono
solo le impurita’ grossolane, lasciando cosi’ passare tutto il polline contenuto nel miele, che viene poi messo in
maturatori di acciaio inox dove rimane per almeno un mese prima di essere invasato. Tutte le operazioni di smielatura
e di invasettamento sono manuali.

Puoi aggiungere, se vuoi, una descrizione della tua azienda

CASCINA L'OPERAIA

Lavoriamo la terra in montagna a 800 metri di altidudine sul confine tra emilia e entroterra ligure in una zona molto
bella e incontaminata ricca di boschi, ruscelli,piante officinali, animali selvatici, funghi,piante del sottobosco come
mirtilli e lamponi. Coltivare in montagna non & certo facile, I'estate breve, sbalzi climatici tra giorno e notte, piogge
frequenti, i terreni scoscesi e il lavoro tutto manuale riducono le raccolte dei nostri orti.

Anche se seminiamo un po'di tutto,fagiolini,zucchine, pomodori,cipolle ,insalate,erbette....,la scelta di cosa coltivare si
¢ indirizzata verso quei prodotti che piu si adattano a un clima montano e cioé patate di diverse qualita come
monnalisa, desiré kennebek (varieta moderne) fagioli e fagiolane e zucche,recuperando semenze autoctone,o antiche
come la patata quarantina (varieta dell'entroterra ligure), tonda di berlino, vitelotte noire (antica varieta francese), il
fagiolo due facce il lume di pignone, e la fagiolana viola, il pomodoro oli rosa, pisanello, nero di crimea, il mais otto
file.

La concimazione viene fatta solo con letame o con macerato di ortica e i trattamenti per le malattie o i parassiti delle
piante usiamo prodotti naturali come propoli,olio di nem , ortica ,aglio.

Prepariamo, una volta alla settimana, il pane cotto nel vecchio forno a legna che abbiamo rimesso in funzione.
Usiamo farina di frumento della zona macinata a pietra.

...e quando ci sono i funghi si molla tutto e si corre su per i boschi coi cestini (fatti da daniele), si parte alla mattina e si
torna la sera con mille racconti di come si € trovato quel bel porcino nero, nascosto chissa dove.

I funghi raccolti si fanno seccare al sole o sopra un graticcio sulla stufa.

E poi una bella mattina si parte per andare su in cima al monte per raccogliere i mirtilli selvatici o i lamponi a 1300 mt
di alt. per poi preparare le marmellate ,non solo di frutti di bosco ma anche di amarene, prugne, alberi di vecchi
frutteti, molti abbandonati. Raccogliamo anche fiori, bacche, foglie come ortiche, verga d'oro, prugnoli.... per tingere
alcune matasse di lana. Le tonalita e i colori che si ottengono sono davvero unici e molto belli.

Le api non potevano certo mancare. quaranta famiglie raccolgono il nettare d' acacia, castagno e di tutti gli altri fiori di
montagna che trasformano in un miele ricco dei profumi della valle. L'acido ossalico € l,unica sostanza che
adoperiamo per combattere la varroa ,parassita delle api che pud anche uccidere un alveare.

Nel terreno intorno a casa due galli ,una quindicina di galline tra ovaiole ,nere di varese ligure (antica razza
dell'entroterra ligure) e meticce razzolano e pascolano tutto il giorno e tra una beccata di mais ,frumento e un
vermetto ci fanno uova dal sapore delicato e molto buono.

In questi mesi primaverili e estivi le ore di una giornata non bastano mai,il lavoro & davvero tanto ma il contatto con la
natura ,il sole, la terra ci fa dimenticare la stanchezza; poi le giornate si accorciano i primi freddi arrivano, si accende
la stufa e tutto rallenta. Ci si riposa, si legge, si vedono gli amici e poi si intrecciano cesti con rami di salice, castagno,
nocciolo raccolti lungo il fiume o nei boschi, oppure si sagomano taglieri con vecchie assi di legno stagionato.

Mi piace recuperare della lana di pecora, da qualche pastore della zona (ormai pochissimi) la lavo, e la faccio
asciugare la sole in una bella giornata, e la filo poi con un vecchio filatoi a pedale per poi farci magari un caldo
maglione e sopratutto per non dimenticare e far rivivere un vecchio mestiere come quello di filare. Lavori dimenticati
nel tempo che hanno per noi e speriamo per tutti un valore rurale e culturale importante, che non deve essere
dimenticato.

La terra & la vera ricchezza dell'uomo

patrizia e daniele

SCHEDA PRODUZIONI VEGETALI
1.a) Estensione dell’azienda (in ha.)
1,5

1.b) Ettari destinati alla produzione:



1,5
1.c) Esposizione principale dei terreni:

e ovest

1.d) Natura prevalente del terreno:

e limoso (medio impasto)

1.e) Fai analisi del terreno?
no
1.g) Tipo di impianto:

e In campo aperto

2.a) Sementi
Autoprodotte, biologiche

2.b) Acquistate insieme ad altri produttori?
Si

2.c) Piantine
Autoprodotte, biologiche

2.d) Acquistate insieme ad altri produttori?
si

3.a) Fabbricati/Strutture disponibili:
Deposito prodotti a lunga conservazione

3.c) Lavorazione del terreno:

e Altro

3.d) Semine/Trapianti
Manuali

3.e) Irrigazione
Localizzata goccia a goccia

3.f) Raccolta
Manuale

4.a) Apporto di nutrienti:
Sovescio

4.b) Sostanze nutrienti impiegate:
Letame

4.c) Difesa della fertilita
Rotazione colturale

4.d) Prevenzione erosione del terreno



Lavorazione superficiale
5.a) Strategie di prevenzione

e Rotazione culturale
e Consociazioni

5.b) Controllo/Lotta:
Impiego di prodotti naturali (piretrine, infusi, macerati, polveri, ecc.)
6.a) Strategie di prevenzione

Rotazione culturale

Bassa intensita di impianto

Irrigazione senza bagnatura dell’apparato fogliare
Adozione di varieta resistenti

6.b) Controllo/Lotta:

e Impiego di prodotti naturali ammessi dal disciplinare biologico / o non riconosciuti dal disciplinare (piretrine,
infusi, macerati, polveri, ecc.)

7.a) Strategie di prevenzione:

e Lavorazioni terreno (aratura, ecc.)
e Falsa semina
e Irrigazione localizzata

7.b) Controllo/Eliminazione

e  Zappatura manuale
e  Zappatura a macchina

8.a) Colture convenzionali
maggiore di 50 m

8.b) Strade di grande scorrimento
maggiore di 500 m

8.c) Discariche:
maggiore di 500 m

8.d) Aziende vicine molto inquinanti:
maggiore di 500 m

8.e) Accorgimenti adottati:
Altro

9.a) Origine dell’acqua d’irrigazione
Sorgente

9.c) Strategie risparmio idrico
Irrigazione localizzata

9.d) Analisi dell’acqua:



no
10.a) Tipologia dei residui prodotti:

e Residui colturali
e Estirpazione infestanti

10.b) Impiego dei residui

e Compostaggio
e Interramento



