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GIAVENO GIOVANE E PICCOLA REALTA IMPRENDITORIALE IN FRAZIONE SALA
Ca’ di Bigi, la mini azienda agricola
dove anche le mucche sono felici

M GIAVENO Amano dire che le
loro mucche sono felici. E c’é
davvero da crederci vista
I’ampia stalla che hanno a di-
sposizione, dalla quale escono
ed entrano quando piu gli ag-
grada per recarsi al pascolo.
Fienoederbasonoillorounico
pasto, una musica di sotto-
fondo accompagna le loro
giornate al riparo e tutt’intor-
no si respira I’aria di una pic-
cola azienda agricola piena di
entusiasmo. Siamo a Giaveno,
nelverdediborgata Sala, invia
Sant’Ambrogio 19 per ’esat-
tezza. Sul muro d’ingresso la
targa riporta Ca’ di Bigi, leg-
gasi anche casa della famiglia
Biginelli. Passato un vialetto
in mezzo ad un prato da poco
fienato e uno spazio d’erba
verde e di alberi da frutto, si
staglia una splendida cascina
ristrutturata dove oggi vivono
Laura e Giorgio, genitori di tre
figli ventenni (Francesco, A-
lessia, Marta), il nonno Fran-
cesco e Marina, sorella di
Giorgio.

Veniamo accolti dai sorrisi di
Laura e Giorgio, coloro che, in
questo curato spazio, hanno
dato vita, da qualche anno, ad
una mini azienda agricola.
Mini perché le vacche, tutte di
razza valdostana, si contano
sulle dita di una mano (quat-
tro) pit un torello nato da
qualche settimana. La loro
non ¢ la classica storia di ge-
nerazioni di allevatori e agri-

coltori di lungo corso, pur con
qualche presenzadiagricolto-
ri e viticoltori tra gli avi. E’ il
racconto diun’innata e condi-
visa passione per la terra e la
zootecnia, concretizzata nel
1999 con I’acquisto di Cascina
Maritano (il nome con cui
questa grande tenuta é cono-
sciuta a Sala) e nel 2004 con il
trasloco da Rivalta della fami-
glia Biginelli. “Quando inizia-
mo la ristrutturazione, il pro-
gettista ci chiese: allora, dove
facciamo la piscina? Sgranam-
mo gli occhi. Quale piscina? Noi
qui abiteremo e li realizzeremo
la stalla, la il fienile”. A ricor-
darlo é Giorgio che, dalunedia
venerdi ¢ a capo dell’azienda
difamiglia diimpiantisticaal-
tamente specializzata, men-
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Tre delle loro quattro mucche, tutte di razza valdostana

trenel tempolibrodasfogoal-
la sua “vena agricola” in stal-
la. L’imprenditrice agricola &
Laura, che trascorre gran par-
te delle sue giornate nel “mi-
ni” laboratorio da dove ogni
giorno escono latte, formaggi,
yogurt, e che seguelemillein-
combenze burocratiche e la
vendita dei prodotti. “Tutto in
quantita limitate avendo quat-
tro mucche — spiega — Latte e
yogurt li abbiamo ogni giorno,
mentre i formaggi freschi e sta-
gionati a seconda della disponi-
bilita. Due giorni a settimana,
lunedi e giovedi, segnalo quali
formaggi sono disponibili ad u-
na lista di clienti attraverso
WhatsApp”. Numeri piccoli,
che tali rimarranno, “perché
non vogliamo in nessun modo
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Laura in laboratorio

fare concorrenzaalle aziende a-
gricole locali - tengono adire —
Abbiamo dato gambe ad un so-
gno che ha come risvolto la va-
lorizzazione di un territorio vo-
cato per I’allevamento e I’agri-
coltura e che, secondo noi, ha le
carteinregolaper diventare an-
cora pill attrattivo, facendo re-
te”.

Una filosofia, la loro, dei pic-
coli passi. “Siamo partiti com-
pletamente da zero: non sape-
vamo né coltivare la terra né
mungere una bovina né tanto-
meno come si producevano latte
e formaggi. — continua Giorgio
- Ci siamo affidati a professio-
nisti del settore, tra cui un vete-
rinario, agronomo e un mastro
casaro, abbiamo chiesto consi-
glio a chi fa questo mestiere da

Sopra, Laura e Giorgio Biginelli
Sotto, i prodotti della Ca’ di Bigi

anni, abbiamo letto e studiato”.
Nel 2017 arriva Dora, la prima
mucca, e I’anno dopo viene
costruito il caseificio, piccolo
ma tecnologico, sostenuto
dalle energie rinnovabili; il
loro, oggi, € un “latte fieno”
(riconoscimento europeo di
“specialita tradizionale ga-
rantita) e, dal primo aprile, la
loroaziendae certificataconil
marchio “bio”. Certificazioni
qualificanti ma dai rigidissimi
protocolli. “La soddisfazione
pitt grande? Quando i clienti ri-
tornano contenti di poter nuo-
vamente bere latte e mangiare
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formaggi. - rivela Laura —
L’attenzione all’alimentazione
dei nostri animali, solo erba e
fieno, eal benessereanimale, ha
infatti come risultato un latte a
bassa carica batterica e di altis-
sima qualita”. Qualche giorno
fahanno pure superato ’esa-
me per diventare assaggiatori
Onaf, in praticaisommelier di
formaggi. “Nonsi finisce mai di
imparare in questo mondo”
concludono sorridenti.
Per chivolesse sapernedipiue
contattarli puo visionare il si-
to www.cadibigi.it .

Anita Zolfini
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