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Cari lettori,

37 anni fa su un appezzamento di terreno di sette ettari 
veniva fondata LaSelva. In quegli anni il biologico era 
ancora poco diffuso. Da allora, la richiesta di cibo biologico 
è cresciuta in modo esponenziale, e anche la nostra azienda 
si è sviluppata. Oggi la nostra impresa deve prepararsi ad 
affrontare le nuove sfide del settore biologico integrandole 
nella nostra filosofia aziendale. Un tema che ci riguarda 
da vicino è la tendenza sempre maggiore a isolare il cibo 
dall‘ambiente in cui cresce, ovvero la natura. A seguito 
di dibattiti che hanno interessato l‘opinione pubblica, 
le nostre scelte alimentari sembrano essere sempre più 
dominate dalla paura di potenziali rischi. Ne consegue una 
tendenza crescente alla meccanizzazione e al controllo 
totale di qualsiasi fattore che possa arrecare danni alla 
coltivazione e alla lavorazione del cibo. A LaSelva riteniamo 
che i cibi di alta qualità non possano essere prodotti sotto 
una campana di vetro. Fin dalla fondazione, la nostra 
attività mira a una produzione alimentare in armonia con 
la natura e con l‘uomo. Nonostante il ritmo frenetico del 
mondo d’oggi, vogliamo tornare alle origini, con prodotti 
il più possibile naturali, realizzati dalla mano dell‘uomo 
con ingredienti semplici e preparati con la massima cura. 
Le moderne tecnologie ci aiutano a lavorare in modo 
efficiente e permettono un elevato risparmio energetico, 
potendo garantire inoltre ai nostri consumatori la massima 
sicurezza ma non possono e non devono sostituire in tutto 
e per tutto l’uomo. 

Se guardiamo al nostro passato, abbiamo già ottenuto mol-
to, ma vogliamo fare ancora meglio. Oggi e in futuro, la no-
stra attenzione si concentra soprattutto sulla fertilità del 
suolo e sulla biodiversità. Il terreno infatti è come un essere 
vivente: in un pugno di terra ci sono più microrganismi di 
tutte le persone che vivono sul nostro pianeta. Un esercito 
di microrganismi garantisce che tutto il materiale organico 
morto possa trovare spazio all‘interno del ciclo vitale. Que-
sta vitalità del suolo è il nostro fondamento, senza di essa 
non c‘è futuro per l‘uomo.

Nelle pagine che seguono viene fornita una panoramica del 
nostro metodo di produzione e del nostro modello econo-
mico. Spiegheremo come ci assumiamo la responsabilità 
delle nostre azioni e come contribuiamo attivamente allo 
sviluppo di una società sostenibile.

Nonostante il continuo cambiamento e la flessibilità 
oggi necessaria per un‘azienda che vuole imporsi in un 
mercato in costante evoluzione, restiamo fermi sulle 
nostre convinzioni, che ci portano a coltivare e lavora-
re gli alimenti in armonia con la natura e con l‘uomo. 

Karl Egger 
Albinia, Agosto 2017
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La nostra azienda

“Volevo stare all’aria aperta, vivere le stagioni e tornare a gustare cibi che 

meritano di essere chiamati tali, con lo stesso sapore dei miei ricordi d‘infanzia:                 

naturale, intenso e genuino“.

Karl Egger                                                                          

Fondatore de LaSelva

Prefazione



Area aziendale – 
superf icie coltivata e aree verdi

Macchia mediterranea 

e incolto

196 ha

Superficie coltivata

634 ha

Cereali

212,5 ha

Erbai, 

erba medica

169 ha

Favino 

35 ha

Girasoli

29,5 ha
Lino 

15,5 ha

Oliveti

27 ha

Vigneti

35 ha
6 ha 

Frutteti

Ortaggi

104,4 ha 
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La consapevolezza che solo una gestione responsabile delle nostre risorse sociali ed ecologiche     
assicurerà alle generazioni future le migliori possibilità di realizzazione, è alla base del nostro 

lavoro quotidiano.

Siamo un‘azienda autentica e responsabile che, con convinzione e passione,                                                         
si dedica alla coltivazione,  trasformazione e commercializzazione di prodotti da agricoltura biologica.                                                                                                 

Nel fare questo diamo massimo valore alla trasparenza. 

In un‘ottica futura il nostro lavoro punta al miglioramento della qualità degli alimenti                                     
che consumiamo.  Con ingredienti semplici, ricette Italiane autentiche e tradizionali e metodi di lavorazione               
moderni, vogliamo preservare il sapore naturale delle nostre materie prime ed assicurare la soddisfazione 

dei nostri clienti, nell’ambito di un rapporto personale e collaborativo.

Il nostro modo di agire guarda alla dimensione ecologica e sociale come parte fondamentale dell’intera 
catena dei valori. Vediamo nella conservazione e nel sostegno delle risorse naturali una componente 

essenziale della nostra attività.

 
Allo stesso tempo, riteniamo che la stima e l’equità verso i nostri collaboratori siano indispensabili per il 

nostro successo. Puntiamo su rapporti di collaborazione a lungo termine, socialmente equi, con coltivatori 
e trasformatori per incrementare la valorizzazione del lavoro agricolo.

Missione aziendale
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La nostra azienda

Nel 2015, abbiamo ridefinito la missione aziendale de LaSelva insieme ai nostri col-

laboratori italiani e tedeschi. Insieme ai nostri valori aziendali, la definizione di tale 

missione costituisce la base e la linea guida per il nostro lavoro quotidiano.
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Karl Egger lascia la sua terra 
natale, Monaco di Baviera, per 
trasferirsi nel sud della Toscana. 
La sensazione di aver perduto il 
gusto autentico del cibo e l’aver 
compreso che, nel mondo, decenni 
di agricoltura intensiva stavano 
inesorabilmente causando l’im-
poverimento dei suoli, lo spinsero 
verso la Maremma, dove acquistò 
7 ettari di terreno, per coltivare 
frutta e verdura in modo naturale. 
Su questa proprietà si trovava un 
antico casolare il cui nome origina-
rio era “LaSelva”.

Ampliamento della                                                                                                                                            

 rete di partner

La trasformazione 
diretta delle verdure 
fresche appena rac-
colte cominciò grazie 
al coinvolgimento 
di diversi produttori 
artigianali locali e 
le prime specialità, 

conservate in vasetti di vetro, 
iniziarono così ad essere vendute. 
I prodotti iniziarono ad essere 
commercializzati in Germania dalla 
società specializzata nella vendita 
e nella distribuzione di prodotti 
biologici „Freier Landmarkt - 
Marktgesellschaft mbH für die Pro-
duktvermittlung im naturgemäßen 
Landbau“, di Monaco di Baviera.

Nuovi canali di produzione    
e distribuzione 

 
Nel 1996 Karl Egger acquisisce 
alcune quote dello stabilimento 
di trasformazione “La Dispensa di 
Campagna” presso Donoratico (LI). 
Da lì in avanti i pomodori coltivati 
nei campi de LaSelva poterono esse-
re trasformati in proprio.
Sotto la direzione di Peter Hüller, la 

ditta „Freier Landmarkt - 
Marktgesellschaft mbH 
für die Produktvermitt-
lung im naturgemäßen 
Landbau“ diventa „  
LaSelva Toskana Fein-
kost Vertriebs GmbH“.

LaSelva e Naturland

 
Nell’autunno del 1982 
furono realizzate le prime 
coltivazioni. Nello stesso 
periodo, in Germania, 
Karl Egger partecipò alla 
costituzione dell’asso-
ciazione per l’agricoltura 
biologica Naturland. Nel 

1984 LaSelva divenne la prima azien-
da ad essere certificata da Naturland 
oltre i confini tedeschi.

Trasformazione aziendale

LaSelva costruisce, presso il centro 
aziendale, il proprio laboratorio per la 
trasformazione della frutta e verdura. 
I frutti della terra iniziarono così ad 
essere trasformati direttamente in 
azienda, abbinando tecniche moderne 
ad un attento e curato lavoro manuale.                
Nel 1995 viene affittata la prima stan-
za dell’agriturismo LaSelva.

1980 -  1985 1991 - 1995

1978 1986 - 1990 1996 - 2000

Storia de LaSelva

L’inizio
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LaSelva  
società  
 bioagricola

La nostra azienda

2001 - 2005 2011 - 2015

2006 –2010 Oggi

LaSelva società bioagricola   
s.a r.l.u.

“LaSelva di Karl Egger” e “Agrico-
la dell’Origlio” insieme diventano          
LaSelva società bioagricola s.a r.l.u. 

Oggi 

Oggi LaSelva si estende su una superfice 
di più di 800 ettari e produce una vasta 
gamma di specialità gastronomiche e vini 
biologici. La maggior parte dei prodotti 
sono privi di glutine, lievito e lattosio. Il 
portfolio prodotti include più di 200 spe-
cialità biologiche italiane e 16 vini bio e 
vegani. Con il vegan e con la filosofia del 
„free from“ LaSelva parte dalla tradizione 
per incontrare le tendenze e le esigenze 
contemporanee. 

Cantina LaSelva

Nel 2003 viene ultimata la costruzione della 
Cantina LaSelva in zona Poderone, presso 
Magliano in Toscana, questo ha permesso all’a-
zienda di vinificare in proprio nel territorio del 
Morellino di Scansano.
Nel 2004 viene attivato il primo web shop de 
LaSelva.

35 anni de LaSelva 

Nel 2015 LaSelva festeggia i suoi primi 35 anni e per questa               
occasione produce un vino in edizione anniversario.
Dopo 35 anni di successi, Karl Egger trasferisce la gestione del 
settore agricolo e produttivo dell‘azienda in Italia al suo successore 
Christian Stivaletti.



LaSelva in uno sguardo
Panoramica del gruppo aziendale Egger

• Produzione e commercializzazione 
di supporti rigidi di musica classica 
e jazz

• Amministrazione di 
immobili commerciali 
in uso proprio e dati 
in affitto

• Commercializzazione e Marketing

• Vendita diretta

• Magazzino

• Trasformazione

• Magazzino

• Commercializzazione e Marketing       

• Vendita diretta

• Agriturismo

• Magazzino
LaSelva società  

bioagricola s.a r.l.u
Albinia - Orbetello,  Italia

dal 1980

LaSelva Toskana  
Feinkost Vertriebs GmbH

Gräfelfing,  Germania

dal 1982

La Dispensa  
di Campagna s.r.l.

Donoratico, Italia

dal 1997

ECM Export  
Vertrieb*

Gräfelfing, Germania

dal 1969

Egger Immobilien- 
verwaltung*

Gräfelfing, Germania

dal 1988

Egger  
Innovations-  
und Handels  

GmbH 

Karl Egger Landwirtschaft UG

Coltivazione

Laboratorio aziendale LaSelva

 Cantina

•  

•  

•  

*Non fanno parte di questo report di sostenibilità
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LaSelva si occupa di coltivazione, lavorazione e 
distribuzione di alimenti biologici italiani. Con i 
nostri prodotti vogliamo offrire ai clienti cibi sicuri 
e di qualità.

Nella nostra agricoltura, la fertilità, e quindi la 
vitalità del suolo, svolge un ruolo fondamentale. Da 
37 anni applichiamo alle nostre coltivazioni i principi 
dell‘agricoltura biologica evitando l‘uso di fertilizzanti 
chimici. Il mantenimento, la tutela e la valorizzazione 
della biodiversità sia animale che vegetale rende il 
nostro sistema di coltivazione efficace e stabile allo 
stesso tempo garantendo la piena funzionalità degli 
ecosistemi naturali. Soprattutto nell‘ambito della 
coltivazione e della lavorazione delle materie prime è 
richiesto un elevato impiego delle risorse, il cui utilizzo 
deve essere gestito efficacemente.

Per la produzione dei nostri alimenti, manteniamo 
stretti contatti con i fornitori. La nostra missione in 
riferimento a questa collaborazione è garantire la 
massima qualità, la sostenibilità ambientale e sociale 
delle materie prime e dei prodotti acquistati. Negli 
ultimi decenni abbiamo creato una stretta rete di 
produttori e trasformatori agricoli a livello regionale. 
Grazie a queste efficaci collaborazioni a lungo termine 
vogliamo valorizzare il lavoro agricolo e creare posti di 
lavoro e potenziale economico nelle aree rurali della 
Toscana.

 I nostri collaboratori costituiscono un importante 
pilastro per il mantenimento della nostra struttura 
economica.  Con l‘esperienza maturata in anni di 
lavoro e una vasta conoscenza dei processi aziendali, 
contribuiscono in modo decisivo al successo della 
nostra azienda. Con l‘avvio di ulteriori opportunità 
di formazione, vogliamo continuare a promuovere la 
formazione dei nostri collaboratori per una fruttuosa 
cooperazione a lungo termine.

La nostra catena                                         
del valore:                                         
attività e                                  

sfide principali

LaSelva Toskana Feinkost Vertriebs GmbH
Sede Gräfelfing, Baviera

Anno di fondazione 1982

Dimensione                  
aziendale 

Numero collaboratori: 30                                      
Superficie aziendale: 1.900 mq 

Attività aziendale
Commercializzazione di prodotti biologici 
per il marchio LaSelva e Private Label

Paesi                             
di distribuzione

Germania, Francia, Austria, Svizzera, Polo-
nia, Olanda, Lussemburgo, Belgio

Assortimento 227 prodotti

Certificazioni 

Certificazione bio:

- Reg. UE 834/2007 verificato da IMO 

– Institut für Marktökologie, Germania

LaSelva società bioagricola s.a r.l.
Sede Albinia-Orbetello, Toskana

Anno di fondazione 1980

Dimensione                 
aziendale

Numero collaboratori: 104

Superficie aziendale: 829 ha, di cui superfi-
cie coltivata: 634 ha

Attività aziendale
Coltivazione, trasformazione e commercia-
lizzazione di prodotti e vini biologici per il 
marchio LaSelva e Private Label

Paesi di                          
distribuzione 

Italia, Norvegia, Finlandia, Giappone, Sviz-
zera, Danimarca, Francia, Taiwan, Olandia, 
Belgio, Inghilterra, Irlanda, USA 

Assortimento 95 prodotti

Certificazioni

Certificazioni bio:

- Reg. UE 834/2007 verificato da ICEA, Italia

- Coltivazione secondo gli standard di Natur-
land e Bio Suisse

- Certificazione Naturland e Bio Suisse per 
una parte dell‘assortimento

La Dispensa di Campagna s.r.l.
Sede Donoratico, Livorno - Toscana 

Anno di fondazione

1956 sotto il nome „Conservificio Biagi“

Dal 1997 il gruppo Egger acquisisce la 
maggioranza delle quote e comincia la 
collaborazione con LaSelva

Dal 2015 la società entra a far parte del 
gruppo Egger al 100% 

Dimensione                  
aziendale

Numero collaboratori: 127

Superficie aziendale: 12.000 mq

Attività aziendale
Trasformazione di prodotti biologici, in par-
ticolare prodotti a base di pomodoro e pesti 
per il marchio LaSelva e Private Label

Paesi di                  
distribuzione

In tutto il mondo

Assortimento 162 prodotti

Certificazioni

Certificazione bio:

- Reg. UE 834/2007 verificato da ICEA, Italia

- Certificazione Naturland, JAS e Bio Suisse 
per una parte dell‘assortimento  

Standard di sicurezza alimentare: BRC, IFS
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In dialogo con i nostri gruppi di riferimento

Confrontandoci con tutte le parti interessate per stabilire 
le priorità e sviluppare di conseguenza le misure di in-
tervento in termini di sostenibilità, ci siamo serviti dello 
strumento della matrice di materialità. In collaborazione 
con i partner commerciali e i nostri collaboratori, è stata 
determinata la rilevanza delle varie tematiche di sosteni-
bilità per l‘attività aziendale de LaSelva. 

I risultati della matrice di materialità vengono presi in 
considerazione per il nostro sistema di indicatori di so-
stenibilità e per la determinazione degli obiettivi di so-
stenibilità annuali. Utilizzando il sistema di indicatori, 
possiamo misurare oggettivamente le nostre attività 
nell‘arco di anni e quindi controllare e gestire il nostro 
sviluppo.

Per uno sviluppo il più possibile coerente e globale nel 
campo della sostenibilità, per LaSelva abbiamo stabili-
to determinati obiettivi di sostenibilità sia sul piano del 
prodotto che a livello aziendale. Il sistema di gestione 
congiunto delle sedi de LaSelva assicura la corretta at-
tuazione degli obiettivi di sostenibilità. Tenendo in con-
siderazione i valori aziendali e i risultati della matrice 
di materialità, il responsabile in materia di sostenibilità 
propone al Consiglio di amministrazione gli obiettivi di 
sostenibilità annuali. Dopo che gli obiettivi sono stati 
esaminati e approvati, segue la loro attuazione a livel-
lo operativo. A questo proposito, i diversi dipartimenti 
aziendali ricevono supporto tecnico da parte del respon-
sabile in materia di sostenibilità. Infine, il grado di com-
pletamento degli obiettivi fissati viene incluso nel siste-
ma di indicatori de LaSelva, nonché nella reportistica.

10

La nostra azienda

Radicamento del                                                  
tema sostenibilità

Rappresentazione grafica delle aree di azione prioritarie

Partner commerciali:
Rilevanza per l’attività aziendale                        
de LaSelva

Collaboratori:
Rilevanza per l’attività aziendale         

de LaSelva

6 6,5 7  7,5 8  8,5 9  9,5 10

 Bassa Alta
 Rilevanza      Rilevanza 

10 9,5 9 8,5 8 7,5 7 6,5 6

Biodiversità

Etichettatura prodotti 

Tutela dei consumatori

Energia

Utilizzo di materiale

Acqua

Gestione dei fornitori

Sviluppo sostenibile                
del prodotto

Varietà

Responsabilità sociale           

Sicurezza sul lavoro

Contributo allo sviluppo 
regionale

Diritti umani

Emissioni

Gestione dei rifiuti

Uguaglianza sociale

Modelli di orari di lavoro

Formazione

Sicurezza dei dati

Corruzione

Lavoro minorile

 Grande Bassa
       Rilevanza                                                                                              Rilevanza

I parametri per la gestione efficace della sostenibilità aziendale sono diventati sempre più articolati negli ul-
timi anni. Per sviluppare le nostre attività di sostenibilità in modo sistematico e rispondere alle relative sfide 
in modo efficiente, nel 2015 abbiamo creato all‘interno de LaSelva una figura che si occupa di sostenibilità. 
Sono stati quindi definiti gli indicatori di sostenibilità rilevanti per l‘azienda, a cui è seguita una prima analisi:



Ampliamento delle superfici agricole e         
del laboratorio di trasformazione aziendale

Nel 2016 abbiamo aumentato la nostra capacità di produzio-
ne agricola. I terreni confinanti di recente acquisizione, che 
normalmente erano destinati alle attività agricole conven-
zionali, sono stati progressivamente convertiti all‘agricoltu-
ra biologica per un totale di 60 ettari aggiuntivi per la colti-
vazione di materie prime. Altri 63 ettari sono utilizzati per 
l‘ampliamento della stalla, per la produzione di compost e 
come area boschiva per la tutela della biodiversità regionale.

Nel 1994 avevamo già posto le basi per lo sviluppo dell‘azien-
da integrando l‘impianto di lavorazione dei prodotti diretta-
mente presso la nostra sede. Nel 2015 abbiao ampliato ed 
ammodernato il laboratorio aziendale. Questa espansione 
ci permette di accorciare i tempi delle nostre fasi di produ-
zione, rendendole allo stesso tempo più efficaci. Su queste 
basi, nel 2016 siamo stati in grado di lavorare 500.000 kg di 
raccolto coltivato interamente da noi   all‘interno de LaSelva e 
di conseguenza abbiamo ottimizzato l’impiego delle risorse.

Produzione affidabile guardando al futuro

Le aziende LaSelva società bioagricola e La Dispensa di Campa-
gna possono contare su una collaborazione di lunga data. Già 
da diversi decenni La Dispensa di Campagna, che ha sede a Do-
noratico presso Livorno, produce generi alimentari per il mar-
chio LaSelva. Nel 2016 lo stabilimento di produzione è stato 
completamente integrato nel gruppo di imprese facenti capo 
a Karl Egger, garantendo così anche in futuro la produzione de 
LaSelva. Per il massimo sfruttamento dei 12.000 m2 del sito di 

produzione, oltre al marchio LaSelva vengono prodotti generi 
alimentari anche per i nostri partner e quelli internazionali de 
La Dispensa. 

Potenziamento del team LaSelva 

Oltre all‘ampliamento dei terreni e della produzione, abbia-
mo investito nelle risorse umane. Infatti, il reparto di ge-
stione della qualità all’interno del laboratorio aziendale è 
stato ulteriormente rafforzato, il nostro team marketing si 
è allargato ed è stata creata una posizione per la gestione 
della sostenibilità. Il dipartimento che si occupa dei contatti 
con la stampa ha invece il compito di garantire la massima 
trasparenza delle nostre attività aziendali. Abbiamo anche 
rafforzato il nostro team di agenti esterni, dal momento che 
per una relazione commerciale che guarda al futuro è cruciale 
essere a conoscenza delle esigenze specifiche di ogni cliente.

Presentazione ai clienti della nostra tenuta in Italia

„Più vicinanza e trasparenza“ è il principio de LaSelva nella 
commercializzazione dei suoi prodotti. A tal proposito, il video 
„Una giornata a LaSelva“ mostra ai clienti il nostro lavoro quo-
tidiano di coltivazione sui campi e di lavorazione delle materie 
prime.

Per soddisfare in modo sempre più efficace le esigenze dei 
clienti, lo scorso anno abbiamo rinnovato il nostro sito web 
e shop online de LaSelva migliorandone l’usabilità. In questo 
modo i clienti possono essere sempre aggiornati e in contatto 
con il mondo de LaSelva.
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Principali risultati in termini di operatività 
sostenibile nel periodo 2015-2016



La cultura del gusto italiano
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I classici della       
cucina italiana e 
il primo prodotto        
LaSelva 

 
Già sugli originari sette 
ettari di terreno si riusci-
va a coltivare una buona 
quantità di frutta e verdu-
ra. Ben presto si dovette 
cercare un modo per con-
servare e proteggere dal deterioramento i prodotti ap-
pena raccolti. Così Karl Egger decise di conservare i primi 
pomodori de LaSelva. Passati, pastorizzati e imbotti-
gliati in contenitori per il latte, il fondatore dell‘azienda 
iniziò a portare le prime passate LaSelva ai suoi amici e 
conoscenti di Monaco di Baviera. Il grande entusiasmo 
per la passata di pomodoro LaSelva e la richiesta di altri 
prodotti portarono nuove idee e alla graduale creazione 
della nostra gamma di prodotti. 

Dalla salsa di pomodoro con carciofi alla 
crema bianca di balsamico

Oggi la nostra gamma di prodotti comprende più di 200 
specialità biologiche italiane e 16 vini bio e vegani. I 
nostri terreni e lo stabilimento di lavorazione si trova-
no in Toscana, pertanto ci sentiamo strettamente legati 
alle tradizioni locali. Verdure, erbe aromatiche e frutta 
di produzione regionale sono lavorate in loco dai nostri 
collaboratori secondo le ricette della tradizione toscana. 
Già a partire dagli anni ‘90 ci siamo specializzati prin-
cipalmente nella produzione di derivati   del pomodoro, 
pesti e antipasti. Carciofi sott’olio d‘oliva, pomodori se-
misecchi con capperi e olive con le mandorle: per i pro-

dotti del nostro laboratorio aziendale è fondamentale la 
lavorazione artigianale. Invece, le salse di pomodoro e 
i pesti sono prodotti in grandi quantità nell‘impianto di 
produzione de La Dispensa. Per offrire ai nostri clienti la 
possibilità di avere ogni giorno sulla propria tavola la ga-
stronomia biologica italiana, oltre alla coltivazione e alla 
lavorazione di alimenti bio completiamo la nostra gam-
ma di prodotti con creazioni della tradizione italiana: 
cantucci toscani, aceto balsamico di Modena, olive dalla 
Puglia, olio d’oliva dalla Calabria e prosecco dal Veneto. 
e prosecco dal Veneto. Prodotti autentici e sapori genuini 
sono i criteri essenziali anche per la selezione dei nostri 
partner commerciali.

L‘equilibrio tra tradizione e innovazione

Con grande sensibilità, cerchiamo sempre l’equilibrio 
tra i classici più popolari e le nuove tendenze alimenta-
ri: creme di balsamico con cacao o limone, salsa Baharat 
con pomodori italiani e spezie orientali o pesto con curry 
e petali. Siamo sempre alla ricerca di esperienze di gusto 
diverse e di nuove opportunità di creazione per i nostri 
clienti. Alimenti vegani, senza glutine o senza lattosio: 
con la nostra ampia gamma possiamo soddisfare i desi-
deri e le esigenze di tutti ed essere al passo con le ultime 

tendenze alimentari.
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La nostra azienda

La „rete del gusto“ cresce 

Come avete scoperto LaSelva? In occasione di una 
degustazione in un negozio di alimenti biologici? O 
avete trovato per puro caso la nostra tenuta durante 
il vostro ultimo viaggio in Toscana? Siete appassionati 
commercianti di prodotti biologici e attribuite grande 
importanza alla qualità? 

Il percorso di commercializzazione più breve si trova 
proprio accanto ai nostri campi in Maremma. Nel nego-
zio LaSelva, che si trova all‘interno della nostra fattoria, 
vendiamo frutta e verdura appena raccolte, formaggio 
pecorino di produzione regionale e l‘intera gamma di 
prodotti LaSelva.

Circa il 70% dei prodotti LaSelva viene esportato. Dislo-
cati nelle due sedi di Italia e Germania, i nostri colla-
boratori del dipartimento vendite sono sempre a dispo-
sizione dei nostri partner commerciali per assistenza e 
consulenza. Il nostro marchio è da sempre ben radicato 
nei negozi specializzati in cibi biologici, nei negozi di 
alimenti naturali e nel settore dell‘enogastronomia. 
In particolare, siamo alla costante ricerca di uno 
stretto contatto e di una collaborazione proficua 
con i nostri clienti e partner commerciali di lun-
ga data. Il nostro obiettivo è quello di mantenere 
questi contatti, mettendoci sempre la massima 
cura. Con il supporto del nostro team di agenti 
esterni, negli ultimi due anni siamo stati in grado di 
rafforzare ulteriormente gli scambi nel settore del com-
mercio di alimenti naturali e prodotti salutari, avendo 
potuto investire più tempo nelle attività di consulenza 
individuale con i nostri partner commerciali. 

Il mondo digitale de LaSelva

A metà del 2016, abbiamo dato nuova linfa alla nostra 
identità digitale. Abbiamo lanciato il nostro nuovo sito 
con tantissime informazioni sull‘azienda e un e-com-
merce di facile utilizzo. Inviamo inoltre aggiornamenti 
periodici, ricette e offerte di prodotti tramite la nostra 
newsletter.

Basta chiedere...

La necessità di uno scambio reciproco da parte dei nostri 

clienti sta aumentando notevolmente. Lo attribuiamo in 
parte alla crescita aziendale e al sistema di distribuzione 
ottimizzato dei nostri prodotti. Inoltre, le moderne pos-
sibilità di comunicazione facilitano il dialogo reciproco, 
non a caso arrivano ogni giorno domande e richieste 
sull‘azienda o sui prodotti. La nostra organizzazione è 
composta da collaboratori che conoscono ogni singolo 
dettaglio de LaSelva e sono sempre disponibili a rispon-
dere personalmente alle domande. 



Il nostro compito principale:                          
favorire e mantenere la fertilità del suolo

La particolarità de LaSelva è la capacità di coltivare con metodo biologico e in autonomia la maggior parte delle 
materie prime utilizzate. Come membro di Naturland, dobbiamo garantire sempre ottimi raccolti senza impo-
verire il terreno fertile. Daniele Zauli, fin dall‘inizio responsabile per la coltivazione, spiega come riusciamo a 
mantenere l‘equilibrio naturale del terreno. 

Daniele, cosa ti spinge da 35 anni a lavorare 
praticamente ogni giorno nei terreni de LaSelva?     
D. Zauli: Sicuramente il gusto inimitabile della frutta e 
della verdura che possiamo raccogliere qui in Maremma, 
vicino al mare e su terreni ricchi di sostanze minerali. 
I risultati del nostro lavoro sui campi costituiscono la 
base per la qualità dei prodotti. Requisito essenziale 
per una buona qualità del raccolto è la cura del suolo, 
un‘operazione che ci tiene impegnati tutto l‘anno. Per 
la maturazione ottimale ed il pieno raggiungimento 
del sapore naturale, è fondamentale apportare 
costantemente alle piante le sostanze nutritive 
necessarie. La differenza principale tra agricoltura 
biologica e agricoltura convenzionale è rappresentata 
dal fatto che nella prima le piante non sono trattate 
con fertilizzanti chimici. Al contrario, il nostro 
obiettivo è quello di trattare il terreno in modo tale 
che possa fornire autonomamente le sostanze nutrienti 
sufficienti all‘intero ciclo vitale. Anche se questo tipo 
di trattamento è molto dispendioso e la resa più bassa, 

compensiamo con la qualità del raccolto.

Quali sono i metodi per riuscirci?  
D. Zauli: La fertilità del suolo è fondamentale per un rac-
colto di successo. Per garantire una fertilità duratura del 
suolo pratichiamo il metodo della rotazione delle colture. 
Noi de LaSelva, in oltre 37 anni di attività abbiamo avuto 
buoni risultati con una rotazione delle colture ogni 7-8 
anni. La base della rotazione è la coltivazione di erba me-
dica per 2-3 anni. Si tratta di una pianta che non solo pre-
senta un apparato radicale molto profondo, ma è anche 
un’azotofissatrice, ovvero è in grado di catturare l‘azoto 
dell‘aria e di convertirlo in una forma utilizzabile dal ter-
reno. Ogni pianta ha infatti bisogno di azoto per crescere.

Successivamente si avvicendano le colture da seme, come 
cereali e verdure, con foraggio o legumi. Dopo la coltiva-
zione del grano, segue in inverno, il favino come coltu-
ra intercalare, che svolge anche la funzione di sovescio 
e prepara il terreno per le colture orticole successive. In 
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primavera infatti viene interrato per fornire al terreno il 
giusto apporto di nutrienti. In questo caso è importante 
una lavorazione di tipo conservativo, che non sia troppo 
aggressiva e rispetti la vitalità del suolo „importunando“ 
il meno possibile i piccoli animali che lo abitano. Gli ef-
fetti del nostro metodo di rotazione delle colture sono 
ben visibili sulle verdure sane che tornano a crescere sul-
la stessa area non prima di 7 anni. Nel frattempo agenti 
patogeni e possibili parassiti scompaiono, dal momento 
che la loro pianta ospite non è più presente per un lungo 
periodo di tempo.

E per quanto riguarda gli esseri viventi che abitano 
sul suolo delle superfici coltivate?
D. Zauli: Per favorire lo sviluppo di microrganismi, 
integriamo il nostro metodo di rotazione delle colture con 
una gestione mirata dell‘humus, costituito dal sovescio 
e dal compost prodotto interamente da noi. La nostra 
produzione annuale di compost è di ca. 800 tonnellate, di 
cui 1/3 costituito da terra fine, 1/3 da residui di potatura 
e rifiuti organici e 1/3 da stallatico. Con il compost 
possiamo reintegrare la materia organica nelle superfici di 
coltivazione. Allo stesso tempo, il compost è l‘habitat ideale 
per una grande varietà di microrganismi che forniscono alle 
piante le sostanze nutritive assorbite attraverso il processo 
di mineralizzazione. Mettendo in atto tutte queste misure, 
seguiamo l‘esempio della natura e agiamo secondo i principi 
di un ciclo operativo il più possibile chiuso ed estremamente 
efficiente. Tutto viene prodotto internamente. Fertilizzanti 
aggiuntivi certificati vengono acquistati solo quando 
un‘accurata analisi del suolo mostra una carenza effettiva 
degli elementi necessari. Per questo motivo eseguiamo 
regolarmente analisi del terreno.

Che ruolo svolge il bestiame de LaSelva, costituito da 
bovini locali e ovini?
D. Zauli: I nostri ca. 130 bovini di razza Chianina e le 80 
pecore sono un anello importante del ciclo operativo del 
nostro sistema economico. Da un lato si nutrono con il 
foraggio e le leguminose generate dalla rotazione, dall‘altro 
producono fertilizzante organico sotto forma di letame di 
alta qualità che è necessario per l‘humus. Gli animali vivono 
in stalle a stabulazione libera e hanno accesso ad ampi 
pascoli. Il mangime necessario (erba, fieno e cereali) viene 
interamente prodotto all‘interno della nostra azienda. Solo 
i sali minerali vengono acquistati esternamente, quando 
necessario. Non è raro che una mucca di oltre 20 anni sia 
ancora in grado di partorire un vitello. Questo è per noi un 
segno del benessere degli animali e della naturalezza che ci 
circonda nel nostro lavoro.

Come proteggete il raccolto dai parassiti o dalle ma-
lattie delle piante? 
D. Zauli: Una natura sana sa come difendersi, sviluppan-
do nel corso degli anni un sistema di autoregolamenta-
zione e creando un ecosistema stabile che le permette di 
proteggersi autonomamente dai parassiti. Ciò richiede 
tuttavia una grande varietà di specie animali e vegetali. 
Gli afidi sono l‘esempio più calzante di come avviene que-
sto processo presso LaSelva. All‘inizio dell‘estate, in con-
dizioni per loro favorevoli, questi insetti possono svilup-
parsi in enormi popolazioni e causare ingenti danni per 
la loro voracità. Ma la natura interviene con la coccinella 
e le sue larve, antagonisti ideali di questa specie danno-
sa. Favorendo lo sviluppo delle coccinelle e soprattutto 
non effettuando trattamenti con insetticidi, questi utili 
esseri possono intervenire in tempo e produrre una gran-
de quantità di larve, che distruggono gli afidi. La crescita 
delle erbe infestanti, che possono rappresentare un ele-
mento di disturbo per le piante coltivate, viene invece 
ostacolata dal frequente taglio delle colture destinate al 
sovescio. Al fine di combattere le malattie fungine, ab-
biamo a disposizione diversi prodotti minerali a base di 
rame o zolfo. Per le colture più esigenti vengono impie-
gate tecniche agronomiche supplementari come la „falsa 
semina“, il pirodiserbo, la sarchiatura, la strigliatura, la 
fresatura e, indispensabile per le colture orticole, la fati-
cosa zappatura a mano.

Quali requisiti sono necessari per poter portare 
avanti un‘agricoltura biologica di questo tipo? 
D. Zauli: Un modello economico con principio a ciclo 
chiuso richiede una certa esperienza, spazi sufficienti 
e un elevato impiego di manodopera. Soprattutto per le 
piccole aziende rappresenta una sfida, in quanto spesso 
mancano le risorse finanziarie e il personale adeguato. 
Ma anche noi abbiamo iniziato con un appezzamento di 
sette ettari, abbiamo sperimentato, creato una rete di 
contatti e mostrato sempre la massima trasparenza nel-
le nostre azioni, senza paura di essere copiati. Il dialogo 
comune e il supporto da parte degli esperti ci ha aiutato 
a dare forma alla nostra azienda così come è oggi. Negli 
anni ‘80, molti giovani hanno lasciato le zone rurali della 
nostra regione. Oggi tornano per iniziare una nuova av-
ventura nell‘agricoltura biologica. Per noi è molto impor-
tante stabilire un dialogo con le università e le scuole di 
tutti i gradi, fino alla scuola dell‘infanzia, e trasmettere 
l‘esperienza maturata nella coltivazione di colture ali-
mentari alle generazioni future.
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La biodiversità contribuisce a rendere efficace 
e stabile la nostra agricoltura praticata secondo 
metodi naturali. Pertanto sui terreni de LaSelva si 
trovano oltre 190 ettari di macchia mediterranea e 
di aree verdi. Usiamo queste aree incolte per tutelare 
e preservare la biodiversità regionale di animali e 
piante.

Cipressi e macchia mediterranea:          
rimboschimento con specie arboree locali

A causa degli incendi e della deforestazione molti alberi 
sono scomparsi in Maremma negli ultimi secoli. Questo 
ha portato ad una maggiore erosione del suolo ed ha 
aumentato il rischio di inondazioni. Per contrastare 
questi fenomeni ed incrementare la biodiversità, sono 
stati piantati alberi e arbusti autoctoni. Nel complesso, 
sono stati messi a dimora nei terreni di proprietà de 
LaSelva oltre 7.000 alberi. Questo rimboschimento, fatto 
con alberi e siepi, non solo contribuisce alla riduzione 
della CO2 in atmosfera, ma anche ad un ampliamento 
degli habitat disponibili per le diverse specie autoctone. 

Protezione delle specie di uccelli autoctone

Per offrire un habitat ideale e un rifugio agli uccelli au-
toctoni, collaboriamo da anni con il Gruppo Ornitologico 
Maremmano e abbiamo già installato oltre 100 cassette 
nido sui terreni de LaSelva.

 

Misure di conservazione                                     
del capitale naturale 

16

Ecologia: economia naturale



„Nello scenario naturale de LaSelva, numerose specie di uccelli si sentono a casa. Non è un 

caso che qui vivono anche specie rare. Ad esempio l‘occhione è una specie di uccello del tutto 

particolare che vive sui terreni de LaSelva, perché, in quanto uccello che nidifica a terra ha 

delle esigenze molto specifiche per il proprio habitat. Insieme a LaSelva portiamo avanti progetti 

di ricerca per comprendere il comportamento delle specie di uccelli che vivono qui“.

Marco Dragonetti  
(Gruppo Ornitologico Maremmano)

Api: le nostre laboriose aiutanti

Le api svolgono un ruolo importante per l‘impollinazio-
ne delle nostre coltivazioni. Per garantire loro la sicu-
rezza alimentare abbiamo seminato negli anni passati 
oltre 3 ettari di fonti nettarifere come il topinambur, la 
senape, il grano saraceno e la veccia vellutata. La semi-
na delle piante viene eseguita a strisce per prevenire la 
fioritura simultanea e l‘appassimento dei fiori, potendo 
offrire così nutrimento alle api in maniera continuati-
va. La varietà di specie vegetali e di aree non coltivate, 
nonché l‘esclusione assoluta di erbicidi e insetticidi, as-
sicurano il benessere di questi utili insetti.  In diverse 
aree della nostra azienda le api tendono sempre più a 
costruire alveari selvatici.

Tuttavia non vogliamo lottare per la conservazione della 
biodiversità solo sui nostri terreni agricoli in Toscana. 
Per questo motivo, nell‘estate del 2016 abbiamo pianta-
to sulla terrazza dei nostri uffici di Gräfelfing (Monaco 
di Baviera) alcune essenze nettarifere. Da allora sulla 
nostra terrazza si sente un ronzio continuo e api, bom-
bi e farfalle utilizzano le fioriture come gradita fonte di 
cibo.

Chianina e Appenninica:                                
conservazione delle razze locali

La valorizzazione della diversità genetica comporta il 
mantenimento delle razze animali regionali. Da diversi 
decenni le antiche razze autoctone di bovini Chianina 
e di ovini Appenninica sono parte integrante dell’agri-
coltura de LaSelva. I bovini della nobile razza Chianina 
sono dal punto di vista fisico i più grandi bovini del mon-
do ed erano apprezzati già dagli Etruschi come impor-
tante animale da lavoro. In totale, la mandria di bovini 
comprende circa 130 capi, che si nutrono di foraggio 
proveniente dalla nostra rotazione delle colture e con-
temporaneamente producono letame solido di alta qua-
lità per i nostri raccolti. Tra questi bovini, 60 vacche nu-
trici producono latte esclusivamente per i propri vitelli. 
Le nostre 80 pecore appenniniche pascolano sugli ampi 
terreni dell‘azienda, forniscono componenti preziosi per 
la produzione di compost e hanno anche la funzione di 
„falciatrici“ garantendo la massima efficienza sotto il 
profilo delle risorse.
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Ecologia: economia naturale

Parlando di suolo, terreno agricolo, energia, 
materie prime e acqua, la trasformazione dei 
nostri prodotti richiede un utilizzo di risorse 
naturali. Allo stesso tempo, con le nostre attività 
generiamo acque di scarico, rifiuti ed emissioni.                                                                         
Nell’utilizzo delle risorse naturali, perseguiamo 
il concetto dell’eco-efficienza, che ha lo scopo di 
ridurre il consumo di risorse durante il processo di 
produzione di merci e beni.

Nell’analizzare il nostro sistema di utilizzo delle risorse, 
non ci concentriamo solamente sui singoli processi di 
produzione, ma valutiamo l‘azienda nel suo complesso. 
Per la puntuale rilevazione ed analisi dei dati, ci servia-
mo di un sistema di indicatori interno.  La reportistica 
annuale e lo sviluppo di nuovi indicatori ci permettono 
un monitoraggio continuo e una verifica dell‘efficacia 
delle misure di ottimizzazione applicate. 

La quota maggiore delle risorse utilizzate è impiegata 
nella produzione agricola e nella trasformazione dei 
prodotti. Con l’acquisizione della proprietà de La Di-
spensa di Campagna nel 2016, siamo diventati inoltre 
responsabili per il consumo di risorse di un impianto di 
produzione della grandezza di 12.000 m2. Con tecnolo-
gie e macchinari di nuova concezione, facciamo investi-
menti per rendere i nostri processi ancora più efficien-
ti e per ridurre il livello di consumo delle risorse per i 
prodotti LaSelva. Tuttavia, gli investimenti effettuati e 
pianificati non sono rivolti solamente al miglioramento 
delle tecnologie, ma consideriamo fondamentale lo svi-
luppo della consapevolezza dei nostri collaboratori sul 
tema delle risorse non rinnovabili.

Uso responsabile delle r isorse

Foto: Impianto a goccia su un campo de LaSelva
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Acqua                                          

La maggior parte del nostro fabbisogno di acqua è desti-
nato all‘irrigazione dei terreni agricoli ed ai processi di 
lavorazione dei prodotti. L‘irrigazione dei nostri campi è 
realizzata principalmente tramite acqua di pozzo. Per la 
tecnologia di irrigazione ci affidiamo, per quanto possi-
bile, al sistema di irrigazione a goccia, che garantisce un 
utilizzo efficiente delle risorse. Questo sistema permette 
l‘impiego puntuale di acqua dolce direttamente sulla pian-
ta. Il contestuale utilizzo della tecnica della pacciamatura, 
realizzata con un materiale compostabile, evita la rapida 
evaporazione dell‘acqua.

Dove possibile, cerchiamo di ridurre l‘utilizzo di acqua po-
tabile. Nell’ambito dei processi di trasformazione, utilizzia-
mo acqua di pozzo per il funzionamento di alcuni impianti 
tecnici e per il primo lavaggio delle verdure raccolte. A tale 
scopo, l‘acqua di pozzo viene filtrata, addolcita e steriliz-
zata per mezzo di una lampada UV al fine di soddisfare i 

requisiti igienici dei processi di produzione alimentare. Per 
l‘ultima fase di lavaggio delle verdure, per l’impiego come 
ingrediente, per il lavaggio delle strutture e dei macchina-
ri, utilizziamo esclusivamente acqua potabile in conformità 
alle normative vigenti. La percentuale di acqua potabile sul 
totale di acqua consumata in azienda è stata pari all‘1,6% 
per l‘anno 2015. Lo stabilimento produttivo di La Dispen-
sa di Campagna dispone di un impianto di fitodepurazio-
ne per il trattamento delle acque reflue con un‘estensione 
di 1.200 metri quadrati. All‘interno di questo sistema, le 
piante rappresentano un metodo naturale di filtraggio e 
depurazione dell‘acqua di processo.  L‘acqua purificata può 
essere infine reimmessa nell‘ambiente e ritorna nel ciclo 
naturale dell‘acqua.

Uso dell‘acqua all‘interno del laboratorio aziendale de LaSelva

Uso dell‘acqua 2015 2016

Totale acqua impiegata 
nei processi di 
trasformazione (m3)

8.819 9.808

di cui acqua potabile (m3) 3.877 3.715

Acqua potabile (l) / kg di 
prodotto finito 

7,90 6,35

Energia

Utilizziamo l‘energia sotto forma di carburante, elettricità e 
gas. La quota maggiore del carburante (diesel) impiegato, è 
destinato al funzionamento delle macchine agricole per la 
coltivazione delle materie prime. All‘interno del processo 
di trasformazione delle materie prime, usiamo l‘elettricità 
ad esempio per illuminare gli ambienti, alimentare i macchi-
nari e per produrre aria compressa. L‘aria compressa è ne-

Foto: Pannelli solari sul tetto della Cantina LaSelva
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cessaria per i vari processi di produzione, trasformazione e 
lavorazione delle materie prime e per il confezionamento dei 
prodotti. Relativamente ai consumi di energia, dedichiamo 
attenzione allo sviluppo delle energie rinnovabili. Il sito pro-
duttivo de La Dispensa di Campagna dispone di un impianto 
fotovoltaico da 510 kW. Gli impianti fotovoltaici nella nostra 
azienda agricola sono stati ampliati nel 2015 di ulteriori 100 

kW. Nel complesso, questi investimenti hanno permesso di 
ottenere un aumento della produzione di energia del 90%.

Rifiuti

I rifiuti prodotti all‘interno della nostra filiera sono desti-
nati per la maggior parte al riciclo. Tutti gli scarti vegetali 
generati dalle attività agricole e di trasformazione vengono 
reimmessi nei campi, secondo la logica del ciclo chiuso e con-
tribuiscono a fornire nutrienti al suolo. I materiali di imbal-
laggio derivanti dai processi di produzione, ad esempio car-
ta, cartone, plastica e vetro, vengono raccolti, differenziati e 
smaltiti tramite operatori esterni specializzati.

Oltre alle misure adottate nei settori dell‘agricoltura e della 
produzione, sviluppiamo iniziative per ridurre il consumo di 
risorse anche nei nostri uffici amministrativi. Tramite la re-
visione delle forniture per ufficio, abbiamo sostituito diversi 
prodotti alla ricerca di materiali meno impattanti. D‘ora in 
poi, presteremo attenzione all‘acquisto di forniture per uffi-
cio recanti i marchi di qualità ecologica più diffusi e in grado 
di garantire un alto livello di riutilizzabilità.
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Consumo di energia de La Dispensa di Campagna e del 
laboratorio di trasformazione de LaSelva nel 2016 

La Dispensa   
di Campagna

Laboratorio di 
trasformazione 

LaSelva 

Consumo totale    
di energia

579.960 kWh 462.337 kWh

Autoproduzione 
di energia con il 
fotovoltaico

629.432 kWh 221.877 kWh

Potenziale di 
copertura dei 
propri consumi 
energetici

100% 48% 



Volumi di imballaggio primario e secondario dei 
nostri siti produttivi; stabilimenti de LaSelva e La 
Dispensa di Campagna

Materiali di imballaggio e 
confezionamento utilizzati 
nel 2016 Tonnellate

Vetro 3.296

Tappi metallici 141

Materiali plastici 31

Carta per etichette e 
cartone da imballaggio

53

Multipack (materiali 
compositi)

0,8

Sughero 0,8

Materiale di confezionamento:                
il vetro è la nostra prima scelta

Il vetro è il materiale di confezionamento da noi più utilizza-
to. Essendo un materiale inerte, il vetro è insapore e inodore 
e non permette alcuna interazione tra l’imballo primario e 
l’alimento, impedendo così che sostanze non desiderate 
possano contaminare il cibo. Allo stesso tempo viene preser-
vata la qualità delle materie prime impiegate ed è garantita 
la conservazione dei prodotti. La produzione di contenitori 
in vetro richiede grandi quantitativi di energia. Lo smalti-
mento corretto del vetro usato permette però un riciclo ef-
ficiente, recuperando il materiale che viene reimmesso nel 
processo di produzione di vetro nuovo.

Relativamente ai materiali di imballaggio plastici utilizzati, 
per oltre il 95%, si tratta di film termoretraibile e film esten-
sibile per bancali, elementi necessari per il trasporto sicuro 
dei prodotti in contenitori di vetro. Nel nostro sito di produ-
zione principale de La Dispensa di Campagna cerchiamo di ri-
durre in modo mirato l‘uso dei materiali plastici. Nel magaz-
zino dei prodotti finiti ancora da etichettare, non facciamo 
uso di film estensibile per bancali. In questo modo, nel 2016, 
siamo stati in grado di risparmiare un totale di 3,2 tonnellate 
di plastica da imballaggio.

   

Coperchi di chiusura: Bisfenolo A non aggiunto 
intenzionalmente

Per chiudere in modo sicuro i nostri contenitori in vetro, uti-
lizziamo un coperchio di tipo twist-off con finitura interna 
ed esterna e l’aggiunta di una guarnizione in materiale si-
gillante. La finitura impedisce la corrosione del metallo. La 
guarnizione garantisce una chiusura sicura del contenitore 
in vetro, impedendo così l‘ingresso di ossigeno e lo sviluppo 
di microrganismi indesiderati.

Dal 2015 LaSelva utilizza un coperchio che per il rivestimen-
to non prevede l‘impiego di bisfenolo A (BPA Not Intent). Il 
bisfenolo A (BPA) è un composto chimico che viene utilizzato 
nella produzione di materie plastiche. Nell‘industria alimen-
tare viene impiegato principalmente per il rivestimento e la 
finitura di coperchi e tappi di chiusura. Se il cibo entra a con-
tatto con il coperchio, è possibile che, a seconda della com-
posizione del cibo e del trattamento termico ricevuto, mole-
cole di bisfenolo A vengano trasferite al prodotto. Gli effetti 
sulla salute in caso di assunzione di BPA sono ancora oggetto 
di controversia nella comunità scientifica. Nell‘ambito della 
nostra politica di imballaggio, abbiamo scelto di ridurre gra-
dualmente l‘utilizzo di tappi contenenti BPA a causa degli 
effetti sulla salute ancora da verificare. Dopo aver utilizzato 
le ultime giacenze di magazzino, dal 2016 produciamo esclu-
sivamente utilizzando coperchi BPA-NI (Bisfenolo A non ag-
giunto intenzionalmente). 

Spedizione sicura dei prodotti

La spedizione dei prodotti acquistati attraverso il nostro 
negozio online in Germania richiede un impiego di eleva-
te quantità di materiali di imballaggio. Per rendere questo 
processo ecologicamente sostenibile, utilizziamo scatole di 
cartone realizzate con una percentuale elevata di materiale 
riciclato. L‘incollaggio del cartone ondulato avviene con un 
adesivo derivato dall‘amido di mais o dalla fecola di patate. 
Come materiale di riempimento usiamo dal 2015 un compo-
sto di carta riciclata ed amido, che è biodegradabile e com-
postabile secondo la norma DIN 54900. Nonostante queste 
misure, siamo consapevoli che la riduzione dell‘uso dei ma-
teriali è il punto più importante quando si parla di efficienza 
delle risorse. La riduzione del consumo attuale di materiale 
per le nostre spedizioni rappresenterà anche in futuro una 
questione di fondamentale importanza.
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Politica di imballaggio

Per l‘imballaggio e il confezionamento dei nostri prodotti abbiamo molti requisiti da soddisfare. Oltre all’at-
tenzione alle normative in vigore, prestiamo particolare attenzione alla protezione dei prodotti, nonché alla 
riduzione e alla riciclabilità del materiale di imballaggio.



Emissioni di gas serra:                                       
prevenzione e r iduzione

Il lavoro quotidiano nei campi ci rende sensibili ai cambiamenti climatici a livello regionale. Abbiamo osservato che, 
da qualche anno, in primavera ci sono meno precipitazioni. Dall’altro lato poi, sempre più frequentemente, si veri-
ficano rovesci improvvisi e molto intensi, con grandi quantità di acqua che non possono essere assorbite in modo 
adeguato dai campi. I semi rischiano di marcire, non germogliano completamente e le colture sono più vulnerabili 
alle malattie fungine. Le emissioni di gas ad effetto serra causate dall‘uomo contribuiscono a questi cambiamenti 
climatici. Come produttori e distributori, ci sentiamo responsabili per l‘impatto ambientale dei nostri prodotti.  

Carbon footprint dei prodotti LaSelva 

Il primo passo per il cambiamento è la consapevolezza. 
La nostra coltivazione è realmente più positiva per il cli-
ma rispetto ad altri tipi di agricoltura? E dove sono gene-
rate  principalmente le emissioni all‘interno della nostra 
catena di creazione del valore? Per rispondere a queste 
domande in modo concreto, abbiamo sviluppato in col-
laborazione con la società „Soil & More International“ 
alcune analisi di impronta di carbonio (CO2 footprint) 
per i nostri prodotti. Come metodo per la determinazio-
ne del CO2 footprint, abbiamo utilizzato la procedura del 
cosiddetto Green House Gas Protocol (GHG).  Il metodo 
è stato sviluppato nel 2008 dal World Business Council 
for Sustainable Development (WBCSD) per determinare 
le emissioni di gas a effetto serra all‘interno delle catene 
di valore.

Non solo l‘anidride carbonica, conosciuta come CO2, è 
responsabile del cambiamento climatico e del riscalda-
mento globale. Anche altri gas, come il metano o l‘os-
sido di diazoto (protossido di azoto), contribuiscono al 
riscaldamento globale e rimangono nell‘atmosfera per 
molto tempo. Per riuscire ad ottenere una migliore com-
parabilità, è stato determinato il cosiddetto CO2 - equi-
valente (CO2e), il quale indica l‘effetto di un gas specifi-
co nell‘atmosfera in rapporto all‘effetto della CO2.

I risultati mostrano quanto segue: 

Con la gestione biologica dei nostri terreni coltivati, che 
prevede tra l’altro un ciclo produttivo chiuso e brevi tra-
gitti per il trasferimento degli ortaggi agli impianti di 
lavorazione, otteniamo bassi valori di emissione nei set-
tori dell‘agricoltura e della trasformazione. Il fatto che 
i vigneti sono coltivazioni pluriennali, unitamente alla 
raccolta manuale da noi praticata, molto ecologica, porta 
anch‘esso a trattenere più CO2 nel terreno di quanta ne 
viene emessa dalle altre operazioni agricole. I risultati 
mostrano quindi che con i nostri principi di coltivazione 
e lavorazione attuiamo un modello economico sostenibile 
per l‘ambiente. Questo rinforza la nostra convinzione che 
coltivare e trasformare in proprio rappresenta la scelta 
migliore. 

Nell’ambito dei materiali di imballaggio e dei rifiuti ven-
gono generati le maggiori emissioni di tutta la catena del 
valore. Questo è dovuto all’impiego relativamente elevato 
di energia per la realizzazione dei contenitori in vetro e 
dei coperchi. D‘altra parte, i contenitori in vetro, rispetto 
ad altri materiali di imballaggio, offrono la trasparenza 
ottimale per la visibilità dei prodotti, evitano la migrazio-
ne di sostanze nocive agli alimenti e garantiscono per-
tanto la tutela del prodotto e dei consumatori.L‘esempio 
mostra i molteplici aspetti che la nostra azienda deve con-
siderare, valutare e discutere per prendere le decisioni più 
giuste relativamente alla nostra attività.
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Alcune delle nostre misure ulteriori per la tutela del clima

Pedalata cittadina di Gräfelfing:                                                         
in bici per un clima migliore

Per il secondo anno consecutivo alcuni nostri colleghi del 
team LaSelva Toskana Feinkost Vertriebs GmbH, hanno 
partecipato alla pedalata cittadina di Gräfelfing. Con il 
motto „In bici per la tutela del clima!“ i nostri collabora-
tori si sono recati a lavoro in bici per un periodo di tre set-
timane. Hanno percorso in totale ben 647 km! Alla fine, 
hanno ottenuto un risparmio CO2 pari a circa 100 kg.

Con un veicolo elettrico da campo a campo

Data la grande estensione, i nostri terreni sono difficili da 
attraversare a piedi. Per poter passare dal campo dei po-
modori al campo delle melanzane, per rifornire la vendita 
diretta aziendale con il raccolto quotidiano, sono state 
messe a disposizione dei nostri collaboratori tre auto 
elettriche.

Impronta di carbonio per la nostra società commerciale

Per la nostra società LaSelva Toskana Feinkost Vertriebs 
GmbH, abbiamo redatto nel 2015 un‘analisi dell’impron-
ta di carbonio (CO2) che ci ha fornito una panoramica 
chiara sulle nostre principali fonti di emissione. Le fonti 
principali sono il trasporto di merci dall‘Italia e la flot-
ta aziendale. Stiamo cercando di ridurre questi impatti 
attraverso varie attività e diverse misure di intervento. 
Una misura che siamo stati in grado di implementare è 
stata il passaggio di tutti i prodotti tipografici ad una 
stampa senza olio minerale e la riduzione generalizzata 
di tutti i materiali pubblicitari.
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Risultato PCF: Polpa di pomodoro 425g 
Confezione Vetro con coperchio                 

bianco di metallo
Polpa di pomodoro kgCO2e/ 425g di prodotto
Coltivazione 0,01

Lavorazione 0,11
Materiale da                 
imballaggio e rifiuti

0,29

Trasporto in Germania 0,06
Immagazzinamento 0,01

TOTALE 0,48

Risultato PCF: Vino Rosso 750ml
Confezione Bottiglia di vetro                        

con tappo di sughero
Vino Rosso kgCO2e/ 750ml Produkt
Coltivazione -0,30

Lavorazione 0,14
Materiale da                                     
imballaggio e rifiuti

0,30

Trasporto in Germania 0,10
Immagazzinamento 0,00

TOTALE 0,24



L‘agricoltura biologica è alla base della qualità dei 
nostri prodotti. Per questo motivo il nostro impegno 
per la qualità non inizia con la produzione alimenta-
re, ma già con l’attenta preparazione del terreno e la 
selezione delle varietà da seminare. Al giusto grado 
di maturazione, i frutti vengono raccolti e lavorati 
nei nostri impianti di produzione. Nel 2016, oltre il 
70% delle materie prime lavorate nel laboratorio di 
trasformazione della nostra azienda agricola è stato 
coltivato sui nostri campi. Le materie prime prove-
nienti da fornitori esterni vengono fatte analizzare da 
un laboratorio indipendente ed accreditato, soprat-
tutto per verificare l‘eventuale presenza di residui di 
fitofarmaci. A seconda della materia prima, anche le 
nostre coltivazioni vengono sottoposte ad analisi chi-
miche per verificarne la conformità.

„La filiera corta ci permette un elevato grado 

di trasparenza e una rapida tracciabilità nelle 

varie fasi di produzione“.  

Monika Mayer  
(Responsabile Qualità presso LaSelva)

Il nostro impegno per la qualità mostrato con l‘esempio                   
dei Pomodori semisecchi LaSelva

Il nostro modo di intendere la qualità

1. Campi: coltivazione delle materie prime
• Trapianto delle piantine di pomodoro sui nostri campi nel 

mese di aprile
• Raccolta dei pomodori maturi tra luglio ed agosto 
• Acquisto di olio extra vergine di oliva di origine italiana
• Acquisto di sale marino prodotto in Italia
• Acquisto del materiale di confezionamento:                                          

vasetti, coperchi twist-off, etichette

2. Laboratorio di trasformazione:    
   verifica delle materie prime
• Controllo della conformità dei pomodori in ingresso               

secondo parametri merceologici e qualitativi (dimensioni, 
difettosità, grado di maturazione)

• Controllo delle altre materie prime acquistate                             
ed analisi per la ricerca di residui di antiparassitari                      
e fitosanitari

• Controllo della conformità del materiale di confezionamento

3. Laboratorio di trasformazione:       
  processo di produzione
• Scarto dei pomodori di scarsa qualità, lavaggio, taglio e 

salatura dei pomodori
• Controllo organolettico e misurazione del pH
• Essiccazione delicata dei pomodori in essiccatore per 7-8 ore
• Ulteriore test organolettico e misurazione del pH
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4. Laboratorio di                                 

  trasformazione: confezionamento
• Riempimento manuale dei contenitori con i pomodori semisecchi
• Riempimento dei contenitori con olio extra vergine di oliva
• Chiusura dei contenitori in vetro, controllo al metal detector e 

pastorizzazione con registrazione della temperatura per assicu-
rare la distruzione dei batteri patogeni

5. Laboratorio di trasformazione: controllo finale
• Controllo della corretta chiusura dei contenitori in vetro, all‘inizio e nel corso della 

produzione
• Stoccaggio di contro-campioni del prodotto finito fino a 6 mesi dopo la data di scadenza
• Prelievo di un campione per la verifica della chiusura, delle caratteristiche organoletti-

che e del valore del pH al giorno successivo
• Rilevamento informatizzato dei dati di produzione per la tracciabilità

6. Magazzino
• Stoccaggio del prodotto finito per 4 settimane
• Etichettatura e pallettizzazione del prodotto finito

7. Consegna
• Spedizione merci

Nei processi di produzione del laboratorio di trasfor-
mazione aziendale de LaSelva, la sicurezza alimentare 
è gestita con un approccio HACCP sistematico, attestato 
dalla documentazione di controllo e da precise istruzio-
ni di lavoro. Allo stesso modo, i materiali di imballaggio 
e confezionamento utilizzati sono conformi ai requisiti 
di legge applicabili. Grazie alla rapida lavorazione degli 
alimenti appena raccolti possiamo preservare le sostan-
ze nutritive e le vitamine, così come il sapore natura-
le. Questo risultato viene raggiunto anche rinunciando 
completamente all‘uso di aromi artificiali, coloranti e 
conservanti nei nostri prodotti.

Produciamo gran parte dei prodotti LaSelva nel nos-
tro secondo stabilimento di produzione, quello de La 
Dispensa di Campagna. Qui l‘attenzione è rivolta prin-
cipalmente alla produzione di derivati del pomodoro e 
pesti. Lo stabilimento è certificato secondo il BRC Glo-
bal Standard e l‘IFS (International Featured Standard). 
I due standard di qualità stabiliscono chiari requisiti per 
la sicurezza alimentare, il cui rispetto è garantito da un 
organismo di certificazione accreditato indipendente. 

I requisiti includono, ad esempio, una gestione della 
qualità documentata e un controllo approfondito delle 
condizioni igieniche dei processi di produzione, delle 
materie prime e del personale addetto. Dalla primavera 
del 2017 abbiamo integrato i metodi di controllo della 
qualità con due rivelatori a raggi X su entrambe le linee 
di produzione, che servono come strumento supplemen-
tare per l‘identificazione di specifici corpi estranei.

Valutazione delle statistiche di reclamo

Nel 2016 il nostro tasso di reclamo è stato dello 0,08%. 
Ciò significa che su 10.000 prodotti LaSelva vendu-
ti, solo 8 sono stati oggetto di reclami presso LaSelva 
Toskana Feinkost Vertriebs GmbH a causa di vari motivi, 
come danni di trasporto, difetti di lavorazione o prob-
lemi di qualità. Il nostro obiettivo è di ridurre ulterior-
mente questo tasso. Analizzando e migliorando i nostri 
processi di produzione e i sistemi di trasporto, stiamo 
lavorando per aumentare il livello di soddisfazione dei 
nostri clienti.
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Origine delle materie prime per la nostra           
produzione

Non tutte le materie prime di cui abbiamo bisogno per i 
nostri prodotti provengono dai nostri campi. Le ragioni 
sono molteplici: le condizioni climatiche della Maremma 
non sono adatte alla crescita di tutte le materie prime. 
D‘altra parte, non tutte le materie prime che offre la Ma-
remma sono adatte per la nostra produzione. L‘olio di 
oliva toscano ha un sapore troppo deciso per conservare 
i nostri antipasti, quindi usiamo un olio di oliva più dol-
ce dalla Calabria. Anche cattivi raccolti causati da eventi 
atmosferici non previsti, condizioni climatiche sfavore-
voli o malattie delle piante possono portare a una caren-
za di materie prime. Partner affidabili ci aiutano ad af-
frontare questi rischi e ad aumentare le nostre capacità 
di raccolta. Con queste misure possiamo superare eventi 
avversi improvvisi e offrire sempre ai nostri clienti le 
quantità di prodotto richieste. 

Nel 2016, oltre il 95% delle materie prime lavorate pro-
veniva dall‘Italia. Gran parte dei fornitori italiani si tro-
va nelle vicinanze dei nostri due laboratori di produzio-
ne. Quando stringiamo accordi con questi partner locali, 
non ci concentriamo solamente sulla ricerca di tragitti 
brevi per il trasporto e sulla qualità adeguata delle ma-
terie prime, ma, con la consulenza dei nostri esperti col-
laboratori, garantiamo il massimo grado di sicurezza di 
pianificazione agli agricoltori. La coltivazione, la cura e 
la raccolta delle materie prime richiedono un duro lavo-
ro. Per noi è fondamentale retribuire adeguatamente il 
lavoro dei nostri fornitori e consentire loro un‘operati-
vità duratura. Con questa politica dei prezzi equa, pun-
tiamo a rendere più attraente il settore dell‘agricoltura, 
in modo che possa essere apprezzata anche dalle gene-
razioni future.

Origine delle materie 
prime 2016 Percentuale 

Italia (inclusa la 
produzione propria)

95,9 %

Altri paesi EU 2,6 %

Paesi non EU 1,5 % 

Intervista ad un nostro partner per                 
la coltivazione del basilico

Da oltre dieci anni ci riforniamo di basilico fresco pres-
so il nostro partner Roberto Olivelli. Abbiamo chiesto in 
che modo è arrivato alla coltivazione della pianta regina 
della cucina italiana:

Come è arrivato alla professione di agricoltore?
R. Olivelli: Sono nato in una famiglia di contadini e sono 
cresciuto nel mondo dell‘agricoltura. Pertanto la strada 
verso il mestiere di agricoltore era tracciata fin da bam-
bino.  All‘età di 16 anni ho ereditato la fattoria da mio 
padre.  Fino a quando non sono stato in grado di gestirla 
da solo, mia madre mi ha dato un grande sostegno. Ho 
ottenuto poi la qualifica di ragioniere. Tuttavia, il mio 
cuore ha sempre battuto per l‘agricoltura. Apprezzo la 
semplicità della vita quotidiana e il contatto con la natu-
ra, dove c‘è sempre qualcosa di nuovo da imparare.

Ha cominciato fin dall‘inizio con l‘agricoltura 
biologica?
R. Olivelli: Dopo qualche anno di agricoltura convenzio-
nale io e mia moglie abbiamo deciso di convertire i nostri 
terreni all‘agricoltura biologica. All‘inizio non eravamo 
molto tranquilli, stavamo lasciando infatti l‘agricoltura 
convenzionale a noi ben nota, con relazioni di merca-
to di lunga data e ci stavamo avventurando in un nuovo 
settore ancora sconosciuto. Tuttavia, eravamo convinti 
che i prodotti tradizionali di origine incerta avrebbero 
perso sempre più quote di mercato. La crescente richie-
sta da parte dei consumatori di qualità, sicurezza e ga-
ranzia sull’origine ci ha rafforzati nella nostra determi-
nazione a passare al biologico.

Rete di fornitor i e approvvigionamento 
delle mater ie pr ime
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Miele
Grappa

Aceto

Olio d‘oliva

Cantucci

Polenta & Risotto

Prosecco

Caffè

Pasta

Pizza  
Croccantina
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Produzione tradizionale e                       

garanzia di provenienza

L‘Italia è un paese pieno di specialità regionali. 

Poiché non vogliamo privare i nostri clienti di queste 

prelibatezze, ma non possiamo produrre l‘intera 

gamma di prodotti, per alcuni prodotti a marchio 

LaSelva facciamo riferimento alle nostre aziende 

partner italiane.  Alcuni prodotti, come ad esempio 

l’aceto balsamico di Modena, sono legati per forza di 

cose a determinate regioni per la loro origine e per il 

metodo di produzione.

La coltivazione è 
cambiata nel corso degli anni?
R. Olivelli: Nei primi anni coltivavamo frutta e verdura 
solo in piccole quantità. Successivamente, tutto veniva 
commercializzato attraverso la nostra cooperativa frut-
ticola. Negli ultimi dieci anni la nostra collaborazione 
con LaSelva è diventata sempre più intensa, per cui la 
coltivazione del basilico rappresenta oggi la nostra prin-
cipale attività. Possediamo quasi cinque ettari di terreno 
dedicati alla coltivazione del basilico. La diffusione di un 
parassita però ci ha causato molte difficoltà negli ultimi 
anni. Ma aumentando la superficie coltivata, scegliendo 
il tempo di raccolta più adeguato e prestando la massima 
attenzione durante la raccolta, possiamo garantire un‘ot-
tima qualità della materia prima.

Come è avvenuto il primo contatto con LaSelva e 
come è oggi la cooperazione?
R. Olivelli:  Il primo contatto c‘è stato nel 2006 tramite 
l‘ente di certificazione biologica.  All‘inizio della nostra 
collaborazione abbiamo fornito solo una piccola quan-
tità di basilico. Grazie al supporto tecnico e alla compe-
tenza de LaSelva siamo stati quindi in grado di espandere 
le nostre aree di coltivazione. Siamo una piccola azien-
da a conduzione familiare. LaSelva è per noi non solo 
un partner importante, ma anche un esempio di come 
un‘azienda possa arrivare al successo, con una crescita 
continua e la creazione di nuovi posti di lavoro, sempre 
garantendo il rispetto dell‘ambiente e dei propri colla-
boratori. A mio avviso, per raggiungere questi risultati 
sono necessarie persone che mostrano un livello elevato 
di impegno e di professionalità. Ho conosciuto persone 
con queste caratteristiche proprio durante la collabora-
zione con LaSelva.  Il mio riconoscimento speciale va a 
Karl Egger, che ha creato questa speciale azienda.



Collaborator i locali

L‘agricoltura biologica e la trasformazione dei prodotti alimentari richiedono un impiego elevato di manodo-
pera. I nostri terreni agricoli infatti devono essere lavorati e curati con continuità ed i frutti maturi devono 
essere raccolti in tempi brevi. La preparazione dei terreni avviene poco dopo le operazioni di raccolta. Circa i 
2/3 dei nostri collaboratori lavorano nei settori dell‘agricoltura e della trasformazione dei prodotti alimentari. 
Per il loro impiego ricevono una retribuzione equa e condizioni di lavoro adeguate. Come azienda appartenente 
all‘associazione Naturland, l‘approccio sociale verso i dipendenti viene verificato ogni anno da parte di un 
organismo di controllo esterno (ICEA). I nostri collaboratori abitano generalmente in zona e LaSelva ha spesso 
dato lavoro a più generazioni di una stessa famiglia. Il duro lavoro dell‘agricoltura biologica deve essere retri-
buito in modo equo. Solo se i salari sono percepiti come equi e consentono la partecipazione del lavoratore alla 
vita sociale, il settore agricolo potrà disporre a lungo termine di sufficiente personale qualificato. Il compenso 
dei nostri collaboratori si basa sulle tabelle di retribuzione dei contratti collettivi di riferimento e aumenta in 
base al livello di qualifica e di responsabilità.

La primavera e l‘estate sono i momenti dell‘anno con la 
più alta intensità di lavoro sia nei campi che nella trasfor-
mazione, di conseguenza questi mesi vedono un aumen-
to del fabbisogno di manodopera. Nel settore dell‘agri-
coltura e della lavorazione delle materie prime vengono 
impiegati annualmente in tutto circa 155 collaboratori 
con contratti a tempo determinato.  Nell‘85% dei casi i 
collaboratori vengono assunti per 12 mesi, e di comune 
accordo il contratto viene rinnovato anche per l‘anno 
successivo. Il grande fabbisogno di collaboratori è do-
vuto principalmente alle dimensioni estese dei terreni 
agricoli. L‘espansione delle superfici coltivate in questi 
ultimi anni, ci ha permesso quindi di aumentare anche 
l‘impiego di personale. Nel 2015, i nostri collaboratori 
del settore agricolo hanno raggiunto complessivamen-
te una media di 12 anni consecutivi di servizio presso 
LaSelva. Solo il 15% dei contratti di lavoro a tempo de-
terminato è rappresentato da lavoro strettamente sta-

gionale. Queste assunzioni sono necessarie soprattutto 
per quelle attività molto impegnative, come ad esempio 
la raccolta e lavorazione dei pomodori, che durano solo 
poche settimane, ma che richiedono un grande impiego 
di manodopera. Questa piccola percentuale di lavoratori 
stagionali ci consente un certa flessibilità, che si rivela 
necessaria, ad esempio a seguito di situazioni impreve-
dibili nella produzione agricola.
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Contenuti principali del Codice di                               

Condotta LaSelva 

• Rifiuto totale del lavoro forzato e minorile

• Rifiuto di qualsiasi forma di discriminazione 

• Libertà di associazione

• Condizioni di lavoro dignitose

• Pagamento di salari equi 

• Integrità morale delle aziende

• Tutela dell‘ambiente

In comunicazione continua                            
con i nostri fornitori

L‘impiego di collaboratori presso LaSelva è basato 
su condizioni di lavoro eque. Tuttavia, come azienda 
orientata alla sostenibilità, nella valutazione degli 
aspetti sociali della produzione e della lavorazione di 
materie prime sostenibili, dobbiamo guardare oltre 
quello che succede entro i confini aziendali. Alla 
promozione e al rispetto di condizioni di lavoro eque in 
azienda si aggiunge infatti il pagamento di prezzi giusti 
ai nostri fornitori di materie prime. 

La maggior parte dei nostri fornitori si trova in Tosca-
na. Con essi siamo legati da rapporti di collaborazione 
che vanno avanti da diversi anni, tanto che circa il 90% 
del totale delle materie prime che dobbiamo acquista-
re, proviene da questi fornitori. La stretta vicinanza 
geografica consente un regolare confronto personale 
sulle sfide che si pongono davanti ogni giorno, per tro-
vare insieme il modo migliore di affrontarle. Il principio 
alla base di un buon rapporto d‘affari, che applichiamo 
anche alle relazioni con i nostri fornitori, prevede che 
una cooperazione possa essere efficace a lungo termine 
solamente se è soddisfacente per entrambe le parti. 

Sulla base di un acquisto regolare da parte de LaSelva, 
ai fornitori viene garantito un elevato grado di sicu-
rezza di pianificazione per quanto riguarda le materie 
prime da loro coltivate e le relative quantità. Da parte 
nostra, possiamo invece essere sicuri della qualità e di-
sponibilità delle materie prime. Ulteriori collaborazioni 
con istituti di ricerca, enti ed agricoltori favoriscono lo 
scambio di idee ed esperienze in materia di agricoltura 
biologica e contribuiscono alla soluzione dei proble-
mi comuni. Spesso succede che i nostri collaboratori 
vengano interpellati dalle aziende che si avvicinano 
all’agricoltura biologica per avere consigli e sugge-
rimenti. Negli ultimi anni, abbiamo sostenuto due 
coltivatori nel processo di conversione all‘agricoltura 
biologica, che oggi coltivano pomodori che utilizziamo 
per la nostra trasformazione.

Codice di Condotta LaSelva

Per comunicare a tutti i nostri fornitori le nostre esigen-
ze relative alla produzione e lavorazione etica e soste-
nibile dei prodotti che acquistiamo, nel 2015 abbiamo 
sviluppato il Codice di Condotta LaSelva, che riassume 
i nostri requisiti per un impiego equo dei collaboratori. 
Il contenuto del Codice si basa sui requisiti fondamen-
tali dell‘Organizzazione Internazionale del Lavoro (ILO) 
e sui principi del Global Compact delle Nazioni Unite e 
copre le quattro aree più importanti in ambito sociale: 
diritti umani, condizioni di lavoro, tutela dell‘ambiente 
e lotta alla corruzione. Con la sottoscrizione del Codi-
ce da parte dei nostri fornitori, otteniamo un riscon-
tro in merito al consenso e all‘applicazione dei criteri 
richiesti. La creazione e la condivisione del Codice di 
Condotta LaSelva è un preludio importante per favorire 
un approccio socialmente adeguato verso i collaboratori 
all‘interno dell‘intera catena del valore. Il nostro obiet-
tivo è quello di avviare ulteriori attività e implementare 
misure efficaci per garantire condizioni di lavoro eque 
per gli anni a venire (pagine 34 e 35).
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Insieme ai nostri collaboratori, agiamo in base ai principi della filosofia aziendale e lavoriamo per portarla 
avanti. A tale scopo, per la comunicazione e la cooperazione quotidiana cerchiamo il più possibile il contatto 
personale. Infatti, non solo la vicinanza alla natura, ma anche la vicinanza ai nostri collaboratori è considerata 
uno degli elementi fondanti de LaSelva. Per un‘implementazione più semplice possibile di questo approccio nel 
nostro lavoro quotidiano, abbiamo rinunciato a strutture societarie complesse, integrando gerarchie orizzon-
tali e offrendo ai nostri collaboratori un ambiente di lavoro piacevole in cui sentirsi a proprio agio.

I numeri sui collaboratori LaSelva 2016 

LaSelva società  
bioagricola s.a r.l.u

La Dispensa di  
Campagna s.r.l.

LaSelva Toskana  
Feinkost Vertriebs 

GmbH

Collaboratori totali 104 127 30

Collaboratrici di sesso femminile 53 56 19

Collaboratori di sesso maschile 51 61 11

Percentuale di collaboratrici di 
sesso femminile

51% 44% 63%

Responsabili di settore di sesso 
femminile

3 0 5

Contratti a tempo determinato 74 85 1

Fluttuazione del personale 1 0 1

Lavoro a LaSelva
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Termometro della situazione: qualche domanda ai nostri collaboratori...

Quanto sono soddisfatti i dipendenti che lavorano presso LaSelva e dove possiamo ancora migliorare? Per sco-
prirlo, nel 2015 abbiamo condotto la prima indagine tra i nostri collaboratori. Il sondaggio anonimo compren-
deva un totale di 38 domande in varie categorie, tra cui „Filosofia e strategia aziendale“, „Soddisfazione sul 
lavoro e motivazione dei collaboratori“ e „Formazione continua e Work Life Balance“. Inoltre, veniva offerta la 
possibilità di lasciare commenti individuali. Il positivo tasso di risposta di oltre il 90% ci ha dimostrato che i 
nostri collaboratori hanno un forte interesse per un dialogo ed uno scambio reciproco e per lo sviluppo dell‘a-
zienda.  

Estratto dei risultati dell‘indagine 2015

La valutazione positiva ottenuta nell’ambito della “Defi-
nizione della strategia” rappresenta per la nostra azien-
da un ottimo risultato. Solo se la strategia e le strutture 
aziendali sono ben comprese dal personale, tutti posso-
no contribuire alla sua attuazione.

Nella categoria „Soddisfazione sul lavoro e motivazione 
dei collaboratori“, oltre l‘80% si dice „molto soddisfat-
to“ della situazione generale presso LaSelva. Anche alla 
domanda sul “Senso e l‘utilità del proprio lavoro”, oltre 
il 90% dei collaboratori intervistati ha dichiarato di ve-
dere un senso nel proprio lavoro quotidiano, e quindi di 
avere la sensazione di contribuire a qualcosa di signifi-
cativo.

Alla domanda “adeguatezza del carico di lavoro”, l‘80% 
dei collaboratori ha risposto con „buono“. Questo ci 
dimostra che la maggioranza dei nostri collaboratori 
riesce a coniugare in modo ottimale la vita privata e il 
lavoro. L‘orario di lavoro flessibile e l‘opportunità di la-
vorare da casa possono semplificare, quando applicabi-
le, il raggiungimento di questo equilibrio. Anche in futu-
ro intendiamo sviluppare ulteriori misure per migliorare 
il cosiddetto Work-Life-Balance dei nostri collaboratori. 

Oltre a questi risultati molto incoraggianti, abbiamo po-
tuto scoprire che in alcune aree i nostri collaboratori si 
aspettano dei miglioramenti. Così, nelle categorie „Stile 
direzionale“ e „Comunicazione“ è emerso chiaramen-
te che tra i nostri collaboratori e la direzione esistono 
delle divergenze in merito alla percezione di inclusione 
dei collaboratori e alla condivisione delle informazio-
ni. Attraverso misure quali incontri informativi regolari 
e nuovi processi di valutazione, vogliamo risolvere in 
modo mirato queste divergenze per il futuro. 

Per un dialogo continuo e un feedback regolare sulle 
misure adottate, abbiamo in programma di riproporre 
l‘indagine ai collaboratori ogni due anni. Confrontando 
quindi i risultati e gli aspetti essenziali dell‘indagine, 
vogliamo ottenere una panoramica dell’andamento del-
la soddisfazione dei nostri collaboratori.
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Risultati dell’indagine 2015

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

    Adeguatezza del carico di lavoro     Soddisfazione complessiva

    Senso ed utilità del proprio lavoro     Riconoscibilità della struttura e della strategia



Formazione e sviluppo del personale

Collaboratori motivati   e ben formati rappresentano 
una delle chiavi del successo per il futuro della nostra 
azienda. Infatti, con a fronte di uno sviluppo dinamico 
del settore alimentare biologico, la nostra impresa deve 
affrontare sfide sempre più impegnative. Per rispondere 
in modo adeguato alle sfide che il futuro ci pone, abbia-
mo l‘obbligo di contribuire allo sviluppo continuo delle 
competenze dei nostri collaboratori. 

Alcuni dei temi della formazione nel 2016

Quali sono i contenuti principali che caratterizzano il nostro 
marchio e come li presentiamo in questi tempi di trasforma-
zione digitale? Per rispondere a questa domanda, i nostri 
collaboratori hanno partecipato lo scorso anno a un semi-
nario di più giorni sul tema „brand marketing“. Inoltre, due 
delle nostre colleghe che si occupano di online marketing, 
hanno ampliato il proprio percorso di formazione.

Come azienda attiva nel settore della coltivazione e della 
trasformazione di prodotti alimentari, la sicurezza sul lavo-
ro ha un ruolo importante. In merito a questo tema, l‘anno 
scorso i nostri collaboratori hanno partecipato a un percor-
so di formazione sull‘uso sicuro dei macchinari agricoli. 

Oltre ad approfondire le competenze, desideriamo tenere 
informati i nostri collaboratori anche sui temi attuali e le 
attività aziendali in ambito sostenibilità. Pertanto, dopo 
un‘introduzione alla tematica nel 2015, l‘anno seguente è 
stato organizzato un ulteriore incontro per approfondire 
l‘argomento ed informare sullo stato del progetto.

I risultati della nostra ultima indagine mostrano chiara-
mente la grande importanza attribuita dai nostri collabora-
tori al tema della formazione e dello sviluppo del personale. 
In futuro vogliamo affrontare la questione in modo ancora 
più deciso per adottare un approccio strategico. Pertanto, 
a partire da quest‘anno ognuno dei nostri collaboratori 
impiegati presso LaSelva Toskana Feinkost Vertriebs GmbH 

riceverà un buono annuale da 100 euro, che può essere uti-
lizzato per piccole attività di formazione.  

Stage del personale presso la nostra azienda 
agricola LaSelva in Toscana

Dove vengono coltivate le materie prime per i nostri prodot-
ti e come arrivano nei vasetti? Solo essendo a conoscenza 
di tutte le diverse fasi che stanno dietro alla realizzazione 
dei nostri prodotti, possiamo sostenere con convinzione la 
nostra azienda.

Affinché i nostri collaboratori de LaSelva Toskana Fein-
kost Vertriebs GmbH possano avere una chiara panoramica 
dell‘intera catena del valore dei nostri prodotti, sono invita-
ti a partecipare ad una settimana di stage presso la nostra 
azienda agricola in Toscana. Qui collaborano con ai colleghi 
italiani al lavoro nei campi, presso il laboratorio di trasfor-
mazione aziendale o alla spedizione dei prodotti. 

Gestione delle idee presso LaSelva

Dal 2015 è stato creato presso LaSelva uno schema per la 
gestione delle idee. Seguendo una procedura fissa, i nostri 
collaboratori possono presentare le proprie proposte per 
l‘ottimizzazione dei processi e delle strutture aziendali esi-
stenti. Se in seguito all‘approvazione di un‘idea si ottiene 
un miglioramento per l‘azienda, i nostri collaboratori rice-
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„Con il mio lavoro posso stare sempre all‘aria aperta e 
a contatto con la natura, e questo è l‘aspetto che ap -
prezzo di più. Da 32 anni mi occupo della raccolta di 
frutta e verdura per lo spaccio aziendale, i ristoranti 
locali e i rivenditori bio. Anche se il lavoro è spesso fa -
ticoso, soprattutto nei mesi estivi, metto sempre una 
grande passione in tutto ciò che faccio per LaSelva.“

Donatella Santori  (Collaboratrice nel settore agricolo da 32 anni)

„Lavoro presso LaSelva da 15 anni nel dipartimento 

di gestione degli ordini. Durante questo periodo sono 

cresciuta non solo professionalmente, ma anche 

personalmente. Il mio lavoro mi permette di lasciare 

spazio anche alla vita privata, e questo è un aspetto 

che apprezzo molto. Conoscendo la filosofia azien -

dale, sono contenta di poter offrire i nostri prodotti 

con convinzione e con la coscienza a posto.“

Claudia Seidel  

(Responsabile del team di gestione degli ordini)

vono un premio per l‘idea presentata. Anche in termini di 
sostenibilità, i nostri collaboratori hanno la possibilità di 
lanciare nuove idee per lo sviluppo sostenibile dell’azienda. 
Pertanto, nell‘estate del 2016 su suggerimento di una col-
laboratrice è stato portato avanti un progetto di rinverdi-
mento della nostra terrazza presso la sede di Gräfelfing. I 
coloratissimi fiori non rappresentano solamente un piace-
re visivo per i collaboratori, ma allo stesso tempo servono 
come fonte di cibo per api, farfalle e bombi. Per intensifi-
care ancora l‘identificazione con i nostri valori e la nostra 
filosofia aziendale, organizziamo vari corsi di formazione e 
workshop per i nostri collaboratori. Così, per esempio, l‘an-
no scorso si è tenuto un incontro tra collaboratori italiani 
e tedeschi sul tema „valore aggiunto“ nella nostra azienda 
agricola LaSelva in Toscana.

Anzianità di servizio

L’anzianità di servizio dei nostri collaboratori è in me-
dia di oltre 10 anni. Soprattutto in tempi in cui si cambia 
lavoro di frequente, queste collaborazioni durature rap-
presentano per noi un attestato di fiducia come datori 
di lavoro. Allo stesso tempo, grazie all‘impegno ed alla 
fedeltà, i nostri collaboratori hanno contribuito all‘at-
tuale successo de LaSelva. In particolare, l‘esperienza 
acquisita nel corso degli anni all‘interno dei nostri pro-
cessi aziendali è per noi insostituibile. Ad esempio, la 
conoscenza dei momenti di raccolta ideali e dei metodi 
di lavoro più efficienti è di grande rilevanza per garan-
tire la qualità del prodotto finito. Anche nell’ambito del 
customer care, grazie alla loro esperienza, i nostri colla-
boratori sono in grado di rispondere efficacemente alle 
esigenze dei vari clienti. 

La parola ai nostri collaboratori

Qual è il 

„valore aggiunto“ 

de LaSelva?

 Prodotti biologici 
sostenibili

Protezione 

del ciclo agrario

Consapevolezza 

nei confronti 

di persone, animali 
e ambiente

 Alimentazione 
di qualità
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Personale qualificato, buone infrastrutture e reti di cooperazione affidabili: le nostre diverse sedi beneficiano 
del potenziale offerto dalla collettività locale. Al fine di garantire e rafforzare ulteriormente queste condizioni 
nel lungo periodo, vogliamo contribuire allo sviluppo della nostra comunità attraverso vari progetti e attività. 

Festa in cantina „Arte e Vino“

Per noi vino e arte rappresentano 
una simbiosi di successo. Per la no-
stra prima festa „Arte e Vino” nel 
2016 abbiamo approfittato dell‘at-
mosfera unica della nostra cantina 
per mettere in mostra le opere di 
alcuni artisti emergenti maremma-
ni. Per due giorni i visitatori hanno 
potuto ammirare le opere di quattro 
artisti locali provenienti da Grosse-
to, Orbetello e Porto Santo Stefano 
e, allo stesso tempo, degustare i 
vini biologici di nostra produzione. 

La due giorni di manifestazione è stata chiusa da una 
degustazione „verticale“ delle ultime cinque annate del 
nostro vino „Prima Causa“, apprezzato da tutti i parteci-
panti con grande entusiasmo.  

Donazioni e impegno contro gli sprechi                    
alimentari

Il torneo della squadra di calcio regionale nella città 
bavarese di Geretsried, un concerto jazz con donazioni 
volontarie nella cittadina italiana di Albinia (Grosseto) 
o la Winter School sul tema della sicurezza alimentare 
presso l‘Università di Witten: sosteniamo per quanto 
possibile tutte le richieste per la promozione di eventi e 
progetti che rispecchiano i nostri valori aziendali.

Attraverso il nostro lavoro quotidiano, sappiamo quante 
risorse preziose e quanto impegno richiedono i nostri 
prodotti. Pertanto, la valorizzazione del cibo per noi è 
una questione di primaria importanza. I prodotti che 
non possono essere distribuiti in commercio a causa del-
la loro breve scadenza, previo accordo vengono messi a 
disposizione di organizzazioni ed associazioni che ope-
rano per combattere gli sprechi alimentari. Collaboria-
mo con più di un banco alimentare regionale della zona 
di Monaco di Baviera e con la start-up „The Good Food“ 
di Colonia. Questa struttura offre ai propri clienti frutta 
e verdura non rispondenti agli standard commerciali, 
prodotti da forno del giorno prima, nonché gli alimen-
ti che hanno appena superato o che sono prossimi alla 

data di scadenza, secondo il motto „paga quanto vale 
per te“. La start-up „The Good Food“ mira a sensibilizza-
re i consumatori sul tema degli sprechi alimentari.

Aumentare l‘interesse e condividere                    
le conoscenze

Siamo soddisfatti quando le nuove generazioni si interes-
sano al nostro lavoro e riusciamo a trasmettere le nostre 
conoscenze e la nostra esperienza. Pertanto offriamo 
agli alunni delle scuole e agli studenti universitari l‘op-
portunità di effettuare uno stage presso la nostra azien-
da agricola per avere una panoramica sull‘agricoltura 
biologica e sulla trasformazione dei prodotti alimentari. 

L’anno scorso abbiamo collaborato , con le classi seconda 
e terza di una scuola media locale, alla realizzazione di 
un progetto denominato „L‘azienda dei ragazzi“. Lo sco-
po del progetto era la creazione di un prodotto LaSelva 
che potesse essere venduto in occasione di un mercatino 
locale in Maremma. Dopo un‘introduzione teorica sull’a-
gricoltura biologica da parte della nostra Responsabile 
Qualità Monika Mayer, i circa 20 alunni hanno visitato il 
nostro laboratorio di trasformazione per scoprire di più 
sulle materie prime impiegate e sui requisiti di lavora-
zione. Con le conoscenze appena acquisite, gli alunni 
hanno sviluppato una nuova etichetta per 
il prodotto LaSelva „Giardinie-
ra croccante“. Dopo la 
stampa delle etichet-
te e l‘applicazione sui 
vasetti, il prodotto è 
stato poi venduto in 
occasione del mercato 
locale. Il ricavato delle 
vendite del prodotto è 
stato destinato al fondo 
scolastico per finanziare 
progetti futuri.

Rafforzamento della convivenza regionale
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Agriturismo LaSelva, vacanze nella nostra 
azienda agricola

 
I nostri clienti e i partner commerciali interessati sono 
sempre i benvenuti nella nostra azienda agricola in Ma-
remma. Infatti una visita in loco permette di toccare con 
mano, sentire il profumo e degustare le materie prime 
coltivate e lavorate da noi, ed è quindi molto più con-
vincente di qualsiasi brochure aziendale. Per questo, 

il nostro agriturismo offre la possibilità 
di trascorrere le proprie vacanze presso    
LaSelva o di informare i nostri partner sui 
principi fondamentali dell’azienda e sui 
nostri prodotti.

Da oltre 14 anni il nostro agriturismo è 
gestito da Anna Ernst, che nel 1984 ave-
va effettuato uno stage presso LaSelva. 
Nel frattempo, Anna è diventata nota 
per i suoi tour della fattoria, durante i 
quali offre una panoramica sulla storia 
della regione e sul modello economico de                      

LaSelva. Potrete scoprire che la storia dell‘area occupata 
attualmente da LaSelva risale a un periodo compreso tra 
l’800 e il 100 a.C.  A quel tempo, nella regione Toscana 
si trovavano numerosi insediamenti della popolazione 
degli Etruschi, che avrebbe avuto un‘influenza signifi-
cativa sul progresso della civiltà italiana. L‘attuale edifi-
cio principale de LaSelva è stato costruito dagli spagno-
li già nel 1638 e utilizzato per lo stoccaggio di cereali.  
Fino al momento dell‘acquisto da parte del fondatore 
dell‘azienda Karl Egger, i terreni LaSelva erano di pro-
prietà della famiglia Colonna, un‘antica famiglia aristo-

cratica. Nel tempo è stato poi possibile acquistare gra-
dualmente appezzamenti di terreno e aree confinanti.                                                                                                                   
Oltre a questa infarinatura storica, i visitatori vengono 
introdotti ai principi dell’agricoltura biologica e posso-
no vedere, oltre alle diverse coltivazioni, anche gli alle-
vamenti di bestiame e la produzione di compost.

CantinaLaSelva: l‘uva è natura, il vino è 
cultura!

Dopo il tour della fattoria, gli ospiti vengono invitati 
a una degustazione di vini presso la Cantina LaSelva. 
I nostri vini biologici certificati vengono prodotti con 
passione e amore per la natura. La cantina è stata com-
pletata nel 2003. Circondata da uliveti e vigneti, si trova 
nella zona DOCG del Morellino di Scansano. La maggior 
parte dei 1.200 mq della cantina sono interrati, poten-
do così offrire le condizioni ideali per la produzione di 
vino biologico. La nostra cantina adotta tecniche all‘a-
vanguardia in tema di controllo della temperatura, fer-
mentazione e pompaggio delicato. I nostri 16 vini bio e 
vegan maturano, a seconda delle necessità di ognuno, in 
40 cisterne di acciaio inox e 100 barrique per una capaci-
tà totale di 3.600 ettolitri. Ogni anno vengono prodotte 
210.000 bottiglie riempite direttamente sul posto. Dal 
2003, Roland Krebser è responsabile per la coltivazione, 
la raccolta e la lavorazione delle uve. Siamo partico-
larmente orgogliosi dei nostri vini biologici locali, che 
sono in grado di trasmettere in pieno tutto il potenziale 
enologico della Maremma.

Presentazione ai clienti: una visita in loco
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Ciò che conta è il modo di procedere

La tabella presenta i nostri obiettivi di sostenibilità per il periodo 2017-2018. Con la realizzazione di que-
sti obiettivi, proseguiamo lungo il percorso verso una gestione aziendale sostenibile. Per la definizione degli 
obiettivi ci siamo basati sui risultati della nostra analisi di materialità e delle nostre attività di sostenibilità 
precedenti. Intendiamo rendere noto nel Rapporto di sostenibilità 2019 se e con quali misure abbiamo raggiun-
to gli obiettivi fissati.

Epilogo
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Obiettivo Spiegazione
Ambito di 
intervento

Sistema degli 
indicatori di 
sostenibilità

Rilevazione degli indicatori di sostenibilità attuali ed espansione del 
sistema di indicatori

Processi

Certificazione BRC 
Certificazione esterna per garantire la sicurezza alimentare del
Laboratorio di trasformazione LaSelva                                          

Qualità del 
prodotto

Sostenibilità 
ambientale dei 
materiali pubblicitari

Sviluppo di linee guida per aumentare l‘ecosostenibilità dei materiali 
pubblicitari

Ambiente

Depurazione delle 
acque di scarico con 
processo naturale

Costruzione e messa in funzione di un sistema naturale di depurazione 
delle acque di scarico con il metodo della fitodepurazione per le acque 
di processo del laboratorio di trasformazione LaSelva

Ambiente

Linee guida in materia 
di approvvigionamento 
sostenibile

Preparazione di linee guida in materia di approvvigionamento sosteni-
bile di materie prime e sussidiarie per i prodotti LaSelva

Qualità del 
prodotto

Origine delle materie 
prime secondo il codice 
BSCI

Classificazione delle materie prime utilizzate da LaSelva secondo l‘elenco 
dei paesi a rischio del BSCI (Business Social Compliance Initiative)

Qualità del 
prodotto

Informatizzazione    
dei processi

Conversione delle richieste di ferie in un sistema digitale per l’ufficio 
tedesco

Processi

Riduzione dei

materiali di imballaggio
Risparmio di film estensibile per il trasporto dei prodotti Ambiente

Formazione del 
personale

Buono per attività di formazione per tutti i collaboratori LaSelva

Toskana Feinkost Vertriebs GmbH

Attenzione 
rivolta ai 

collaboratori 

Sviluppo sostenibile
del prodotto

Integrazione del processo di sviluppo del prodotto con il coinvolgi-
mento sistematico dei responsabili per la gestione della sostenibilità

Qualità del 
prodotto
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Sensibilizzazione
alla sostenibilità 

Formazione e sensibilizzazione dei collaboratori sulla tematica della 
sostenibilità

Attenzione 
rivolta ai 

collaboratori

Informazioni                         
per il cliente

Intensificazione della comunicazione con il cliente
sulle attività aziendali legate alla sostenibilità

Processi

Indagine tra i 
collaboratori

Esecuzione di un‘indagine sul grado di soddisfazione tra i 
collaboratori (ogni 2 anni)

Attenzione 
rivolta ai 

collaboratori

Corso di guida sicura
Formazione per lo sviluppo delle abilità di guida sicura per i collabora-
tori LaSelva Toskana Feinkost Vertriebs GmbH

Mitarbeiter-
orientierung

Ottimizzazione dei 
piani di visite a clienti

Migliore programmazione dei piani di visite a clienti per 
l’ottimizzazione dei chilometri percorsi 

Ambiente

Dialogo con i clienti Dialogo guidato con i clienti sul tema del commercio sostenibile 
Attenzione 
rivolta ai 

collaboratori

Incremento 
dell‘efficienza energe-
tica nel magazzino di 
stoccaggio dei prodotti 

Sostituzione dell‘illuminazione attuale del magazzino con
LED, risparmio energetico di almeno il 20%

Ambiente

Maggiore flessibilità 
dell‘orario di lavoro

Introduzione di un sistema digitale di registrazione delle presenze sul 
lavoro per LaSelva Toskana Feinkost Vertriebs GmbH

Attenzione 
rivolta ai 

collaboratori

Materiale per le degus-
tazioni ecocompatibile

Aumento della percentuale di materiali ecocompatibili per le degusta-
zioni (piatti, bicchieri, forchette, ecc.)

Ambiente

Formazione dei giovani
Favorire la formazione delle nuove leve nell‘imprenditoria come part-
ner di stage dell’Università Alanus (Germania)

Attenzione 
rivolta ai 

collaboratori

Dichiarazione di 
conformità DNK

Rilascio di una dichiarazione di conformità secondo il Codice di Soste-
nibilità Tedesco (DNK)

Processi

Obiettivo Spiegazione
Ambito di 
intervento
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A questo punto vogliamo ringraziare sinceramente tutti coloro che ci hanno accompagnato nel 
nostro viaggio finora e che in parte ci sostengono dal 1980. In futuro ci aspettano sempre nuo-
ve sfide da affrontare. Ci auguriamo e speriamo che vi unirete a noi in questo viaggio. Saremo 

lieti di ricevere commenti o domande sul nostro primo Rapporto di sostenibilità. Ad esempio, 
potete contattarci scrivendo all‘indirizzo: info.it@laselva.bio

Informazioni sul presente rapporto

Come azienda, abbiamo preso il 2015 come punto di 
inizio per registrare in modo sistematico le nostre 
attività di sostenibilità esistenti e sviluppare un sistema 
di gestione della sostenibilità a livello imprenditoriale. 
Il presente rapporto fornisce una panoramica delle 
attività passate e degli obiettivi futuri. Il Rapporto di 
sostenibilità LaSelva si basa sui 20 criteri della Dichia-
razione di conformità al Codice di sostenibilità tedesco.

I contenuti, i fatti e le cifre presentati nel rapporto 
fanno riferimento al periodo compreso tra gli anni 
2015 e 2016. Questo rapporto è destinato a sviluppare 
e migliorare ulteriormente la comunicazione in ambito 
sostenibilità. Abbiamo in programma di riferire sullo 
sviluppo futuro delle attività di sostenibilità aziendale 
ogni due anni.

Versione online

Per evitare uno spreco eccessivo di risorse, il presente 
rapporto di sostenibilità è disponibile in edizione rigo-
rosamente limitata. Una versione digitale è disponibile 
per tutti i lettori interessati sul sito web dell‘azienda.

 
Peter Hüller  
Amministratore delegato de LaSelva Toskana Feinkost 
Vertrieb GmbH

Gräfelfing, August 2017
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Disclaimer

Tutte le informazioni e i dati del Rapporto di sostenibi-
lità LaSelva sono stati riportati con la massima cura e 
attenzione. Non possono tuttavia essere esclusi errori. 
Le dichiarazioni previsionali si basano sulla situazione 
attuale della società al momento della pubblicazione del 
rapporto.

Contatti

LaSelva società bioagricola s.a r.l.u.                                            
Azienda bioagricola dal 1980

S.P. 81 Osa n.7

IT 58015 Albinia – Orbetello (GR)

Tel.:   +39 0564 88481 
Fax:   +39 0564 885722

E-mail: info.it@laselva.bio 
E-mail agriturismo: agriturismo@laselva.bio

LaSelva Toskana Feinkost Vertriebs GmbH                        
Pasinger Straße 94 
82166 Gräfelfing

Tel.: +49 089 895580 68-0 
Fax: +49 089 8545652

E-Mail:  info@laselva.bio

f   www.facebook.com/LaSelvaBIO                                                   
o   www.laselva.bio

Redazione:

Evelyn Aich 
Sostenibilità 
 
Monika Mayer 
Responsabile qualità 
 
Beate Wilke 
Responsabile vendite Germania

Concept e design: 

bioculture GmbH 
www.bioculture.de
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