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I macellai
chiedono
un po’ meno
burocrazia
e stop
agli allarmismi

L ’editoriale

I

Grande attenzione
alle famiglie
in difficolta

diconto economico eviden-
zia il risparmio effettuato
senza rinunciare ad azioni
utili a diffondere la nostra
Federazione nel territorio.
Soprattutto evidenzia, e
conferma, il pensiero del
Consiglio direttivo il quale
intui che con una gestione
attenta si poteva, in due o

Maurizio Arosio,
presidente Federcani

Linterve

lla recente assem-
A blea di Federcarni

svoltasi in occasione
di Agriumbria abbiamo trac-

ciamo il bilancio del primo
anno di gestione collegiale

na forza propulsiva,
Uche non viene meno

neanche sotto i colpi
dell’attuale, gravissima crisi

B sidente
nto del presiden
Confcommercio

ed

economica
e sociale.
E’ la forza di
migliaia di
micro, pic-
cole e medie imprese, che
la recessione ha piegato
senza spezzare e che
vogliono ancora costruire
futuro, nonostante un pre-

I macellai Federcarni e I'appuntamento di “iMeat”

Carlo Sangalli:
la Vostra
coragglosa
determinazione

ostinata

passione

sente fatto di consumi in
caduta libera, credito latitan-
te, burocrazia asfissiante e
pressione fiscale alle stelle.
Ebbene, credo che eventi
come “iMeat” siano davvero
emblematici della coraggio-
sa determinazione e dell’'o-

segue a pag. 3

tre anni, risolvere il debito

. cercando, nel
frattempo, di
ricostruire una

della Federazione.
A proposito di
bilancio, il ren-

segue a pagina 7

8

Ecco il numero
per collegarti
con Federcarni

Federcarni ad "“iMeat”
(domenica 12 maggio)

Area dialogo

v/ ore 10- Assemblea
nazionale Federcarni
elettiva e di bilancio

FEDERCARNI
ore 12 - “Fare rete”:

esempi reali del fare rete in bottega (mar-
chio di gruppo, consorzio di macellai)

ore 13 - |l futuro del macellaio:
Mastermeat

ore 14 - Consumare meno, ma consumare
meglio (il valore della qualita del macellaio).

Area Federcarni
(dalle 9.30 alle 16.30)

v Dimostrazioni e dialogo sulla bottega
delle carni: dalle preparazioni alla for-
chetta.

v Dimostrazione di taglio povero: la qualita
del macellaio per un prodotto di qualita
economico.

Grasso e ossa: per i macellai
la giungla delle tariffe
Passi avanti nell'incontro
con Assograssi

| 23 aprile rappresentanti
Idei macellai di diverse

regioni e province italia-
ne guidati dal presidente
nazionale Federcarni
Maurizio Arosio e con il presi-
dente dell’Associazione
macellai di Milano e provincia
Giorgio Pel-
legrini e il sot-

segue a pag. 7

toscritto, hanno incontrato i
rappresentanti Assograssi a
Buccinasco (Milano) per fare
il punto della situazione sulla
delicata questione del grasso
e delle ossa.

| punti salienti emersi da que-
sto incontro sono stati i se-
guenti:

1) esistono a




itggionellg M aturmeat:

....assicuraituoi salumi alla tradizione ... frollale carniin qustose e sicure bistecche

il futuro
delle tradizioni italiane
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LASCIATO DAL MINISTERD DELLO SVILUPPD ECONOMICO
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Lta

Latina: la 19esima
Festa dei Macellai

alla 19esima edizione, svoltasi recentemente nella splen-

dida cornice dell’Aenea’s Landing a Gaeta. Erano tra i
presenti Vincenzo Zottola, presidente della Confcommercio
della provincia di Latina, che ha dato il saluto di benvenuto agli
oltre 200 operatori del settore provenienti da tutta ltalia; il presi-
dente Federcarni della provincia di Latina Augusto Muraro, il
presidente nazionale Federcarni Maurizio Arosio.
“Criteri di degustazione delle carni, progetto sperimentale” e
“Aggregazioni e reti d’impresa” sono stati i temi affrontati alla
favola rotonda promossa in occasione dell’evento ed alla quale
hanno partecipato la giornalista specializzata in enogastrono-
mia Tiziana Briguglio, Angelo Mengoni, vicepresidente della
Societa nazionale di buiatria, e Bernardino Quattrociocchi, pre-
side della facolta di Economia dell'Universita di Latina.
Primo tema trattato dagli intervenuti: la necessita di creare un
marchio volontario per la qualita delle carni bovine vendute
nelle macellerie tradizionali. Locali piu accoglienti, pulizia irre-
prensibile e prodotti ben ordinati, ma soprattutto marchio di
qualita e garanzia di professionalita. La proposta del presidente
Muraro e degli altri soggetti proponenti — Angelo Mengoni, il
presidente UMAO Paola Fioravanti e la giornalista Tiziana
Briguglio - e stata quella di sviluppare un progetto per il marchio
per valorizzare la qualita delle carni bovine che arrivano sulle
nostre tavole. Fare sistema e fare sinergia: questa la proposta
del presidente Zottola sottolineando I'importanza delle reti di
impresa che rappresentano una buona opportunita per il rilan-
cio dell'economia del settore. “Fare rete e fondamentale”: que-
sto il commento di Zottola. “Dobbiamo trovare insieme le solu-
zioni — ha detto il presidente della Confcommercio di Latina -
che possano migliorare il lavoro degli operatori commerciali e
soddisfare le esigenze dei consumatori. Si puo organizzare la
comunicazione, fare acquisti insieme o realizzare laboratori”. Il
dibattito sviluppato alla Festa dei macellai di Latina e stato un
momento importante per chiarire ancora meglio quali siano le
specificita dei macellai, veri e propri artigiani del settore, che
vogliono distinguersi dalla grande distribuzione. Durante la
manifestazione e stata consegnata una targa a Natale
Gonnella quale macellaio “storico” della citta di Gaeta.

v ivace Festa dei Macellai della provincia di Latina, giunta
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E' meglio preferire la carne bio?
C'e ancora molto da

’agricoltura biologica &
Ldisciplinata in modo

rigoroso a livello euro-
peo e nazionale. L'Unione
Europea ha adottato anche
norme per le produzioni zoo-
tecniche biologiche, per
garantire in primis il benes-
sere degli animali, che ven-
gono allevati anche all’aper-
to, tenendo conto delle loro
esigenze comportamentali e
alimentari. In aggiunta a cio,
le motivazioni alla base del-
l'acquisto di prodotti biologici
da parte del consumatore
sono per lo piu legate alle
preoccupazioni per impatto
ambientale e la salute.
In ltalia esistono

importanti riviste di medicina
del mondo, gli Annals of
Internal Medicine. Hanno
studiato diverse popolazioni:
chi mangiava bio, chino e
chi in parte. | risultati non
evidenziano alcuna differen-
za nutrizionale significativa
tra gli alimenti biologici e gli
altri. A differenza di quanto
ipotizzato da alcuni, non
contengono piu vitamine, ma
solo in qualche caso piu
fosforo. Allo stesso modo,
non hanno mediamente piu
proteine 0 meno grassi,
anche se in qualche caso
hanno piu acidi
grassi omega

diverse aziende
che producono
e commercializ-
zano carne bio-
logica. Per la
maggior parte si
tratta di esempi

Lucia Taragnoloni

Biologa nutrizionista libero
professionista.

Ricercatrice affiliata al
Centro Studi Nutrizione
Umana di Gubbio (Perugia)

di filiera corta
che valorizzano i produttori
locali e i loro prodotti, con
tutti i vantaggi possibili che
ne conseguono. Le possibi-
lita di trovare carne bio sono:
acquistare direttamente in
azienda, sia i capi sia i tagli
desiderati (con risparmio di
denaro), frequentare mense
o punti vendita specifici
(costo piu elevato) oppure
utilizzare sistemi di conse-
gna a domicilio come fa, ad
esempio, 'Emilia Romagna.
Ma quali sono i vantaggi € i
limiti del consumo di carne
bio? Un gruppo di studiosi
dell'Universita di Stanford
(California) ha pubblicato un
lavoro su una delle piu

3. Tuttavia,
alcuni sosten-
gono che le
carni bio siano
meno grasse e migliori per
la salute avendo un alto
tenore di acidi grassi insaturi
e bassa quantita di acidi
grassi saturi. L'analisi di car-
casse di animali allevati con
metodi biologici, inoltre, ha
evidenziato un maggior con-
tenuto di grasso intramusco-
lare, che potrebbe essere
associato a caratteristiche
organolettiche migliori.

Un dato sicuramente a favo-
re della carne bio & che gli
antibiotici sono somministrati
solo in casi eccezionali, ridu-

scoprire

cendo cosi il rischio dello
sviluppo di batteri resistenti
che costituiscono una seria
minaccia alla salute. Sono
invece minori le certezze sul
fronte dell’eventuale conta-
minazione con residui chimi-
ci, metalli pesanti, diossine e
pesticidi (ubiquitari nel’am-
biente), per carenza di dati
scientifici a riguardo, come
afferma Sergio Ghidini, vete-
rinario dell’'Universita di
Parma.

In realta cio che & piu evi-
dente é che c’e ancora
molto da indagare e da sco-
prire sulle
effettive
caratteristi-
che
ambientali,
nutrizionali
e sulla
sicurezza
delle carni
biologiche.
Pertanto,
al momen-
to non si
puo affer-
mare con
certezza assoluta che sia
meglio preferirle a quelle tra-
dizionali.

Non é certo, infatti, il valore
nutrizionale che diversifica il
biologico dal prodotto tradi-
zionale, almeno fino a quan-
do i sistemi di coltivazione,
allevamento e trasformazio-
ne non risponderanno a
regole condivise e uniformi a
livello internazionale.

Per il futuro, quindi, si spera
di saperne un po’ di piu.

Lucia Taragnoloni

stinata passione che questa
forza viva e vitale racchiude.
Ne sia reso merito al presi-
dente Maurizio Arosio e a
tutte le aziende rappresentate

da Federcarni cui, dunque, va
il mio piu vivo apprezzamento
e ringraziamento per l'impe-
gno profuso nel promuovere
questa manifestazione.

E’ stato fatto moltissimo, e al
meglio, centrando obiettivi
davvero importanti. Come I'a-
ver realizzato un “luogo” di
incontro e confronto specifica-
mente dedicato agli operatori
di questo comparto food, nel-
I'ottica del business to busi-

ness ed in linea con i piu
avanzati standard di aggiorna-
mento e valorizzazione pro-
fessionale. Una “vetrina” dina-
mica, capace di gettare un
ponte fra passato e futuro, fra
rispetto della tradizione e
ricerca di innovazione, in linea
con gli asset fondamentali del
patrimonio di esperienze e
competenze della categoria:
attenzione al cliente, forma-
zione continua, legame con il

Carlo Sangalli:

territorio e promozione delle
sue specificita gastronomiche.
Ancora una volta, dunque,
Federcarni — la memoria nel
cuore e il futuro nella mente -
€ riuscita a confermare con-
cretamente la propria vocazio-
ne storica a confrontarsi con
I'evoluzione strategica del set-
tore. Cosi testimoniando
quanto sia vitale e prezioso,
per la crescita economica e
sociale del Paese, il ruolo

la Vostra coraggiosa determinazione...

segue da pag. 1

delle imprese rappresentate.
Risorsa pregevolissima, che
merita di essere coltivata e
sostenuta e sulla quale occor-
re specificamente investire, se
si vuole davvero tornare a
crescere e competere.

E’ questo, d’altro canto, I'o-
biettivo comune della Federa-
zione e di Confcommercio:
continuare a lavorare insieme,
pur tra le difficolta del presen-
te, per costruire un’ltalia piu

ambiziosa e con un futuro
migliore.

A Federcarni ed alle imprese
del settore, che a quest'ambi-
zione mostrano di voler porta-
re il loro fattivo contributo,
cosi come a ModenaFiere,
perfetta “padrona di casa”,
nonché a tutti i partecipanti
all’evento, vanno, dunque, i
piu sentiti auguri di buon lavo-
ro, miei personali e dell'intera
Confederazione, per 'oggi e
per il domani.

Carlo Sangalli
Presidente
di Confcommercio
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Successo delliniziativa realizzata da Federcarni

Ad Agriumbria il primo educational

per i bambini

sulla lavorazione delle carni suine

pandato ben oltre le
E aspettative il successo
dell’'educational rivolto ai
bambini delle elementari che
Federcarni ha tenuto ad
Agriumbria sulla storia del
“maiale e del macellaio”.
Solo nella prima delle due gior-
nate previste per l'iniziativa, ai
circa 30 alunni della quarta
classe elementare di Bastia
Umbria, a cui l'incontro era
rivolto, se ne sono presto
aggiunti spontaneamente piu
del doppio, attratti dall’abilita di
narratori dei macellai che
hanno fatto da docenti. | ragaz-
zi hanno incontrato i maestri
macellai per imparare “la storia
del maiale e del macellaio” —
cioé alcuni aspetti dell’alleva-
mento dei suini e della loro
lavorazione - che & indissolu-
bilmente legata alle radici con-
tadine della terra umbra. Muniti
di tutto cid che serve a garan-
tirli dal punto di vista della sicu-
rezza e delligiene, i ragazzi
hanno preso parte attiva alla
lavorazione dell'impasto e alla
preparazione delle salsicce
che poi hanno potuto portarsi a
casa per gustarle assieme alle
loro famiglie. | giovanissimi stu-
denti hanno ascoltato le descri-
zioni del presidente provinciale
Federcarni di Perugia Paolo
Roselletti e del vicepresidente
Lucio Tabarrini, che poi hanno
coinvolto gli scolari nella pre-
parazione pratica delle salsicce
mostrandone le fasi di lavora-
zione (utilizzando, tra I'altro,
anche una macchinetta vec-
chia di 120 anni).
Il ciclo di lavorazione del maia-

le e di consumo delle sue varie
parti & stato presentato come
una vera e propria lezione
sulla storia dei nonni di questi
bambini. Storia che in una
societa ai tempi prevalente-
mente agricola ruotava, da un
punto di vista alimentare, pro-
prio attorno all’allevamento,
alla lavorazione e al consumo
durante I'anno di questo pre-
zioso animale di cui, tradizio-
nalmente “non si buttava
nulla”, e che ancora oggi rap-
presenta un caposaldo sia
delle tavole quotidiane degli

“Lesperienza che
abbiamo finora fatto
nelle scuole — ha
commentato Paolo
Roselletti — ci ha
dimostrato che i
ragazzi partecipano
con entusiasmo a
questo tipo di attivita.
Sono curiosi, fanno
domande alle quali
siamo sempre molto contenti
di rispondere. Il nostro obietti-
vo & proprio quello di contribui-
re alla formazione di quelli che
domani saranno consumatori

arrivare nel piatto. E’ invece
importante che si approprino di
queste competenze per poter
poi scegliere la qualita, ovvero
solo cio che contribuisce ad

della Regione Umbria Catiu-
scia Marini si & fermata qual-
che minuto apprezzando l'a-
zione che Federcarni sta com-
piendo da tempo per avvicina-

CARNL

L'assessore regionale alle Politiche agricole Fernanda
Cecchini allassemblea dei macellai ad Agriumbria

_ Carni: una filiera “corta”
e rilancio delle produzioni di qualita

Limpegno a costituire in Regione Umbria
un tavolo permanente di confronto

re carni, provenienti da tutta ltalia. E con Agriumbria l'as-

sembla nazionale Federcarni per la prima volta si e svolta
in Umbria (presenti il presidente Maurizio Arosio e i membri del
Consiglio nazionale della Federazione). All'assemblea dei macel-
lai Fernanda Cecchini, assessore alle Politiche agricole della
Regione Umbria, ha sottolineato come sia necessaria una colla-
borazione sempre piu stretta fra le produzioni di qualita umbre e
del resto d’ltalia con le aziende commerciali di qualita, arrivando
alla costituzione di una filiera corta che funzioni. Questa filiera e

a d Agriumbria hanno partecipato 400 imprenditori del setto-

maggiormente importante nel settore delle carni dove la qualita
deve essere garantita in ogni passaggio.

L'assessore si e presa l'impegno di costituire in Regione un tavo-
lo permanente in cui agricoltori, operatori della filiera della carne
e macellai, possano incontrarsi per confrontarsi su strategie di
mercato e nuovi modi per il rilancio delle produzioni di qualita.
Numerosi interventi si sono susseguiti con richieste di iniziative
che tutelino la categoria soprattutto in merito all’unicita delle inter-
pretazioni delle norme da parte degli organi di controllo (piu inter-
pretazioni a seconda dei vari organi ispettivi) e alla necessita di
piu controlli per le macellazioni private che nascondono ancora,
troppe volte, vendite in nero della carne soprattutto bovina.

umbri, sia della tradizione eno-
gastronomica per cui 'Umbria
€ famosa in ltalia, con la “nor-
cineria”.

ancora piu informati e consa-
pevoli. Oggi i ragazzi hanno
perso I'esperienza diretta del
percorso che fa il cibo prima di

una corretta alimentazione”.

E nel suo tour per la manife-
stazione che era venuta ad
inaugurare, anche il presidente

re i piu piccoli alle tradizioni del
territorio umbro e alle basi di
un corretto consumo del pro-
dotto carne.

primaria ed originaria del famoso “pac-

chetto igiene“ che stabilisce i rinnovati
principi di sicurezza alimentare validi per
tutti i Paesi aderenti alla Comunita euro-
pea, prevede 'obbligo della rintracciabilita’
dei prodotti alimentari in qualsiasi fase della catena com-
merciale e quindi fino all'esercizio al dettaglio e, recepi-
to a livello nazionale, prevede anche le relative sanzioni
tramite il dl.vo 190/2006. In tema di responsabilita il
Regolamento CE n. 178/2002 testualmente prevede,
allart.17: “spetta agli operatori del settore alimentare
(OSA) e dei mangimi garantire che nelle imprese da
essi controllate gli alimenti o i mangimi soddisfino le
disposizioni della legislazione alimentare inerenti alle
loro attivita in tutte le fasi della produzione, della trasfor-
mazione e della distribuzione e verificare che tali dispo-
sizioni siano soddisfatte”. L'operatore del settore alimen-
tare & definito come “la persona fisica o giuridica respon-
sabile nel garantire il rispetto delle disposizioni della legi-
slazione alimentare nellimpresa posta sotto il suo con-
trollo”. Tale responsabilita si deve manifestare anche
mediante un adeguato sistema di rintracciabilita da
attuarsi in tutte le fasi della produzione, della trasforma-
zione e della distribuzione, con obbligo per gli operatori
di individuare i fornitori di alimenti, animali e mangimi
(rintracciabilita a monte) e le imprese alle quali hanno
fornito i propri prodotti (rintracciabilita a valle), con siste-
mi e procedure documentati.
Tuttavia, I'obbligo delle procedure di rintracciabilita deve
intendersi finalizzato alla gestione della rintracciabilita ai

II Regolamento CE 178/2002, norma

Il Regolamento CE 178/2002

La rintracciabilita dei prodotti alimentari

fini della gestione dell’allerta alimentare ed al ritiro dal
commercio di prodotti alimentari e mangimi pericolosi, e
non, specificamente, alla corretta commercializzazione
dei prodotti alimentari stessi, anche se ultimamente le
due finalita tendono ad essere considerate sostanzial-
mente sovrapponibili. Si noti che, nella pratica, all’'opera-
tore non viene richiesto di risalire all’origine della materia
prima, ma semplicemente di individuare il soggetto che
gli ha fornito la stessa: soggetto che potrebbe essere
un imprenditore agricolo, un altro commerciante al detta-
glio, un commerciante allingrosso, un importatore, ecc.
Per tracciabilita si intende, invece, la possibilita di “rin-
tracciare o seguire i singoli componenti o materie prime
utilizzate all'interno di uno stabilimento alimentare in ogni
momento dell’attivita produttiva nel percorso di produzio-
ne dell’alimento stesso”.

Qu'indi, rintracciabilita e tracciabilita sono due cose diver-
sel

Ancora: il regolamento 178/2002 non prescrive agli ope-
ratori 'adozione di specifici mezzi per garantire la rintrac-
ciabilita (esempio: archiviazione delle fatture commercia-
li, strumenti elettronici, codici a barre, ecc). La scelta
degli strumenti di raccolta e custodia dei dati sono per-
tanto rimessi alle scelte organizzative dei soggetti obbli-
gati (del’O.S.A.). Certamente, pero, la conservazione
dei documenti di ricevimento delle merci, delle fatture e

dei documenti di spedizione delle stesse,
risulta uno dei metodi piu semplici ed effi-
caci per assolvere agli obblighi previsti
dalla norma. A prescindere dalle procedu-
re utilizzate, si deve essere in grado di
fornire,, a richiesta delle autorita di con-
trollo, le informazioni essenziali in merito al’approvvigio-
namento di qualsiasi alimento posto in vendita e cioe:
nominativo e recapito del fornitore; natura del bene rice-
vuto (carne, acqua minerale, ecc). Inoltre, se si tratta di
operatori allingrosso o di industrie alimentari, laboratori,
ecc. questi dovranno anche rendere disponibile la lista
dei clienti acquirenti un determinato bene. E’ escluso,
ovviamente, solo I'obbligo di segnalare il consumatore
finale da parte del dettagliante, anche perché il consu-
matore finale al quale la merce & venduta resta spesso
sconosciuto al dettagliante stesso in quanto questi non e
tenuto a conoscerne indirizzo o recapito.
E’ altresi compito dell'impresa procedere al ritiro dal
mercato dei prodotti non conformi o sospettati di esserlo
e al richiamo, con opportuna informazione, di tali alimen-
ti eventualmente gia forniti ai consumatori, con informa-
zione delle autorita competenti (autorita sanitaria -Asl )
sugli interventi adottati per evitare rischi al consumatore
finale.
Gli organi di controllo applicano sanzioni proporzionate e
dissuasive poste in essere dagli Stati membri. Con il
decreto legislativo 5 aprile 2006 n.190, sono state fissa-
tele sanzioni previste per la violazione del Regolamento
178/2002.

Giovanni Pietro Pirola
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Traditionsmarke der Profis

Il coltello ,energico”

Per coltelli sempre taglienti
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= Manico sicuro, antisdrucciolo con ampio = Per ogni settore |'acciaino giusto
appoggio per il pollice + B
= Miglior qualita
= Lama lucida, stabile . . : : s
= Manico di plastica pregiata, igienico
= lgienicamente perfetto -

nessun sedimento tra lama e manico
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I macellai

chiedono ...
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Federazione utile ai macellai.
Questo giornale &, ormai, una
realta consolidata; gli sponsor
sono pochi, ma qualificati, con-
tribuiscono a rendere possibile
questo sforzo economico e
siamo arrivati a distribuire 6.000
copie effettive. Vi chiedo uno
sforzo per farci arrivare sempre
piu notizie, informazioni, pareri
di esperti e rendere ancora piu
vivo questo mezzo che lega
tutto il nostro mondo e dimostra
come, da Nord a Sud, abbiamo
gli stessi problemi, le stesse dif-
ficolta da affrontare. Anche il
sito di Federcarni, aggiornato
costantemente con le notizie
che arrivano dalle Associazioni
provinciali che si impegnano
nellattivita sindacale, aumenta i
propri visitatori. Lo dimostrano il
numero di richieste per frequen-
tare scuole per macellai e le
domande che iniziano ad arriva-
re agli esperti delle rubriche pre-
senti nella pagina di apertura
del sito.

Attraverso internet una rete di
contatti sta iniziando a ricostruire i
rapporti con le Ascom provinciali.
Il grande successo arrivato con
Eurocarni, é stato il trampolino
di lancio per avere richieste di
partecipazione ad altri eventi:
dalla recente presenza ad A-
griumbria (la nostra Federa-
zione deve tornare ad essere
faro per tutti quei colleghi del
Centro-Sud ancora cosi nume-
rosi e attivi nelle loro storiche
botteghe, pronti a raccogliere la
sfida del futuro) ed ora a
Modena ad “iMeat” presso que-
sta nuovissima fiera, interamen-
te dedicata alla nostra catego-
ria. Anche “iMeat” deve diventa-
re la nostra fiera, e ci giochiamo
credibilita nel costruire un even-
to che sia utile ai macellai con
la presunzione di poterlo espor-
tare in altre province dove forte
¢ la categoria mentre l'interesse
delle aziende che fanno riferi-

mento a noi € frammentato e
non riesce a coagularsi intorno
ad un progetto comune.

Noi offriamo loro questa oppor-
tunita dimostrando, qui a Mo-
dena, come puo evolversi il no-
stro lavoro. Quest’occasione di
incontro ad “iMeat” ha anche un
momento sindacale con I'As-
semblea elettiva di Federcarni e
il bilancio economico 2012.

Ci attende un percorso non faci-
le con la crisi economica, la
sempre difficile situazione politi-
ca, le market farm che godono
di forti agevolazioni europee
creando differenze sulle possibi-
lita di sviluppo in barba alla con-
correnza con cui tanti si riem-
piono la bocca. E, ancora, le
macellazioni familiari senza
applicare le regole e senza con-
trolli, mentre invece & sempre
facile entrare in un negozio per
strada ed esigere il rispetto di
una delle migliaia di regole che
nel tempo si sono accumulate,
spesso in contraddizione, obso-
lete e talvolta stupide.

Lo abbiamo visto anche in que-
sto periodo: con l'industria che
ha fatto quello che gli pare e le
macellerie di carne equina che
hanno dimezzato le vendite.
L'autorita cosa fa? Controlla e
sanziona le botteghe. Ma ricor-
diamo insieme che i casi dei
vitelli italiani estrogenati, i vitello-
ni gonfiati d’acqua con gli steroi-
di, le mucche cannibali, i polli
alimentati ad antibiotici, non
sono figli dei macellai e delle
loro botteghe, ma di industrie
senza scrupoli e di piccoli uomi-
ni disposti a tutto per il denaro.
Ma chi paga in realta?

Noi. | nostri negozi, le nostre
famiglie, la nostra vita e i con-
sumatori ignari perché dietro a
queste forme di tutela per i con-
sumatori, leggi etichette, in
realta vi sono gli interessi dei
grossi produttori, non certo
chiarezza o qualita. Faccio un

esempio che ho ricordato all’as-
semblea ad Agriumbria: cono-
scete qualche vostro cliente che
sia interessato a dove sia
macellato il bovino? Oppure
che capisca, leggendo I'etichet-
ta, il perché sia stato allevato un
po’ qui e un po’la? lo non ne
conosco; invece tanti mi chiedo-
no cosa il bovino mangi, come
venga allevato, dove, da chi, se
io conosco chi lo alleva.

Invece, queste etichette oltre a
non soddisfare i clienti, sono
fonte di tanta costosa burocra-
zia e di lucrose multe da mi-
gliaia di euro. Non perché ven-
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esaurirsi con tutte le notizie tec-
niche e i codici all’arrivo nei
nostri frigoriferi. Al consumatore
noi macellai dobbiamo dare le
informazioni che lo interessano
e che possa capire con facilita:
dove é stato allevato e, dove
possibile, da chi e con che ali-
menti. Credo sia necessario
stabilire forme di collaborazione
con gli allevatori onesti, con
quelli che credono giusto condi-
videre la loro esperienza con la
nostra esperienza e insieme
costruire qualita e sicurezza.
Abbiamo un altro grande pro-
blema che si presentera nei

a

cane

persone in difficolta. Ad
Agriumbria ho proposto di stu-
diare un’iniziativa comune da
pubblicizzare per dare dimostra-
zione che non vendiamo gioielli,
ma qualita, e che & possibile
avere la nostra qualita con un
prezzo accessibile a tutti.

Un ultimo appello lo faccio ai
media che troppo spesso diffon-
dono notizie (anche in modo
errato) su presunti allarmi ali-
mentari: € vero che il diritto
allinformazione & sacrosanto,
ma dare notizie usando parole
allusive per creare la notizia,
anche quando non é tale, non

la prima
"Olimpiade”
del macellaio
gastronomo

a squadra dei macellai di
Lodi si & aggiudicata la
rima “Olimpiade” del

zata da Federcarni ad Agrium-

dotti qui a fianco I'evidenza del
risultato conseguito da llario
Lui, Gaetano Bertelli, Luciano
Astorri.

La competizione promossa
da Federcarni ad Agriumbria

Ai colleghi di Lodi

macellaio gastronomo organiz-

bria. Lasciamo agli articoli ripro- |

TRIONFO IN UMBRIA

Parlano
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dei macellai
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T el disos

diamo un veleno, in questo ca-
so sarebbero sacrosante, ma
perché forse quella mattina la
penna non scriveva bene,
oppure piu verosimilmente,
sono troppo complicate e il
tempo che devi dedicare ai
clienti non sempre ti permette di
registrare, minuto per minuto, il
pezzo di carne che hai venduto.
Noi siamo favorevoli all’etichet-
tatura delle carni, ma deve

prossimi mesi: la crisi economi-
ca stringe le borse dei cittadini.
Le famiglie con figli precari o
disoccupati sono destinate a
consumare le riserve accumula-
te durante la loro vita lavorativa.
Noi dobbiamo avere una gran-
de attenzione, per valutare
come muovere la nostra attivita,
per non perdere clienti e reddi-
to, aiutando i consumatori con
iniziative che non allontanino le

solo & scorretto, ma dannoso
per i consumatori e per tutte le
persone che basano il proprio
reddito in quell’attivita. Questi
allarmi creano dubbi e panico,
non hanno — a mio parere -
nulla a che vedere con la libera
stampa che aiuta a crescere e
a migliorare i propri lettori.

Maurizio Arosio
presidente Federcarni

Grasso e ossa ...

segue da pag. 1

tutt'oggi, come hanno fatto
notare alcuni rappresentanti di
categoria dei macellai, evidenti
differenziazioni di tariffa e di
servizio da parte dei raccogli-
tori di grasso e ossa “materiale
di categoria 3” (ricordiamo il
Reg. CE n. 1069/2009) sul ter-
ritorio nazionale, ed anche
significative differenze di prez-
z0 da comune a comune nella
stessa provincia. Dobbiamo, a
questo punto, mettere in risalto
le differenti situazioni che si
ritrovano sul territorio: esistono
punti vendita/macellerie,
macelli a capacita limitata che
si sono dovuti adeguare per

diventare bolli CEE. Quindi
sono diverse le quantita, le fre-
quenze, di asporto del mate-
riale di cat. 3 a cui si associa
per i macelli anche la spesa di
asporto materiale Cat. 1 come
le pelli.

Altra differenza emersa: chi
effettua il ritiro degli scarti di
lavorazione, rimanendo anche
solo nella cat. 3, sono, a
seconda delle zone, o diretta-
mente le grandi ditte che con-
feriscono ai “colatori” (smaltito-
rifinceneritori), quindi prezzi piu
contenuti in genere, o
“padroncini”, vettori, che porta-
no a queste grandi ditte il
materiale da loro raccolto,
quindi con costi piu alti del ser-
vizio.

Esempi di costi: a Milano
siamo in un intervallo di spesa

per grasso e ossa che va 51 a
67 euro + Iva, quindi con una
media di 60 euro per quattro
passaggi al mese; 'Emilia e
sullo stesso livello di costi;

Luca Ballabio, medico
veterinario libero
professionista igienista
alimentare, collaboratore
dell’Associazione Macellai
di Milano

e di Federcarni

Latina, invece, si

aggira sui 100 euro al mese;
Belluno/Padova 80 euro,
Treviso 100 euro, Vicenza 105
euro. In Toscana arriviamo a
100/120 euro.

A Mantova esistono tre diffe-
renti prezzi a seconda del Co-

mune: da 50 a 150/200 euro.
2) Si vuole a questo punto,
con lintervento di
Assograssi, arriva-
re ad una pianifi-
cazione dei prez-
zi del servizio
mediante la
creazione di un
listino prezzi a livel-
lo nazionale.
Assograssi con-
tattera tutti i pro-
pri associati
affinché si livelli-
no i prezzi del
servizio, sia che esso sia svol-
to dalle maggiori ditte raccogli-
trici sia se la raccolta venga
effettuata dai cosiddetti
padroncini o intermediari. Si
tenga presente che la differen-
ziazione di costi comunque

sara sempre attuata per loca-
lita (con comuni difficili da rag-
giungere o comunque fuori dal
giro dei raccoglitori).

3) Si & poi arrivati a concorda-
re con Assograssi una diminu-
zione dei costi dove realmente
il macellaio ha quantitativi
minimi di scarto, grasso e
ossa. Prendiamo, ad esempio,
chi lavora solo merce sotto-
vuoto, gia spolpata e disossa-
ta: parliamo di quantitativi che
possono arrivare a 100 kg al
mese circa.

Questo € quello che &€ emerso
dall’ultimo incontro, e sono
importanti le risposte che sono
state date. Speriamo di arriva-
re presto ai fatti dopo tante
parole e discussioni.

Luca Ballabio




Se 1l piatto piange?

Dona ai tuoi piat” tu

Pagani Chef, gusto e creativita nelle carni

Tutte le novita, i consigli e le ricette sono stati scelti e catalogati nel volume: “Pagani Chef™.

Consultandolo troverete tantissime nuove idee, facili da realizzare ma con grande consenso di pubblico, utili
suggerimenti descritti passo per passo, con un linguaggio semplice e chiaro.

Durante i corsi dimostrazione tenuti dai nostri tecnici specializzati, avrete la possibilitd apprendere i metodi e le
tecniche pill innovative per la preparazione ¢ la trasformazione delle carni per ottenere tante alternative appetitose e
di pronto consumo.

Richiedi il tuo volume “Pagani Chef” direttamente allo 02 5456785

| sorriso che meritano
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www.paganichef.it

| FRATELLIPAGANIS.p.A. | Ringraziamo tuttiiGentili Clienti che abbiamo avuto
! . i - | il'piacere di accogliere ad EUROCARNE 2012, perla
Via Ennio 20- 20187 Milano-Malis |  fqucia e 1'affetto dimostrateci,
Tel. +38 02 5486788 (ra.) | Marco e Fra :0 Cardazzi, insi a tutto lo staff
Fax +38 02 56191476 | Pagani, rinnovano il loro impegno professionale per

E-mail: ipagani@fratellipaganiit | egsere sempre all'altezza delle Vostre aspettative.
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