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Meno carne, pit pane e pasta:
~comelacrisi
cambia consumi e abitudini

Il dato sulla tavola degli umbri & emerso
in occasione dell’assemblea regionale
Federcarni-Confcommercio di Perugia

eno carne
sulle tavole
degli umbri, e

non per scelta, ma
per effetto della crisi,
che costringe a fare
pesanti rinunce
anche in fatto di pro-
dotti alimentari. Negli
ultimi mesi gli opera-
tori del settore hanno
rilevato un calo del
15-10% nelle vendita di carne,
mentre e parallelamente cre-
sciuto il consumo di pasta — che
spesso ¢ il piatto unico di un
pasto — e di pane.

Uno scenario preoccupante,
emerso nel corso
del’Assemblea regionale di
Federcarni-Confcommercio, che
si & svolta a Perugia presso
I'Universita dei Sapori e a cui
hanno partecipato — oltre ai ver-
tici Federcarni della provincia di
Perugia e di Terni — anche il sin-
daco di Perugia Wladimiro
Bocecali, il presidente nazionale
Federcarni Maurizio Arosio, la
presidente dell'Universita dei
Sapori Anna Rita Fioroni, il
direttore
Confcom-
mercio della

provincia di Perugia Vasco
Gargaglia.

Tanti gli operatori del settore
che si sono ritrovati per fare il
punto sulla realta e le prospetti-
ve di una categoria in profonda
trasformazione, che vive non
poche difficolta, ma che & impe-
gnata a rispondere in maniera
moderna ai mutamenti delle esi-
genze dei consumatori e del
mercato. Cosi — in un contesto
generalizzato di calo dei consu-
mi di carne — resistono i pronti a
cuocere e i preparati, funzionali
alle esigenze di tante persone
che non hanno tempo per cuci-
nare e cercano soluzioni prati-
che e veloci senza rinunciare al
gusto. “La nostra categoria —

..................... - ha sottolineato nel

Segue a pagina 9

suo saluto introdut-

Migliaia, milioni di individui
lavorano, producono e rispar-
miano nonostante tutto quello
che noi possiamo inventare
per molestarli, incepparli, sco-
raggiarli. E’la vocazione natu-
rale che li spinge, non soltan-
to la sete di denaro. Il gusto,
l'orgoglio di vedere la propria
azienda prosperare, acquista-
re credito, ispirare fiducia a
clientele sempre piu vaste,
ampliare gli impianti, abbellire
le sedi costituiscono una
molla di progresso altrettanto
potente che il guadagno. Se
cosi non fosse, non si spie-
gherebbe che ci siano
imprenditori che nella propria
azienda prodigano tutte le loro
energie e investono tutti i loro
capitali per ritrarre spesso utili
di gran lunga piu modesti di
quelli che potrebbero sicura-
mente e comodamente otte-
nere con altri impieghi.

Luigi Einaudi

Il numero

per collegarti

| con Federcarni

IL PUNTO

Riflessioni su questo 2013

E passato ormai un quarto di questo 2013.

L’aspetto piu negativo € la mancanza di lavoro: i

giovani e i lavoratori di tante aziende costrette alla

cassa integrazione o alla chiusura. La politica — le
elezioni si sono appena svolte: vediamo il gover-

4 no che nascera — non riesce a trovare soluzioni
forse perché il nostro sistema ha trascurato da
troppo tempo il valore aggiunto di questo Paese

che la bellissima frase di Luigi Einaudi (grande economista e

Presidente della Repubblica dal 1948 al 1955) riportata qui a fianco

ricorda: la capacita dei tantissimi imprenditori che sono il vero valore

aggiunto del nostro Paese. | tanti piccoli imprenditori che non dob-
biamo sacrificare sull'altare del “grande e bello”. Un esempio per

tutti: il “sempre aperto” non ha portato a vendere di piu, ma solo a

creare una concorrenza disumana e a disconoscere valori importan-

ti come |l ritrovarsi in un giorno di festa.

Maurizio Arosio

Scarti degli animali: la “liberalizzazione” che manca

A proposito di liberalizzazioni, non capisco percheé sia cosi difficile,
alla luce delle odierne conoscenze, liberalizzare la possibilita di
gestire diversamente gli scarti animali delle macellerie. Oggi lo sce-
nario non é piu la distruzione di un prodotto pericoloso, ma l'apertu-
ra verso nuovi mercati non di rifiuti, ma di un prodotto alimentare
adatto alla vendita fino a quando il macellaio, per meglio acconten-
tare i priori clienti, lo scarta. E da quel momento sembra diventare
radioattivo: bidoni sigillati, marchi verdi, automezzi con diciture da
rifiuti pericolosissimi. E’ tutto molto esagerato. Il mercato sta cam-
biando: dobbiamo rendere economicamente attiva la trasformazione
di questo prodotto.

Chiediamo di ristabilire in modo piu equo i costi del ritiro: un’indagi-
ne nazionale compiuta grazie ai presidenti Federcarni provinciali, ha
evidenziato disparita e costi esagerati in molte provincie. Ci confron-
teremo con Assograssi, chiederemo alle Regioni di valutare le
nostre proposte che favoriscano I'apertura di mercati e la fine di un
diritto di esclusivita.

A tutti Voi chiedo di sostenerci facendo ‘“trincea” con la Federazione.

Maurizio Arosio
presidente Federcarni

a forte risonanza avuta dai

l recenti episodi (che hanno
oinvolto grandi marche e

gruppi distributivi) di presenza di
carne di cavallo — non dichiara-
ta in etichetta - nei preparati per
lasagne, ravioli, tortellini, fino
alle polpette, ha portato un
danno, afferma Giorgio
Pellegrini, presidente dell’As-

sociazione Macellai di
Milano e Provincia di
Confcommercio e con-
sigliere nazionale Federcarni
“anche a noi macellai, che nulla
c’entriamo ed anzi, da sempre,
siamo i garanti della qualita del
prodotto, a tutela della salute
del consumatore”.

Leffetto mediatico ha infatti pro-
dotto un duro colpo nei confron-
ti delle macellerie equine del

Non demonizziamo la carne equina

nostro Paese, “incolpevoli desti-
natarie — sottolinea Pellegrini -
di questa situazione che la
categoria ritiene paradossale”.”
“Le vendite di carne di cavallo —
fa il punto Maurizio Arosio, pre-
sidente nazionale Federcarni -
sono diminuite del 50%” (nel
nostro Paese, in media, si con-
suma 1 kg all’anno di carne
equina a persona).

“Noi viviamo, seppur nella totale

definire la carne di cavallo,
come purtroppo abbiamo avuto
occasione di rilevare, tenden-

estraneita ai fatti di questi giorni
— afferma Pellegrini - una situa-
zione difficile figlia della diffiden-
za alimentata dall’effetto media-
tico. Il consumatore ha il diritto
di sapere che la carne equina &
elemento alimentare d’alta
valenza nutritiva. Essa, infatti &
carne non calorica, a bassissi-
mo contenuto di colesterolo,
ricca di proteine, minerali come
il ferro, vitamine. Non si puo

zialmente non nociva’.

“Noi macellai — conclude
Pellegrini — siamo favorevoli a
potenziare il sistema della trac-
ciabilita delle carni, di tutte le
carni, a tutela del consumatore,
ma non vogliamo che I'effetto
demonizzazione colpisca un
settore, quello della carne di
cavallo, che, a livello nazionale,
fra macellatori, fornitori, macel-
lai, coinvolge 50.000 persone”.




Se il piatto piange?

Pagani Chef, gusto e creativita nelle carni

Dona ai tuoi piatti tut

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 possibilita 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

il sorriso che meritano

P

™

www.paganichef.it

FRATELLI PAGENIS.p.A.

| ViaEnnio 20- 20137 Milano - Halia
Tel. +39 02 5486788 (r.a.)

| Fax+38 0255181476

E-mail: fpagani@fratellipagant.it

Ringraziamo tuttl i Gentili Clienti che abbiamo avute
il piacere di accogliere ad EUROCARNE 2012, perla
fiducia e I'affetto dimostrateci.

Marco e Francesco Cardazzi, insieme a tutto lo staff
Pagani, rinnovano il loro impegno professionale per
essere sempre all'altezza delle Vostre aspettative.

Eurovcarne
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www.surscarRe.it
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ri colleghi, I'argomen-

< to del giorno, in tutte le

manifestazioni legate
alle imprese, € il “fare rete”.
Analizziamo cosa puo signi-
ficare per la nostra categoria
e come, se e Uutile, possia-
mo applicarlo al lavoro di
tutti i giorni all'interno delle
nostre macellerie. Ben che
io sia relativamente giovane,
ricordo come nel passato, in
varie fasi, i miei colleghi
abbiano cercato di costruire
insieme delle possibilita per
migliorare le vendite, e que-
sto si sia espresso per la
magagior parte concentrando
gli acquisti: cooperative,

Facciamo rete

gruppi di acquisto collettivi,
ecc.

Per molti anni queste azioni
hanno funzionato — del resto
erano momenti di forte cre-
scita economica — lo star
assieme per produrre
benessere era percepito e
accolto con favore.

Poi, purtroppo, i tempi sono
cambiati: lindividualismo ha
preso il sopravvento e ci si e
adagiati all’arrivo di un
benessere collettivo. Oggi
non sono piu quei tempi, le

difficolta sono sempre mag-
giori, I'eta media si é alzata;
a volte é difficile trovare l'en-
tusiasmo necessario per
rivoltare le carte in tavola.
Proprio per questi motivi, un
nuovo modo di fare rete puo
aiutare proprio chi é rasse-
gnato ad accettare i cambia-
menti socioeconomici sem-
pre piu veloci e ad aprirsi a
nuovi orizzonti commerciali.
Solo insieme potremmo tro-
vare persone che, in virtu
delle proprie conoscenze

mettano in grado il macel-
laio del futuro di interagire
con quelle persone che oggi
non frequentano le macelle-
rie tradizionall.

Insieme potremmo avere ['e-
sclusiva di prodotti artigianali
locali ritenuti interessanti da
molti giovani.

Insieme possiamo creare un
marchio locale che ci identi-
fichi.

Insieme possiamo aprire
laboratori e cucine per la
produzione di prodotti arti-

gianali di alta qualita a
nostro marchio.

Insieme si puo realizzare un
accurato servizio a domicilio
allargando il bacino d’'utenza
del singolo punto vendita.
Insieme possiamo esprime-
re un valore di mercato
sicuramente piu interessan-
te e significativo nei con-
fronti delle nostre aziende
fornitrici.

10 VEDO SOLO
VANTAGGI E CRESCITA.
E VOI?

Stefano Casella
Vicepresidente vicario
Federcarni

ambiano i tempi, si
modificano le mode
alimentari. Ma la la

buona cucina, condita da
ottime carni, rimane un
perno centrale. Un ruolo
tenuto alto
anche a
Ferrara della
locale Feder-
carni che negli
anni ha deciso
di intraprendere
un preciso per-
corso di valo-
rizzazione della
gastronomia
locale nel quale
la carne ed i
salumi tipici
giocano il ruolo di
protagonisti della buona

cucina ferrarese.

carni ha assunto

-4 >,

In questo cambia-
mento di menta-
lita, dunque, il
ruolo di Feder-

il compito guida, presso i
propri associati, di proporsi

Dal banco alla tavola,
da macellaio a gourmet
L'esperienza di"Ferrara

nella realizzazione di
appuntamenti enogastro-

del Po, manifestazione —
foto - del novembre scorso
legata
alla pro-
mozione
del parco
interre-
gionale
del Delta
e diversi
altri
eventi).
Dalla
carne

{ alla crea-
| zione di
menu

nomici d’ec-
cellenza
curandone in
ogni aspetto la
ristorazione
(ad esempio,
nell’ ambito
del Buy Delta

Bologna:
con i macellai
i tortellini
In piazza

rtellini in Piazza Mag-
giore: un’iniziativa di
successo a Bologna

con i macellai di Federcarni-
Ascom, panificatori e sfogli-
ne, I’Associazione cuochi
bolognesi.

con pro-
poste e appuntamenti tesi

ad accrescere una cultura
della buona cucina. Tutto
questo in sinergia con altri
sindacati della filiera eno-
gastronomica ed in primis
Fida (Federazione italiana
dettaglianti dell’alimenta-
zione).

La formazione e l'informa-
zione alimentare diventano
dunque le parole d’ordine
di Federcarni che dal
banco conquista le tavole.

Alberto Succi
Presidente Federcarni
Ferrara

towtsacs a0 i Rsto del Carfine
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La ricetta

Secondo guella deposkata alls
camera & Commarcia, per &
ripMna c voglions lombo
maule. mortadel s bologrese.
autio di Parma e
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Dieta rinviata: il piatto bolognese
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La due giomi del tortellino
prende la piazza per la gola

il Federcard s
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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
il i = Miglior qualita

» Lama lucida, stabile S ‘ : S
= Manico di plastica pregiata, igienico

= lgienicamente perfetto -
nessun sedimento tra lama e manico
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Attenzione a non esporre informazioni non veritiere sullorigine dei prodotti alimentari

Quando diventa una questione d'etichetta

lla luce di pesanti sanzioni
Ache hanno colpito alcune

realta commerciali sul ter-
ritorio all’inizio di questo 2013,
vediamo di fare il quadro sul
discorso etichettatura dei pro-
dotti alimentari.
Il sistema agroalimentare &
stato caratterizzato negli ultimi
decenni da due cambiamenti
principali: 'aumento della
distanza tra i siti di produzione e
di consumo, nel quale giocano
un ruolo fondamentale la con-
servazione degli alimenti e la
dimensione della filiera alimen-
tare, e 'aumento della tecnolo-
gia applicata alle produzioni e
alla conservazione dei cibi.
L'ltalia, a livello internazionale, €
uno dei Paesi che possiede il
piul ricco e variegato patrimonio
agroalimentare, con produzioni
tipiche nazionali di eccellenza la
cui ricchezza e varieta rappre-
sentano un punto di forza eco-
nomico e di qualita alimentare.
L’enogastronomia italiana & un
tratto distintivo dello stile italiano
rappresentando uno dei fattori
di successo e di identificazione
del Made in ltaly.
Per questo i prodotti del cibo
italiano sono spesso oggetto di
sofisticazioni, falsificazioni, con-
traffazione e ingannevole utiliz-
zo dell’origine geografica.
L'Unione Europea ha registrato
oltre 1.093 prodotti con marchi
Dop, Igp, Stg, di cui 243 sono di
origine italiana. L'ltalia, con le
243 denominazioni riconosciute,
€ al primo posto della graduato-
ria comunitaria dei prodotti tipici
e possiede oltre il 22/23% del-
I'intera fetta di mercato euro-

peo.
| prodotti certificati costituiscono

Oggi esistonao altri organi di controllo

che si agg

ispettivo igienico sanitario SASI, N

e ché hanno dllargato

un importante patrimonio ali-
mentare ed economico della
nazione, che deve essere tute-
lato a difesa dei consumatori e
della qualita dei prodotti, dei
produttori e della legalita del
mercato.

Per questo ¢ in atto una decisa
azione di contrasto nei confronti
degli atti illeciti di contraffazione
dei marchi di qualita, la cosid-
detta agropirateria, quale azio-
ne deterrente a tutela

dita 0 comunque per la messa
in circolazione dei prodotti con-
traffatti.

Il Parlamento italiano il 3 feb-

braio 2011, con la legge n. 4, ha
promulgato la normativa specifi-

ca per la tutela della qualita
degli alimenti prevedendo san-
zioni e realizzando la con-
nessione tra qua-
lita dell’alimen-

to e origine.

dell’intero mercato
nazionale.

Nel 2009 la legge 23
luglio n. 99
“Disposizioni per lo
sviluppo e l'internazio-
nalizzazione delle
imprese, nonché in
materia di energia”,
con l'articolo 15 (tute-

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

di Milano

e di Federcarni

la penale dei diritti di
proprieta industriali) ha introdot-
to, tra I'altro, il reato di contraffa-
zione di indicazioni geografiche
o denominazioni di origine pro-
tette dei prodotti agroalimentari.
Il sistema normativo predispo-
sto & completo: la fattispecie di
reato € prevista quale delitto
con la reclusione fino a due
anni e con multe fino a 50.000
euro per la contraffazione o l'al-
terazione di indicazioni geografi-
che o denominazioni di origine
di prodotti agroalimentari, ma
anche per l'introduzione sul ter-
ritorio nazionale, per la deten-
zione per la vendita, per la ven-

Per legge, come misura per
migliorare I'azione di contrasto
complessiva, sono state istituite
le Sezioni di Polizia Giudiziaria
del Corpo forestale dello Stato
presso le Procure della
Repubblica con i compiti di
sicurezza ambientale e agroali-
mentare.

L'attivita operativa della
Forestale si concentra soprat-
tutto nel settore della zootecnia
e delle carni, dei prodotti lattie-
ro-caseari, dell'olio d’oliva, del
vino, dello zucchero, del tabac-
co, degli animali vivi, del’emer-
genza Bse, dei prodotti di qua-

iungono a quelli che dd T2215po olpqrano nel campo
. Polizia annonaria..),
a tipologia dei controlli

lita certificata (Dop, Igp, Stg,
agricoltura biologica),

degli Ogm, dei pesticidi e dei
contaminanti in genere.
L'attivita di controllo e d’indagi-
ne e realizzata dai Comandi
Provinciali, dai rispettivi Nuclei
Investigativi di Polizia
Ambientale e Forestale (Nipaf)
e dai Comandi Stazione del
Corpo forestale dello Stato.
Lattivita di coordinamento info-
investigativa ed operativa &
svolta sul territorio nazionale dal
Nucleo Agroalimentare e
Forestale (Naf), una struttura
centrale specializzata nel con-
trasto alla criminalita in ambito
agroalimentare e nella lotta alla
contraffazione dei prodotti di
qualita.

Occorre ricordarsi sempre che
le indicazioni dei luoghi geografi-
ci in etichetta sono consentite
solo se siamo di fronte ad una
Denominazione di origine protet-
ta (Dop) o ad una Indicazione
geografica protetta (Igp). La dif-
ferenza fra una Dop e una Igp
sta nel fatto che per un prodot-
to Dop tutta la filiera produttiva,
a partire dalla materia prima,
awviene in una determinata
zona geografica a differenza
della Igp. Ad esempio la morta-
della di Bologna Igp pud essere
prodotta solo in Emilia
Romagna, Piemonte,
Lombardia, Veneto, Provincia di
Trento, Toscana, Marche e
Lazio, ma non c’e alcuna regola

sulla provenienza delle carni.
Stessa cosa per la bresaola
della Valtellina (Igp).

Attenzione a non esporre cartelli
pubblicitari che riportino
“Salamini italiani alla cacciatora
Dop” o “Coppa piacentina Dop”
quando non ¢ il vero Dop,
magari confondendo il consu-
matore con la dicitura “cacciato-
rini”, “coppa piacentina”.....
Rimane sempre vigente la nor-
mativa in campo nazionale: mi
riferisco al dlgs. 27 gennaio
1992, n. 109: attuazione delle
direttive (Cee) n. 395/89 e (Cee)
n. 396/89, concernenti I'etichet-
tatura, la presentazione e la
pubblicita dei prodotti alimentari.
Vale la pena, quando si ha qual-
che dubbio sull’etichettatura dei
prodotti alimentari, andare a
rivedere questo decreto legislati-
VO.

Quindi oggi giorno esistono altri
organi di controllo che si aggiun-
gono a quelli che da tempo ope-
rano nel campo ispettivo igieni-
co sanitario (Asl, Nas, Polizia
annonaria..), e che hanno allar-
gato la tipologia dei controlli.
Qualche consiglio a tutti gli ope-
ratori nel settore alimentare: leg-
gete bene il digs 109/92, ponete
attenzione all’etichettatura dei
prodotti cosidetti “certificati”, fate
chiarezza nell’autocontrollo
aziendale in riferimento alla pro-
cedura d’etichettatura dei pro-
dotti commercializzati, sia come
materie prime, sia semilavorati,
sia prodotti finiti, quindi alla cor-
retta documentazione e corretta
applicazione della stessa proce-
dura in autocontrollo (sistema
Haccp).

dottor Luca Ballabio

e foto che pubblichiamo in

I questa pagina testimoniano
me la Scuola veneta

macellai, nata il 5 dicembre del
2012, sia una realta. Il corso di
formazione scattato in dicembre
grazie ad una sinergia fra Enaip
Veneto e 'E.R.I.T.
(’Associazione sindacale di
categoria fra commercianti in
prodotto zootecnici) di Padova,
¢ infatti 'unico ad essere rico-
nosciuto dalla Regione Veneto
con attestato di qualifica profes-

Scuola veneta macellai:
un'importante realta

sionale. Linnovativa
Scuola per macellai
moderni pone al centro
dellinsegnamento tutte le

materie utili al mestiere di
macellaio: dalla sicurezza sul

lavoro alligiene, sanita e micro-
biologia, marketing e comunica-
zione, per passare poi al lato
pratico con la produzione d'in-
saccati, cottura dei prodotti

e dei “pronti a cuocere”.

'“—':"-" s

Particolare cura & assi-
curata al taglio ed alla
lavorazione delle carni,
alla fidelizzazione della
clientela nonché alla
tracciabilita della carne
perché si deve garantire
la sicurezza alimentare
dei cittadini.
Il corso “abbraccia” il
periodo dicembre-giugno
considerando le feste
importanti. Le lezioni teo-
riche si tengono nel
periodo dicembre-gen-
naio, per una durata di 100 ore,

le lezioni pratiche per 200 ore
coinvolgono Maestri macellai
associati E.R.L.T. e si tengono
nel periodo febbraio-marzo. A
seguire, nel periodo aprile-giu-
gno, 300 ore di stage presso
macellerie del Veneto. Al termi-
ne del percorso, se rispettate le
percentuali minime di frequenza
definite dalla direttiva regionale,
gli allievi potranno sostenere un
esame finale, superato il quale
otterranno la qualifica profes-
sionale ed il relativo attestato
della Regione Veneto di
“Addetto di macelleria”.
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Carne fondamentale
per la hostra alimentazione

Andare oltre la disinformazione sostenuta da pregiudizi
e da semplificazioni salutiste. Essenziale, ad esempio,
una dieta equilibrata per l'infanzia

el settore dell’alimentazio-
Nne, nonostante il galop-

pante progredire delle
conoscenze scientifiche, persi-
stono sacche di disinformazione
sostenute da pregiudizi e da
certi messaggi dei mass media
incentrati da semplificazioni
salutiste non del tutto corretti. E
cosi spesso vengono fatte clas-

addirittura inferiore alla media
della popolazione italiana.

Ruolo nutrizionale della carne e
dei salumi

Carni e salumi sono ricchi di
ferro biodisponibile: piu precisa-
mente il ferro in questi alimenti &
sotto forma “emica” cioe legato
al gruppo “eme” dell’emoglobi-

sifiche tra ali- na: tale
menti “buoni” forma ne

e “cattivi” che determina
non fanno un assorbi-
che confon- mento inte-
dere il consu- stinale
matore: in diretto.
effetti nessun Poiché il
prodotto valu- ruolo del
tato idoneo ferro e fon-
alla sua damentale

immissione in commercio pud
essere considerato di per sé
buono o cattivo per la salute,
ma va valutato per i nutrienti che
apporta alla razione alimentare
giornaliera.

La carne e i salumi, ma anche
le uova e i formaggi, sono stati
ripetutamente indicati quali fatto-
ri di rischio alimentari per alcune
patologie cardiocircolatorie. In
effetti vi & la tendenza ad identi-
ficare i grassi saturi (laurico,
miristico e palmitico) associabili
alle citate patologie, con i grassi
animali. Tali grassi sono tuttavia
presenti sia nel mondo animale
che vegetale, unitamente ai
grassi insaturi, e rappresentano
dei nutrimenti importanti per la
vita umana.

Limportante € non oltrepassare
il limite giornaliero previsto per
I'intera categoria dei grassi.

E’ stato per esempio rilevato
con certezza che le popolazioni
che consumano una prima cola-
zione a base di prosciutto,
bacon e con largo uso di carni
crude o cotte di maiale hanno
un’incidenza di infarti miocardici
(purché non superino il limite
giornaliero previsto dalla dieta)

per I'organismo umano (traspor-
to di ossigeno, sintesi di moleco-
le vitali per i processi chimico-
metabolici), una sua carenza
determina gravi patologie (ane-
mia, ridotto sviluppo neuro-
cognitivo nel bambino ecc.).
Poiché il ferro biodisponibile rag-
giunge il 20% del contenuto
nella carne e nei salumi, mentre
nella verdura e dell'1% si com-
prende perché la carne e i pro-
dotti da questi derivati costitui-
scono un approccio dietetico
fondamentale e in particolare
per i soggetti in eta pediatrica.
Studi epidemiologici recenti e
condotti su larga scala (studio di
popolazione) hanno evidenziato
che una dieta totalmente priva di
carne e derivati (quindi privi di
vitamina B12 e di altri nutrienti
essenziali, quali il ferro biodispo-
nibile) se cominciata sin dalla
tenera infanzia, pud avere un
impatto fortemente negativo
sullo sviluppo cognitivo anche
durante I'adolescenza.

E’ infatti dimostrato che una
dieta povera di proteine animali
(meno di 20 g/die) in bambini di
3-5 anni ha un notevole impatto
negativo sulle loro “performan-

ces cognitive”, valu-
tata secondo lo
“score” Terman-
Merrill (Scrimshaw,
1998). In effetti la
nutrizionista
Elisabetta Bernardi,
impegnata a demolire quei pre-
giudizi che nel corso del tempo
si sono sviluppati intorno alla
carne, cosi si esprime: “La
bistecca fa bene al cervello,
mentre una dieta priva di carne,
soprattutto nei bambini, rischia
di non favorire lo sviluppo cogni-
tivo”.

| prodotti di origine animale sono
gli unici a portare calcio a livello
adeguato e vitamina D (comple-
tamente mancante nei prodotti
vegetali). Le carenze di vitamina
D sembra colpiscano circa il
50% degli americani (le persone
che vivono in citta non ricevono
sufficiente irradiazione solare).
L'elevata nutrizionalita della

Riportiamo, di Giorgio Poli,
ampi stralci dell'articolo
“Le carni e i prodotti

a
carne

vitamine idrosolubili (B1, B2,
B12 ecc.); vitamine E con atti-
vita antiossidante; nucleotidi,
metionina e arginina che favori-
scono il metabolismo energetico
supportando lattivita del sistema
immunitario, quindi potenziando
le difese contro le malattie infet-
tive.

Tutte queste caratteristiche posi-
tive propongono la carne rossa
in generale quale nutriente piu
ricercato e rap-
presentativo
anche per chi
pratica attivita
sportiva intensa
0 ancora per i

carne deri- | di origine animale” pubblicato soggetii in ota
va dalla con ‘1 perché dellalimentazione” | pediatrica e
Shaxe | della Fondazione IEO (Istituto | geriatria.
proteine Europeo di Oncologia) biet

nobili con- ieta

tenent mediterranea

amminoacidi essenziali (cioé
indispensabili alla vita e acquisi-
bili solo con I'alimento) ed altri
amminoacidi con attivita anche
“extranutrizionale” che favorisco-
no ad esempio la crescita del-
l'individuo: & indicativo al riguar-
do il rapporto, nella popolazione
umana, tra consumo di carne e
statura media. La carne € inoltre
ricca di sali minerali indispensa-
bili, sotto forma “organica” e
quindi piu facilmente assimilabili;

Oggi la nuova piramide della
dieta mediterranea prevede un
incremento, rispetto a quella tra-
dizionale, proposta sin dagli anni
’60, di tutte le fonti di proteine
animali; viene pero ribadito che
si rivolge a tutti gli individui di eta
compresa tra 18 e 65 anni, quin-
di sono confermati i rilievi di un
diverso approccio nel consumo
di proteine animali nellinfanzia,
nella puberta e negli anziani.

La ricetta

Ingredienti per 4 pe:
4 costate di maiale
80 gr. di caciocavallo fresco
150 gr. carne macinata di maiale
80 gr. di fegatini di pollo

3 dl di vino rosso

80 gr. di salame

un rametto di rosmarino
20 gr. di marsala secco
sale e pepe

3 cucchial di olio extra vergine d’'oliva |

Procedimento

nlleria Parenti e Sani
*| Via Cavour, 288 - Siena
'| Tel. 0577 44 891
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Senza privarle dell'osso, incidere le costole come per farne una tasca. Tagliare a fettine il
caciocavallo e tenerlo da parte. Mescolare la carne macinata, i fegatini tritati al coltello, il vino, il
salame tagliato a cubetti, una presa di sale e una macinata di pepe. Farcite le costole con il ripieno
di carne tritata e le fettine di caciocavallo. Cucite con lo spago da cucina per evitare che il ripieno
fuoriesca oppure utilizzate alcuni stecchini da cucina tra loro ben ravvicinati. In padella, fate
scaldare I'olio, aggiungete le costate e gli aghi di rosmarino; fate rosolare la carne da entrambe le
parti a fuoco molto basso. Al termine della cottura, regolate di sale e pepe. Prima di servire,

il filo e cosg con aghi di rosmarino. Potete pr i fagottini tagliandoli in

g o

piccoli pezzi e servendoli su un letto di foglie d'insalata.

me noto, sono da tempo

Ci?\ via di attuazione le pro-

cedure per semplificare
I'attivazione delle attivita econo-
miche, in particolare anche per
quanto riguarda le attivita con-
nesse alla commercializzazione
e somministrazione degli ali-
menti.
Il procedimento per I'apertura di
una nuova attivita prevedeva,
oltre ad una licenza (di fatto
ormai quasi completamente
abrogata salvo casi particolari)
anche l'autorizzazione sanitaria

Nuove procedure di inizio attivita:
semplificazione o complicazione?

rilasciata, a seconda, dalle
Regioni, dal Comune o diretta-
mente dall’Asl.

Si e cosi passati alla Dia e
quindi alla Scia, Segnalazione
certificata di inizio di attivita.
Scia che va inoltrata al Suap
(Sportello unico delle attivita
produttive comunale, che qui
da noi in Lombardia pare fun-
zioni abbastanza bene, ma non
dappertutto).

Fin qui tutto bene: 'utente sem-
brerebbe assai facilitato. Basta
segnalare che intende aprire
I'attivita ed avendo i prerequisiti
di legge, se e dove previsti, pud
farlo immediatamente.

Una piccola e forse non proprio

piccola complicazione &, pero,
rappresentata dal fatto che la
comunicazione e l'inoltro della
relativa certificazione va ora
fatta tramite Pec (cioé tramite
posta elettronica certificata).

E qui sorge la complicazione
perché se l'utente non € dotato
della strumentazione necessa-
ria, deve per forza rivolgersi ad
un professionista intermediario
che possegga gli strumenti elet-
tronici per poter provvedere
allinoltro della comunicazione e
della documentazione richieste
nonché al deposito della “firma
certificata”.

Linvio della domanda in forma
elettronica é peraltro possibile

in presenza di linee telefoniche
appositamente predisposte per
supportare un traffico di dati di
mole consistente; cosa che, al
momento, non & possibile in
tutte le aree del nostro Paese.
Ed in tal caso resta la conse-
gna a mano o per via postale.
Tuttavia, nei comuni e nelle
zone dove tale rete telefonica
e telematica e presente, la
consegna a mano o per via
postale & ora quasi ovunque
impossibile.

Le associazioni di categoria
offrono per fortuna quasi ovun-
que supporto all'utente e ad
esse Ci si rivolga con fiducia.
Insomma, la liberazione da una

parte di burocrazia crea la
dipendenza da altri e da altro, e
la liberazione dell'utente, anche
nel settore strettamente “ali-
mentare” del commercio,
rischia di essere solo virtuale.
Siamo comunque in una fase
transitoria.

Quando ci saremo abituati a
tutto questo (la Pec) forse ci
sembrera una bazzecola.

E la Asl cosa fa? Nelle nuove
procedure riceve direttamente
dal Comune la comunicazione
Scia ed ¢ tenuta a registrare le
nuove attivita nonché a vigilare
sulle attivita nuove e gia in
essere, secondo la program-
mazione dettata da specifiche
linee di indirizzo su base regio-
nale.

Dottor G P.Pirola
Dipartimento Veterinario
Asl di Milano
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Un marchio di qualita
per i macellai lodigiani

anno vinto il premio Golosario,
Hhanno consegnato generi alimenta-

ri alle popolazioni messe in ginoc-
chio dal terremoto, hanno partecipato a
fiere e manifestazioni in provincia e in
regione, sconfinando anche in Veneto.
Per I’Associazione provinciale macellai di
Lodi lo scorso anno é stato decisamente
frenetico, ma denso di soddisfazioni. Le
somme le ha tirate il presidente Marco
Mola all’assemblea annuale dei soci.
Ospiti, fra gli altri, il presidente dell’Asso-
ciazione macellai di Milano e provincia
Giorgio Pellegrini, il presidente di
Federcarni Maurizio Arosio, Carlo Alberto
Panigo per Unione Confcommercio
Milano, Lodi Monza Brianza. Invitato
anche Giuseppe Granata, direttore del

lodigiane e garanzia di professionalita.
“Purtroppo ci aspettiamo anche tante diffi-
colta” ha aggiunto Mola citando, ad
esempio, I'applicazione della Tares, la
nuova tassa sui rifiuti. Sul tema smalti-
mento grassi € intervenuto il presidente di
Federcarni Arosio, che ha anche informa-
to i presenti della possibilita di attrezzare
le macellerie con un punto di cottura per
prodotti di consumo. “Fare rete & fonda-
mentale e voi lo state facendo — hanno
commentato Arosio e Panigo - bisogna
trovare insieme delle soluzioni che miglio-
rino il nostro lavoro. Ci si pud organizzare
per la comunicazione, un altro modo &
fare gli acquisti insieme o realizzare un
laboratorio”. | dati sui controlli sanitari li ha

forniti Giuseppe Granata sottolineando

Foto dell'assemblea di Lodi: Marco Mola, presidente dei macellai di Lodi

con Giuseppe Granata (direttore Dipartimento di prevenzione veterinaria dell’Asl
di Lodi), Carlo Alberto Panigo (Unione Confcommercio Milano, Lodi Monza Brianza),
Maurizio Arosio (presidente nazionale Federcarni)

Dipartimento di prevenzione veterinaria
dell’Asl di Lodi. “Se facciamo una sfida ai
supermercati sulla base dei prezzi abbia-
mo perso in partenza, noi dobbiamo guar-
dare alla qualita e alla competenza” ha
detto agli associati Mola. Quindi: locali piu

come nel Lodigiano sia stata debellata la
Bse, la mucca pazza. “L’Asl di Lodi — ha
detto - & quella che fa piu prelievi, piu di
800 I'anno, il 40 per
cento di tutta la
Lombardia. In provin-

accoglienti, con luci adatte, pulizia irre-
prensibile e prodotti ben ordinati, ma
soprattutto marchio di qualita delle carni

cia di Lodi, ci sono 28
macelli, 24 macelli a
capacita limitata”.

Sosteniamo
le piccole imprese
nostro vero patrimonio

a uno Statuto regionale a
Dnorme che tengano conto

con equilibri o di liberaliz-
zazioni, carico fiscale ecc.
Negli anni, abbiamo assistito ad
una continua evoluzione delle
regole, anche dovuta ad obbli-
ghi di adeguamento alla legisla-
zione europea, che ultimamente
non & stata, a mio avviso, di
aiuto alle piccole imprese che
devono rimanere sul mercato
con sufficiente competitivita
rispetto alle grandi catene distri-
butive.
E’ vero che alcune norme euro-
pee dovevano essere adottate
dall'ltalia e da tutti gli altri stati
membri del’'Unione Europea,
pena pesantissime sanzioni,
soprattutto in

re sul mercato senza eccessi di
concorrenza a solo vantaggio
di quelle piu grandi.

Qualche limitazione anche in
nome dell’'occupazione di
imprenditori e loro collaboratori,
del rispetto del’ambiente, della
viabilita e della vivibilita ed
immagine delle citta, del servizio
locale ai clienti disagiati, di cui il
negozio tradizionale € elemento
fondamentale, pud sicuramente
esserci e, dove ¢ stata tolta,
occorre reintrodurla, pena la
rinuncia ai nostri negozi “sotto
casa’.

Indipendentemente dall’Europa,
devono essere cambiate anche
le leggi che hanno portato all’at-
tuale enorme pressione fiscale:
non resisteranno a

materia di libera-
lizzazione delle
attivita economi-
che, ma é altret-
tanto vero che
molte leggi hanno
reso e rendono la
vita difficile ai
nostri operatori e
potevano quindi
essere diverse e
migliori. Ad esem-
pio, quando nell’e-
sercizio dell’atti-
vita d'impresa
'Europa prevede
liberalizzazioni che favoriscono
la concorrenza, non & necessa-
rio abolire tutte le regole esi-
stenti, ma, sia pur nell’ottica di
una graduale liberalizzazione
(che significa mettere tutti nelle
stesse condizioni operative e di
concorrenza) € sufficiente intro-
durre le opportune modifiche
legislative che tengano perd
anche conto delle esigenze
delle piccole imprese di rimane-

lungo né le impre-
se né la capacita
di spesa dei cittadi-
ni e neppure il rila-
scio dei consumi
con gli attuali
insopportabili ed
ingiusti esborsi.

Il federalismo e la
riforma fiscale
potrebbero essere
un punto di parten-
za per un fisco piu
giusto e per un
nuovo sistema che
consenta ai nostri
operatori di respirare (purtroppo,
a volte, i mancati pagamenti di
tributi sono inevitabili per man-
canza di fondi).

Sono vari gli interventi legislativi
necessari, di cui dovranno occu-
parsi le Regioni e il Governo
che verra. Ecco alcune priorita.
Sostegno alla piccola impresa:
occorre, a livello regionale, una
legge quadro; uno “statuto della
piccola e media impresa”, che

del patrimonio edilizio

Contributi Ssn auto

40 euro.
Redditi dei terreni

in aree montane o di collina
determinate ai sensi del-
I'art. 15 legge 27 dicembre
b1977 n. 984)

Modello Unico 2013:
alcune novita

Incremento detrazioni di recupero

Passano al 50% e il limite massimo di spesa
€ innalzato a 96.000 euro (anziché 48.000)
per ogni unita immobiliare relativamente al
periodo 20 giugno 2012-30 giugno 2013.

| contributi versati al Ssn (Servizio sanitario
nazionale) con il premio di assicurazione
sono deducibili solo per la parte eccedente

Il reddito domenicale, per i terreni non affitta-
ti, non e assoggettato a Irpef e addizionali.

Il reddito agrario va assoggettato a Irpef e
addizionali. Ai terreni esenti dall'lmu, anche
se non affittati, vanno applicate I'lrpef e le
addizionali (esempio: esenti Imu, ma ricadenti

Tares: rinvio a luglio
della prima rata

Slitta a luglio il pagamento della prima rata
della Tares (la nuova tassa sui rifiuti con una
quota di servizi che sostituisce Tarsu e le
tariffe rifiuti Tia) mantenendo, pero, I'entrata
in vigore da gennaio di quest’anno.

Questa nuova imposta non ha senso e suona
come una beffa per i contribuenti. Come dice
Rete Imprese ltalia “tutto fa pensare che si
trattera di una stangata visto che il Governo

si aspetta dalla Tares maggiori entrate pari a
1 miliardo nel 2013 e 1 miliardo nel 2014

equivalenti a 16 euro per abitante”.

Enrico Vannini

Comitato tecnico tributario Federcarni

preveda 'emanazione annuale
dei provvedimenti di volta in vol-
ta necessari per sostenere gli
imprenditori (fiscalita locale, fi-
nanziamento ed incentivazione
allinnovazione, alle iniziative di
aggregazione e collaborazione
tra imprenditori) e la competiti-
vita.

Liberalizzazioni: occorre mag-
giormente regolamentare e
migliorare a livello regionale e
statale, alcune norme che
hanno causato fin qui pregiudizi
alle aziende senza reali benefici
ai consumatori. La liberalizza-
zione degli orari dei negozi
(peraltro gia negata come esi-
genza dei consumatori da un
referendum negli anno '90) e
soprattutto delle festivita e dalle
domeniche ¢ solo dannosa se
non regolamentata con limiti
che consentano alle piccole
imprese di reggere la concor-
renza di chi pud tenere sempre
aperto (peraltro con costi enor-
mi); & inoltre in contrasto con il
sacrosanto diritto anche di chi
opera nel commercio, imprendi-
tori e dipendenti, al riposo festi-
vo e serale e alla difesa della
qualita della vita propria e della
propria famiglia.

Meno carne, pitl pane e pasta ...

segue da pag. 1

tivo il presidente Federcarni della provincia di Perugia Paolo
Roselletti — & impegnata a coniugare i valori della tradizione con l'e-
sigenza di rinnovamento, e in questo percorso la parola d’ordine &

professionalita”.

Ad Agriumbria assemblea nazionale Federcarni

e la prima Olimpiade
del macellaio gastronomo

La Federcami della provincia di Perugia, in collaborazione con la
Federazione nazionale, promuove due eventi nell’ambito di
Agriumbria, al’'Umbria Fiere di Bastia Umbra. Il 7 aprile infatti si
svolge I'assembla nazionale Federcarni, con la presenza del presi-
dente, del Consiglio nazionale e di circa 400 operatori da tutta Italia.
Sempre il 7 aprile si svolgera la prima edizione della “Olimpiade
nazionale del macellaio gastronomo”, con la partecipazione di alme-
no una delegazione di macellai per ogni regione.

E inoltre: lotta all’abusivismo
dilagante anche nel settore ali-
mentare, una piu equilibrata
programmazione della presenza
di nuovi insediamenti di grande
e media distribuzione da ottene-
re con regolamentazioni che
garantiscano le condizioni di
esistenza nel territorio di tutte le
forme distributive, tra cui la pic-
cola distribuzione; il conteni-
mento dei tributi locali e dell'lva.
Il primo dovere di uno Stato, di
una Regione, di un Comune,
deve essere la valorizzazione

delle migliori risorse del proprio
territorio. Nel nostro Paese,
nelle nostre Regioni, le migliori
risorse che trainano gran parte
dell’economia creando occupa-
zione sono le piccole imprese,
gli imprenditori e i loro collabora-
tori: dobbiamo pretendere che
tutti se ne ricordino non solo
con le parole, ma anche con le
azioni.

Costante Persiani




iMEAT" - Per I'INNOVAZIONE IN MACELLERIA

’evento dedicato al macellaio del futuro




ta

Organizzato da Ecod e promosso
da Federcarni e ModenaFiere

"“"Meat®”

Il 12 e 13 maggio nei padiglioni
di ModenaFiere

ualificare ulteriormen-

te la figura del macel-

laio moderno e rinno-
vare il Regozio di macelleria,
non solo dal punto di vista
tecnico, ma anche sotto I'a-
spetto propositivo e di imma-
gine. Scaturisce da queste
esigenze il progetto “iMeat®”.
Organizzato da Ecod e pro-
mosso da Federcarni e
ModenaFiere, I'evento nazio-
nale ‘iMeat®” — in programma
il 12 e 13 maggio nei padi-
glioni di ModenaFiere - mette
in relazione i macellai italiani
con i fornitori di tutte le mer-
ceologie dedicate. Due giorni
di manifestazione scelti per
permettere ai macellai italiani,
e non solo, di visitare la ras-
segna quando i negozi sono
tradizionalmente chiusi, senza
rinunciare a seguire, anche
solo per una giornata, la pro-
pria attivita.

Gli espositori

“‘iMeat®” ha come utenti
espositori le imprese che rea-
lizzano prodotti, ingredienti e
tecnologia espressamente
studiati e realizzati per i
negozi di macelleria e le loro
specifiche esigenze. Per le
aziende fornitrici dei macellai,
la presenza a “iMeat®” per-
mette di dare una risposta
immediata alle esigenze del
momento, di valutare i trend
di mercato e di intercettare le
richieste dei clienti consolidati
e potenziali in rapporto ad
abitudini di consumo in rapi-
da evoluzione.

I visitatori

‘iMeat®” tratta esclusivamen-
te i temi di interesse per la
macelleria del futuro: un'occa-
sione di aggiornamento pro-
fessionale per tutti i soggetti
coinvolti, con un ricco calen-
dario di convegni ed incontri
dedicati alla figura del
macellaio moderno. A visitare
“‘iMeat®” sono invitati i macel-
lai di circa 35 mila punti vendi-
ta italiani, ma anche quelli
delle aree confinanti di Paesi
limitrofi quali Svizzera,
Austria, Slovenia, Croazia,
Francia. Fin dalla sua prima
edizione, infatti, “iMeat®”
intende offrire un’opportunita
di aggiornamento professio-
nale allargato.

Le iniziative

Accanto al momento espositi-
Vo, “iMeat®” prevede un pro-
gramma di iniziative collaterali
tra cui corsi di preparati pro-
mossi da Federcarni e dagli
stessi organizzatori, nuove
proposte senza glutine e per
intolleranze alimentari, corsi di
analisi sensoriale, corsi di
degustazione delle varie tipo-
logie di carne sia italiane sia
estere, interventi di nutrizioni-
sti per un adeguato consumo
di carne ed etichettatura.
“‘iMeat®” intende occuparsi
anche dei giovani con progetti
formativi. “iMeat®” & un mar-
chio registrato Ecod che,
quanto prima, diventera
anche la testata di un periodi-
co dedicato ai macellai ed ai
professionisti del settore.
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Macellai senesi
I quarantanni Catem

n occasione della ricor-
Irenza del patrono

Sant’Antonio Abate, al
ristorante “Alcide” a
Poggibonsi sono stati cele-
brati i quarant’anni del
Catem, I'’Associazione dei
macellai di Siena: nella foto
un momento dell’intervento
del presidente nazionale di
Federcarni Maurizio Arosio.
Una festa che arriva in un
momento congiunturale non
facile per i macellai. Come ha
ricordato lo stesso Arosio:
“dobbiamo portare avanti una
modalitd nuova di gestione”
con una collaborazione con-
creta nell'intera filiera, dalla
produzione alla vendita. La
professione del macellaio
puo trovare piu slancio svi-
luppando le macellerie-
gastronomie con il doppio
ruolo macellaio-chef.

Pierfranco Pandolfi, presiden-
te Catem di Siena, ha sottoli-
neato I'impegno e il radica-
mento dell’Associazione che
si & fatta interprete delle diffi-
colta degli operatori.
Massimo Cerretani, direttore
Elcont Catem, ha ricordato i
problemi delle imprese di

macelleria a gestione fami-
liare con il calo delle vendite
e l'accresciuta pressione
fiscale. | quarant'anni del-
I’Associazione sono stati rac-
colti in un dvd di fotografie
proiettato nel corso della
manifestazione e donato ai
partecipanti.

Il diciassettesimo incontro annuale
di Federcarni Molise

rande successo di pubblico per la XVII edizione dell'in-

contro annuale Federcarni Molise che si e tenuto a

Campobasso, presso la sede Confcommercio di
Contrada Colle delle Api. Tema affrontato: “Come Ia crisi eco-
nomica sta modificando i consumi delle carni”. “La nostra
Federazione, da tempo, con impegno e perseveranza — ha
detto il presidente di Federcarni Molise Michele Natilli - orga-
nizza eventi per la promozione della corretta alimentazione. Il
nostro impegno deve dare la speranza alle nuove generazio-
ni per evitare la globalizzazione selvaggia e senza regole che
coinvolge non solo i mercati, I'occupazione, la cultura e le tra-

dizioni, ma soprattutto
incide pesantemente
sulla qualita dei cibi. |
veri artigiani, perché noi
siamo artigiani, sono
coloro che danno forma
| ai prodotti del territorio”.

A Trivento "La spezzatura del maiale”

Evento
organizzato
da Comune
e Federcarni

Molise

resso il centro polifun-
Pzionale di Trivento si

svolta la seconda edi-
zione de “La spezzatura del
maiale”. L'evento, che ha
riscosso un grande successo
di pubblico, & stato organiz-
zato dal Comune di Trivento
e da

o

i-% Lafressora

Feder-
carni
Molise -
in colla-
borazio-
ne con
la Re-
gione
Molise. |
Maestri
Macellai
del Mo-
lise ei
Maestri
Macellai di Trivento: Pietro
Scarano; Lorenzo Fiore;
Daniele Scarano; Mirella
Mastroiacovo; Patrizia
Gargaro, coordinati dal presi-
dente regionale Federcarni
Michele Natilli, hanno lavora-
to le carni di un intero maia-
le, allestendo oltre 70 prepa-
razioni diverse. A seguire si
€ svolta la tavola rotonda sul
tema: “ll maiale nel gusto

della tradizione”. Subito dopo
la benedizione degli animali,
da parte di monsignor Di
Tella, e I'accensione del
fuoco di Sant’Antonio (altro
importante rito legato alla
tradizione molisana del
maiale), i tanti presenti
hanno potuto gustare la tipi-
ca fresséra molisana (cico-
letti di maiale con “pepero-
lessa” sottaceto).
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Ingredient:

- carne tagliata a pezzetti
(cicoli) della grandezza di
circa 3-4 cm;

- peperoncino, buccia d’a-
rancia, qualche foglia di
alloro;

- peperolessa sotto aceto;

- sale.

Preparazione:

mettere i cicoli in padella,
girarli lentamente per far
sciogliere il grasso, evitando
che si attacchino alla padel-
la. Aggiungere le bucce di
arancia, continuando a gira-
re con un cucchiaio di
legno, fino a che i cicoli non
diventano ben coloriti
croccanti. Aggiungere in
successione: alloro, pepe-
roncino e, a cottura quasi
ultimata, le peperolesse
tagliate a pezzetti e sale
quanto basta. La cottura va
fatta a fuoco lento.




Stagionello)

Maturmeat)

... assicura i tuoi salumi alla tradizione

i pit copiati

... frolla le carni in qustose e sicure bistecche

i piu garantiti, i piu assistiti

Stagionello®e Maturmeat® sono nostri brevetti (n° 1395586 e n° 97622) rilasciati dal Ministero dello Sviluppo economico,
Ufficio italiano brevetti e marchi. Vantano i pit numerosi tentativi di contraffazione, lo dimostra la sentenza n. 12/11663 del
tribunale di Milano. | nostri prodotti sono testati, approvati e utilizzati da Federcarni, Universita di Leeds, Universita di Fresno
California. Un retail nazionale di consulenti tecnici e tecnologici diretti garantisce I'assistenza su tutto il territorio nazionale.

Trova quello pit vicino a te.

-------

Abbiamo I'unico sistema di HACCP brevettato
con analisi del prodotto integrato (SCF Sicur Food Control)
Garantiamo

HRREDO“’ info@stagionello.it Infoline: +39.0962.931654
LN QX infoearredoinox.it www.stagionello.it
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