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TESSERA GIOVANI MACELLAI ITALIANI 

cOME RICHIEDERE LA TESSERA

COSA ASPETTI?
RICHIEDI SUBITO LA TUA TESSERA!

Entra a far parte della famiglia Federcarni!

La Card può essere richiesta dai macellai under 35 che non sono 

già iscritti alla Federazione, è gratuita ed è valida fino al 2021.

Garantisce a chi la riceve l’accesso agli eventi della Federazione e 

l’abbonamento gratuito alla rivista Federcarni.

Rivolgersi alle Associazioni o Organizzazioni 

locali aderenti a Federcarni 

Scrivere a Federcarni Nazionale tramite la 

pagina Facebook (consigliato) o all’indirizzo di 

posta elettronica marketing@federcarni.com.

Federcarni

Federcarni

federcarniofficial

www.federcarni.com

www.magazine.federcarni.it

Federcarni
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Cari colleghi,
con questo primo numero della nuova rivista Federcarni inizia un percorso inedito. La rivista 
trimestrale tratterà temi legati all’attualità, alla vita associativa e alle competenze della nostra 
professione.
Questo nuovo corso nasce dalla necessità di rispettare ciò che diciamo da tempo: è 
necessario fare un passo in più verso l’apprendimento. Noi macellai dobbiamo essere pronti 
a rispondere alle domande dei consumatori e le nostre risposte devono essere all’altezza 
delle loro esigenze. È necessario che il macellaio professionista si distingua e dimostri al 
cliente qual è il suo valore aggiunto, rispetto ad un banco anonimo di prodotti confezionati 
ed etichettati.
A prima vista potrebbe sembrare che il prodotto venduto sia lo stesso, in realtà non è così. 
Dobbiamo essere in grado di far cogliere al cliente le differenze, enormi, tra questi due 
mondi totalmente diversi. In uno troviamo la massificazione: l’industria che racconta solo la 
quantità e il prezzo. Nell’altro, il nostro mondo: l’artigianalità, il rispetto del tempo, il lavoro 
di chi produce e propone al cliente il prodotto, la sua storia, la sua cultura e la sua esperienza. 
Valori senza prezzo.
Questo proposito comporta una preparazione diversa e una propensione all’ascolto: significa 
essere predisposti a imparare cose nuove.
È quello che ci prefissiamo di raggiungere attraverso la nuova rivista: aprirci sempre di più 
alla conoscenza e all’approfondimento, dialogando con le istituzioni, il mondo accademico 
e la filiera. A tutti voi chiedo di leggerla e di essere critici, in modo da poterla migliorare 
continuamente.
Questa è la missione della nuova rivista. Possiamo scriverla insieme, così che l’esperienza del 
singolo diventi un bene comune.
Buona lettura.

Maurizio Arosio

Presidente Federcani

La nuova rivista 
Federcarni

Editoriale
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PIANETA CARNE: 
I MACELLAI ANELLO 
FONDAMENTALE 
DELLA FILIERA
di Luca Borghi
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“E’ innegabile, ma è sempre utile sottolinearlo. 
L’Italia ha una tradizione di grande rilievo in fatto di 
produzione di carne di qualità. E i macellai, anello 
fondamentale di tutta la filiera, ne sono garanti e 
custodi”. Così Paolo De Castro - due volte ministro 
dell’Agricoltura, presidente della Commissione 
europea agricoltura e sviluppo rurale ed oggi 
coordinatore S&D sempre in Commissione agricoltura 
del Parlamento europeo – interviene sulle difficoltà 
attuali di tutto il comparto agroalimentare messo in 
ginocchio dall’emergenza Covid-19: dalle restrizioni 
alla libera circolazione nel mercato interno, dalla 
chiusura di negozi, mercati all’aperto, alberghi, bar e 
in generale degli esercizi di ristorazione il settore è 
infatti costretto a fare i conti con una ripresa obbligata 
ma ancora poco sostenuta dalla classe dirigente. 
 
Sicurezza alimentare
“Per quanto riguarda le carni – commenta De Castro 
– abbiamo aziende iper competitive che portano il 

marchio del Made in Italy in giro per il mondo. Un 
vanto che, partendo dalle forti competenze delle 
industrie mangimistiche in grado di contribuire a 
produzioni certificate e sicure, arrivano sui banconi 
grazie al lavoro essenziale dei macellai. Professionisti 
che ci garantiscono carni selezionate, buone, di 
altissimo pregio addirittura a livello continentale 
ma soprattutto sicure sotto il profilo della salubrità 
alimentare”.

La carne, perno della dieta mediterranea
De Castro non teme smentite: “La carne, assieme 
ad altri alimenti fondamentali, è uno dei principali 
perni della dieta mediterranea che, proprio sotto 
il mio mandato di presidente della Commissione, è 
diventata patrimonio dell’umanità”. Se da una parte 
De Castro plaude al ruolo centrale del settore carni 
nel sistema agroalimentare italiano, dall’altra non 
nasconde alcune preoccupazioni. “La grande sfida 
della zootecnia – sottolinea – è quella di diventare 
un’opportunità e non un peso. Il comparto, dalla 
produzione alla vendita al dettaglio, può e deve 
trasformarsi in un’occasione: occupazionale, in 
primis, e di innovazione. Cioè più tecnologia e 
professionalità lungo tutti gli anelli della filiera al fine 
di ridurre al minimo gli sprechi e creare una maggiore 
efficienza produttiva su scala globale”.

Stop alle fake news
“La carne e i cibi di origine animale – prosegue De 
Castro – sono da sempre al centro di campagne 
discriminatorie troppe volte imperniate di notizie 
e commenti senza qualificazione scientifica. La loro 
presenza nella nostra dieta fa invece la differenza. 
Dobbiamo impegnarci tutti affinchè vengano sempre 
smentite tutte le fake news nate a riguardo, che 
negli anni hanno ingiustamente e pericolosamente 
demonizzato questi alimenti essenziali, che hanno 
portato anzi ad un miglioramento della qualità della 
vita.
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È di buon auspicio rinnovare la nostra veste editoriale, 
passando da un semplice giornalino di categoria a più 
qualificata rivista periodica. È un salto di qualità che 
vuole offrire una comunicazione più esaustiva sotto 
il profilo culturale e sociale, che sia anche mezzo di 
dialogo e confronto con le istituzioni che disciplinano 
la nostra attività commerciale.
La crisi determinata dal Covid-19 ha messo in evidenza 
il ruolo di servizio delle nostre piccole macellerie 
che, con spirito di solidarietà, hanno attivato anche 
nelle situazioni più disagiate consegne a domicilio, 
dimostrando la necessità del piccolo negozio di 
vicinato per un sano ed equilibrato rapporto sociale. 
Alla nuova rivista affidiamo il compito di partecipare 
alla creazione di un nuovo ordine sociale, economico 
e politico che, a parere di molti intellettuali ed 
imprenditori, è ineludibile dopo il Covid-19.
Tutti dicono che nel futuro nulla sarà come prima, ma 
nessuno sa come sarà. Le problematiche sono tante 
e complesse, come pure le suggestioni più o meno 
razionali del percorso da compiere: dai problemi 
ambientali alla globalizzazione, al rapporto 
fra lavoro e salario; dalla solidarietà alla ricchezza, 

fra privilegi e uguaglianza; dall’economia circolare al 
consumismo usa e getta, fra diritti e doveri del nuovo 
cittadino, e così via. Ci sentiamo impegnati in questa 
nuova sfida, che fa emergere tutte le criticità delle 
grandi megalopoli, che rappresentano la negazione 
dell’individuo. È necessario, invece, ripensare ad 
aggregazioni più diffuse, che favoriscano i rapporti 
umani e che permettano di godere delle bellezze 
naturali e dell’armonia del creato; luoghi dove 
acquistare un bene non sia un atto meccanico che 
prescinda dalla sua fase produttiva, ma un piacere 
che da colore e senso alla vita.
Non vogliamo un futuro dove tutto va di corsa, in 
cui per acquistare quello di cui abbiamo bisogno 
dobbiamo percorrere chilometri in macchina per 
raggiungere un ipermercato. Dobbiamo invece 
favorire il negozio di vicinato, nel quale l’attenzione è 
verso il cliente, la realtà locale e l’ambiente, con tutti 
i benefici che ne derivano.
In questo modo, il nostro mestiere e la nostra 
professionalità continueranno a essere, sempre di 
più, un valore aggiunto per la comunità.

L’OTTIMISMO DELL’IMPRENDITORE MACELLAIO
di Vasco Tacconi
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La carne maturata deve continuare il suo 

processo negli appositi conservatori 

PRIMEAT® – MEAT DRYER CELLAR.

CMTBONE offre i conservatori PRIMEAT® 

a partire da 100€ al mese.

CMTBONE

+39 081 759 8989

Domenico Timbone

+39 339 304 3217

Antonio Catullo

+39 328 311 6184www.cmtbone.com

Cmtbone seleziona  le migliori razze da allevamenti 

certificati italiani ed esteri:

Pezzata Rossa, Pezzata Nera, Marchigiana, Frisona, 

Piemontese, Bruna, Chianina, Galiziana, Polacca, Sashi 

finlandese.

Carni Maturate 

con CuomoMethod®

info@cmtbone.com

Nel periodo di emergenza sanitaria Covid-19, 
numerose sono state le manifestazioni di solidarietà 
e le iniziative attuate dai macellai e dalle associazioni 
Federcarni sul territorio. Qui ne riportiamo alcune.
A Catania, Federcarni Catania ha aderito alle opere 
pie della Compagnia delle figlie della Carità di San 
Vincenzo de Paoli, fornendo la carne per i pacchi 
spesa destinati alle famiglie in difficoltà economiche. 
Grazie al lavoro dei volontari, circa 120 pacchi spesa 
sono stati recapitati a domicilio.
L’Associazione Macellai di Milano, nel lungo periodo 
di lockdown, ha definito una vera e propria rete, tesa 
a garantire un servizio di qualità al consumatore: 
consegne a domicilio per persone indigenti e turni di 
lavoro senza soluzione di continuità, per garantire un 
servizio preciso e puntuale. Questi sono stati veri e 
propri stimoli per la comunità, con la quale la quale 
si è cementato un rapporto molto solido, fatto di 
confronto e calore umano.
A Torino è stata istituita l’iniziativa di solidarietà 
alimentare “Macellaio amico”, promossa 
dall’Associazione provinciale macellai di Torino e 
da Ascom Torino, con il Patrocinio della Camera di 

Commercio di Torino e dell’Assessorato al Commercio 
al Comune di Torino, e con il sostegno di Lipitalia 
2000 S.p.A e Lenti-Rugger S.p.A. Dal 20 maggio, con 
soli 5 euro è stato possibile acquistare una spesa 
composta da: 4 hamburger, 2 etti di prosciutto cotto, 
500 grammi di pasta e 1 barattolo di pelati.
L’Associazione macellai di Verona, con il Presidente 
Giuliatti, ha supportato il lavoro dell’IRCCS Ospedale 
Sacro Cuore – Don Calabria di Negrar e della Croce 
Rossa Italiana, contribuendo con delle donazioni. 
Sono state inoltre consegnate al sindaco del comune 
di Arcole 40 borse alimentari, destinate alle famiglie 
in difficoltà.

LA SOLIDARIETÀ DEI MACELLAI ITALIANI
di Alessandra Silvestri
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Si può vivere senza carne? Forse, sostengono gli 
esperti. Ma è utile sostituire i nutrienti che vengono 
a mancare con integratori o alimenti fortificati. Come 
dire, se si rinuncia alla fettina, è bene assumere 
prodotti di sintesi. Da qui si capisce come la carne sia 
un alimento di primaria importanza. Di cui spesso, 
tuttavia, si parla male. In realtà, il legislatore è 
intervenuto a tutela della salute nostra e… loro.

Ormoni al bando
“Gli ormoni sono vietati in Europa dal 1981 - assicura 
Giuseppe Pulina, professore di Zootecnica speciale 
all’Università di Sassari, presidente dell’Associazione 
Carni sostenibili e coordinatore del Comitato 
scientifico di Assalzoo, Associazione di riferimento 
dell’industria mangimistica italiana -.
I polli e i bovini di oggi sono più grossi e crescono 
più in fretta rispetto al passato, grazie alla selezione 
genetica e all’incrocio con razze ad accrescimento 

QUANDO LA CARNE 
È SOSTENIBILE
di Delia Sebelin
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