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Oggi nasce il domani
di Federcarni

Con la finale del Campionato giovani macellai 
si conclude un ciclo importante per Feder-
carni. Il Campionato è stato voluto per av-

vicinare i giovani al nostro lavoro e per creare le 
basi per l’associazione di domani, dove forze nuo-
ve continueranno l’opera di sostegno ai macellai 
italiani. Il percorso è stato accidentato. Il Covid ha 
costretto il progetto a molti rinvii ma, nonostante 
le difficoltà e alcuni limiti, siamo riusciti a condurre 
il progetto in porto e siamo soddisfatti. Di fronte 
a nuove difficoltà abbiamo imparato a usare nuovi 
strumenti e a percorrere nuove strade.
La partecipazione da remoto, che certamente 
non equivale alla partecipazione di persona, vero 
cuore di ogni associazione, è stata determinante 
per mantenere un filo diretto con i soci macellai. 
Grazie a essa abbiamo continuato a promuovere 
il percorso più virtuoso e funzionale allo sviluppo 
delle nostre attività: un percorso fatto di tradizio-
ne, qualità, fantasia, cultura, serietà nelle scelte e 
uso delle migliori tecnologie per rendere più effi-
cace ed economicamente interessante la quoti-
diana presenza.
Ora, con le esperienze nate dalle difficoltà af-
frontiamo il domani. Il domani è una Federcarni 

Maurizio Arosio 
Presidente Federcarni

Ed
ito

ria
le

sempre più inclusiva e più vicina alle associazio-
ni della provincia, dove bisogna investire sia dal 
punto di vista economico sia in termini di idee. 
Una Federcarni che dialoga con i consumatori, 
che racconta la capacità professionale e artigia-
nale dei macellai, mostrando quanto impegno ci 
sia e quanta formazione sia necessaria per garan-
tire la sicurezza alimentare e il rispetto del benes-
sere animale. Una Federcarni che si impegna a 
dimostrare come l’etica e il rispetto dell’ambiente 
siano radicati nei macellai italiani. Una Federcarni 
che promuove il valore del lavoro artigianale quale 
unico mezzo per combattere lo spreco alimenta-
re, con attenzione al mangiare sano e alla dieta 
equilibrata.
Come confermato da più studi recenti, i consu-
matori si fidano sempre di più del macellaio sot-
to casa e ne riconoscono il ruolo di garante della 
qualità e della salubrità del prodotto. Un macellaio 
formato e informato, in grado di selezionare e la-
vorare con maestria carni pregiate e sicure, con 
alle spalle un rapporto di fiducia forte con il pro-
prio cliente che assicura equilibrio a tutta la filiera. 
I macellai italiani devono essere orgogliosi della 
strada intrapresa. Oggi nasce il domani.
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La sfida tra giovani 
macellai Federcarni 
riparte da Latina

MATTIA PACILLI
LATINA
2°

GIANLUCA NARDI
VITERBO
4°

FRANCESCA DI MARIO
LATINA
1°

GESSICA LABBADIA
FONDI

LORENZO SANTORO
LATINA

GIORGIO DE ANGELIS
LATINA

MANUEL DADDABBO
LATINA

EMANUELE ANDREANI
GENZANO DI ROMA
3°

di ALESSANDRA SILVESTRI
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DEVIS SBOCCHI
LATINA

FRANCESCO DI FONZO
GAETA

BIAGIO DE ANGELIS
LATINA

MANUEL TORA
LATINA

FABRIZIO CALVESI
LATINA

Il 13 giugno è finalmente ripreso il 
Campionato italiano giovani macel-
lai, con una nuova tappa di quali-

ficazione della prima edizione della 
sfida tra talentuosi macellai under 35 
a Latina. L’appuntamento, organizzato 
con il coordinamento di Federcarni 
insieme a Federcarni Confcommercio 
Lazio Sud, Latina formazione e lavoro 
e Provincia di Latina, si è tenuto pres-
so il campus dei mestieri di Latina for-
mazione e lavoro.

LA GARA
Tredici i young butchers che si sono 
confrontati nel corso di questa sesta 
tappa per conquistare l’accesso alla 

finale del 12 settembre ad iMeat. La 
prova ha visto i giovani sfidanti lavo-
rare la carne che hanno ricevuto, se-
condo regole ben precise. Come nel 
corso delle precedenti tappe, la valu-
tazione è avvenuta esaminando il la-
voro di ciascun concorrente secondo 
otto diversi parametri: disosso, sezio-
namento, manualità nel taglio e nella 
legatura, ordine e pulizia, minimo scar-
to, inventiva e fantasia, presentazione, 
degustazione di una preparazione 
cotta.

LA GIURIA
A decretare la classifica finale una 
giuria così composta: Bruno Bulga-

relli, presidente di giuria; Sara D’An-
nibale, macellaia esperta; Anna Fer-
mani dell’Asl di Latina; la giornalista 
enogastronomica Tiziana Briguglio; 
Nicola Bindini, chef di Greci industria 
alimentare.

I VINCITORI
La vincitrice di questa tappa è sta-
ta Francesca Di Mario, classe ’98, di 
Latina. Al secondo posto Mattia Pa-
cilli, 28 anni, di Latina. Ritroveremo 
entrambi alla finale del Campionato, 
che si svolgerà in occasione di iMe-
at Modena a settembre. I primi due 
classificati sono stati premiati dalla 
presidente di Confcommercio Feder-
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carni Lazio Sud, Mara Labella, alla 
presenza del presidente di giuria Fe-
dercarni Bruno Bulgarelli e di Augu-
sto Muraro, ambasciatore Federcarni 
per il Centro-Sud e membro del col-
legio dei probiviri, nonché delegato 
nazionale in quest’occasione. Il terzo 
e il quarto classificato, rispettivamen-
te Emanuele Andreani e Gianluca 
Nardi, hanno invece conquistato con 
l’ottimo piazzamento un posto nella 
semifinale che si è svolta il 18 luglio 
a Firenze. Quinti, pari merito, tutti gli 
altri concorrenti: Fabrizio Calvesi, 
Manuel Daddabbio, Biagio De An-
gelis, Giorgio De Angelis, Francesco 
Di Fonzo, Gessica Labbadia, Loren-
zo Santoro, Devis Sbocchi, Manuel 
Tora. A tutti loro è stata consegnata 
una pergamena di partecipazione e la 
tessera giovani macellai Federcarni.

RICONOSCIMENTI SPECIALI
Nel corso di ogni tappa di qualifica-
zione del Campionato, le aziende par-
tner Federcarni consegnano dei premi 
speciali. A Latina il premio Cuomo 
Method® “L’innovazione in macelle-
ria” è stato assegnato a Francesca 
Di Mario, vincitrice della prova spe-
ciale di produzione di salume cotto. 

Il premio Epta – Eurocryor “Sicurezza 
alimentare e abilità tecnica” è stato in-
vece vinto da Gianluca Nardi.

FORMAZIONE E APPROFONDIMENTO
Oltre la gara, durante l’evento si 
sono svolti momenti formativi e ini-
ziative di approfondimento, a partire 
dalla lezione speciale del corso Fe-
dercarni Academy, a cura del profes-
sor Marco Tassinari dell’Università di 
Bologna, coordinatore scientifico 
del progetto.

I PARTNER
Numerose le iniziative che hanno 
coinvolto i partner Federcarni nel 
corso della giornata: la lezione di 
approfondimento dedicata alle ca-
ratteristiche della carne irlandese 
con il prof. Tassinari; le conoscenze 
e i suggerimenti relativi alle cotture 
a cura di Silvano Costantini e dello 
staff Zanussi professional; la dimo-
strazione dello chef Nicola Bindini di 
Greci industria alimentare; l’incontro 
di approfondimento sulla catena del 
freddo e sul funzionamento dei ban-
chi refrigerati Eurocryor.
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ROAST  
BEEF
Programma LTC 
(cottura lenta a 
bassa temperatura) 
Guadagno medio: 

15 € / KG

POLLO ARROSTO 
GOURMET
Programma  
Pollo arrosto con 
speciale griglia polli
Guadagno medio: 

5 € / PEZZO

VERDURE  
GRIGLIATE
Cottura con 
speciale teglia  
di grigliatura
Guadagno medio: 

6 € / KG

Seguici su facebook: 

www.zanussiprofessional.it

FORNO 6 TEGLIE

ABBATTITORE 30 KG

facebook.com/zanussiprofessionalIT

TRASFORMA LA TUA 
MACELLERIA IN UNA 
GASTRO-MACELLERIA
E RECUPERI  FINO AL 50% DEL TUO INVESTIMENTO!
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Alla Certosa di 
Firenze la settima 
tappa del Campionato 
Federcarni

LEONARDO CUCCUINI
FIRENZE
2°

DOUGLAS R. SENA JR.
FIRENZE
4°

MARCO DI GIORGIO
PRATO
1°

FRANCESCO SALERNO
PRATO

LORENZO TALARICO
PISA

GORA THIOUNE
FIRENZE

MARIO D'AMBROSIO
AREZZO

ANNA MORETTI
AREZZO
3°

di ALESSANDRA SILVESTRI
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ALESSIO STOLFI
PISA

DAVIDE SCELZO
PISA

ALESSIO FABBRI
FIRENZE

ROBERTO TAVANTI
PISTOIA

CHAOYONG NANTHAWAT
PRATO

La settima e ultima tappa di quali-
ficazione del Campionato italiano 
giovani macellai si è svolta il 27 

giugno in una cornice storica, esclusi-
va e fascinosa: la Certosa di Firenze. 
Il complesso, situato sulla sommità di 
monte Acuto, un colle di forma conica 
situato in zona Galluzzo a sud di Firen-
ze, fu edificato da Niccolò Acciaioli, 
personaggio di spicco dell’ambiente 
politico ed economico trecentesco. La 
Certosa è stata ampliata e arricchita 
da numerose donazioni nel corso dei 
secoli. L’appuntamento è stato orga-
nizzato con il fondamentale contributo 
di Federcarni Confcommercio Tosca-
na e delle Associazioni macellai pro-
vinciali della Toscana.

I GIURATI
La giuria, qualificata e imparziale, 
ha assegnato ad ogni concorrente 
un voto da 1 a 5 coltelli per ciascu-
no dei criteri di valutazione. Ad os-
servare i giovani macellai al lavoro, 
valutando il loro operato, sono sta-
ti: Aldo Cursano, presidente Con-
fcommercio Firenze; Marco Stabile 
chef del ristorante ‘Ora d’aria’ Fi-
renze; Massimiliano Elia, macellaio 
esperto Federcarni Salerno; Ste-
fano Bonfigli, responsabile Sani-
tà pubblica veterinaria e sicurezza 
alimentare di Firenze; Chiara Brandi 
alias ‘Forchettinagiramondo’, food 
blogger. Delegato nazionale: Luca 
Menoni.

SALVATORE MUSCARELLA
AREZZO

THOMAS MATTESINI
AREZZO

TOMMASO PIERATTINI
FIRENZE

STEFANO CORTINI
FIRENZE
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LA CLASSIFICA
A trionfare tra 17 agguerritissimi sfi-
danti, conquistando la finale, sono 
stati Marco Di Giorgio - classe ’93, di 
Prato - e Leonardo Cuccuini - classe 
’90, di Firenze – che si sono classifi-
cati rispettivamente al primo e al se-
condo posto. Terza e quarta posizione 
per Anna Moretti e Douglas R. Sena 
Jr., che si sono sfidati nuovamente in 
semifinale. Quinti, ex aequo, tutti gli 
altri concorrenti: Alessio Stolfi, Davide 
Scelzo, Lorenzo Talarico, Gora Thiou-
ne, Mario D’Ambrosio, Alessio Fabbri, 
Thomas Mattesini, Stefano Cortini, 
Roberto Tavanti, Francesco Salerno, 
Chaoyong Nanthawat, Salvatore Mu-
scarella, Tommaso Pierattini.

LE ESPERIENZE CON I PARTNER 
E I PREMI SPECIALI
Nel corso dell’appuntamento alla 
Certosa di Firenze, i giovani macellai 
hanno preso parte a esperienze di la-
boratorio formative a cura dei partner 
Federcarni, per approfondire diverse 
materie:
 Ì I segreti per una corretta matura-

zione e stagionatura, a cura dello 
staff di Stagionello Store/Cuomo 
Method, che ha supportato i con-
correnti del Campionato nella prova 
speciale di preparazione di un salu-
me cotto.

 Ì La condivisione di conoscenze sulle 
cotture in forno e sull’uso dell’ab-
battitore in macelleria, ad opera del-
lo chef Giancarlo Schettini di Za-
nussi Professional, marchio made in 
Italy per la cucina professionale.

 Ì L’approfondimento dedicato alla 
conservazione del cibo all’interno 
del banco frigo e alla food safety 
con Eurocryor, brand del gruppo 
Epta specializzato in vetrine refrige-
rate.

 Ì La carne irlandese protagonista 
della “Meat Academy”, il program-
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ma educativo creato da Bord Bia 
che mira a formare e informare i 
professionisti del settore e, tramite 
loro, educare i consumatori finali 
alla scelta di una carne di qualità.

 Ì La dimostrazione del cuoco Cristian 
Baiocchi e del macellaio Stefano 
Boschi di Greci industria alimen-
tare, che hanno presentato gustosi 
sushi di carne, svelando trucchi e 
ricette delle preparazioni.

In occasione della tappa di Firenze, 
la prova speciale di produzione di sa-
lume cotto è stata vinta da Marco Di 
Giorgio, che ha guadagnato il premio 
Cuomo Method® “L’Innovazione in 
macelleria”. Il premio Epta – Euro-
cryor “Sicurezza alimentare e abilità 
tecnica” è stato invece assegnato ad 
Anna Moretti, che si è distinta tra tutti 
per aver prestato particolare attenzio-
ne alla food safety.
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È stato un piacevole incontro quel-
lo del 27 giugno nell'accogliente 
abbazia della Certosa del Galluz-

zo a Firenze, dove i giovani macellai 
della Toscana si sono sfidati mettendo 
alla prova le proprie abilità, per sele-
zionare i candidati che parteciperan-
no alla finale nazionale a Modena del 
Campionato Federcarni. Un incontro 
amichevole, arricchito dall'attenzione 
e dalla gioia degli adulti e dei dirigenti 
delegati delle associazioni della “fami-
glia" Confcommercio, che ha esaltato 
la passione e testimoniato la creatività 
e l’innovazione di un mestiere tanto 
antico quanto utile alle nostre comu-
nità sociali.

LE NUOVE FRONTIERE
Non ci siamo sottratti da questo co-
mune spirito, con un intervento che 
ha spaziato dalla Fiorentina alle nuove 
frontiere del nostro mestiere, ponendo 
al centro il ruolo dei giovani imprendi-
tori macellai e la loro orgogliosa scelta 
professionale, e sottolineando l’esem-

plare rapporto di collaborazione tra 
giovani e anziani.

LA FIORENTINA, CHE EMOZIONE
Non vi nascondo l'emozione e la diffi-
coltà di parlare della Fiorentina, della 
sua storia, dell’identità che la caratte-
rizza e che la rende tipica rispetto ad 
una comune bistecca cotta alla gri-
glia su ardenti carboni. Sarebbe sta-
to davvero difficile fornire unicamente 
nozioni inedite, che non sono già parte 
integrante della cultura della carne per 
i macellai. Nello scorso numero della 
rivista Federcarni, ho già raccontato il 
progetto dell'Accademia della Fioren-
tina che è stato presentato alla Regio-
ne Toscana per chiedere l'inserimento 
della Fiorentina nell'elenco dei prodot-
ti tipici agroalimentari nazionali. Non 
voglio, dunque, annoiarvi ma coinvol-
gervi in una riflessione sull'apparente 
contrasto tra la naturale preparazione 
della Fiorentina che esclude ogni mo-
dalità di manipolazione gastronomica 
e la fantastica abilità manuale nella 

La Certosa di Firenze,
crocevia dell’arte del rinnovamento
di VASCO TACCONI

Tra la naturale prepa-
razione della Fioren-
tina, che esclude ogni 
modalità di manipola-
zione gastronomica, 
e la fantastica abilità 
manuale nella creazio-
ne dei preparati a base 
di carne, il conflitto è 
solo apparente.

“
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creazione dei preparati a base di car-
ne a cui ho assistito in occasione della 
gara tra giovani macellai. Questi pre-
parati appaiono come un prodigio di 
accostamenti e di colori con ortaggi, 
frutta, formaggi agli occhi dei nostri 
clienti: un impatto visivo che anticipa 
una piacevole degustazione.

TRADIZIONE E INNOVAZIONE
Dicevamo apparente conflitto quasi 
a rappresentare da una parte il vec-
chio, la tradizione da conservare e 
dall'altra il nuovo, l'evoluzione, il mo-
derno, in una società che non mangia 
per sopravvivere, ma per il benesse-
re e per il piacere di gustare il cibo. 
Le elaborazioni dei giovani macellai 
che abbiamo ammirato oggi sono un 
nuovo servizio che risponde ad una 
nuova qualità della vita. Bravi, dunque 
ad averlo intuito e ad esercitarlo con 
creatività. Eppure, se ben riflettiamo, 
alla base delle due procedure c'è 
un’anima comune: il senso profondo 
della dignità di un mestiere che opera 
in un mercato competitivo di una so-
cietà in forte trasformazione negli usi 
e nei costumi; c'è una consolidata e 
consapevole cultura della carne, della 

sua preziosità nutrizionale, del senso 
di servizio alla comunità. Il connubio 
tra tradizione ed innovazione fa sì che 
si persegua la ricerca, l'esaltazione, 
il trionfo della qualità, la valorizzazio-
ne delle nobili proprietà nutritive della 
carne. Senza questa cultura della vita 
non sarebbe mai nata la Fiorentina e 
non sarebbero stati poi elaborati i pre-
parati a base di carne.

INTERPRETI DEL RINNOVAMENTO
Cari colleghi, cadetti del nostro me-
stiere, sale e speranza della nostra 
associazione nazionale, avete una 
grande responsabilità: siete la testi-
monianza di una saggezza antica, ma 
anche di un’abilità manuale che sa in-
terpretare i bisogni della modernità e il 
rinnovamento. Siete la rappresentazio-
ne di quell'arte "De' beccai" medievali 
che ci permette di offrire oggi sia Fio-
rentine certificate dalla nostra abilità 
professionale, sia preparati tipici e ga-
rantiti che fanno impallidire quelli stan-
dardizzati e anonimi di cui giustamente 
diffida chi ama la qualità e i gusti ge-
nuini della nostra gastronomia. Ancora 
complimenti e grazie. Immensi passio-
nali auguri, arrivederci a Modena.

C'è una consolidata e 
consapevole cultura 
della carne, della sua 
preziosità nutriziona-
le, del senso di servi-
zio alla comunità.

“
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La semifinale del 
Campionato,
un passo dal traguardo

ANNA MORETTI
AREZZO
2°

GIANLUCA NARDI
VITERBO

DOUGLAS R. SENA JR.
FIRENZE
1°

EMANUELE ANDREANI
GENZANO DI ROMA

di ALESSANDRA SILVESTRI
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GIUSEPPE VALITUTTO
SALERNO

MATTEO LIUZZO
MODICA

GIOVANNI MARCO CASTORINA
CATANIA

MATTEO BOTTINI
VARESE

La semifinale del Campionato ha 
decretato i nomi degli ultimi due 
finalisti della prima edizione della 

competizione Federcarni riservata ai 
giovani macellai. Il 18 luglio, 9 young 
butchers semifinalisti si sono confron-
tati al mercato di Sant’Ambrogio di 
Firenze con l'obiettivo di approdare in 
finale.

LA GARA
Giuseppe Valitutto, Giovanni Marco 
Castorina, Matteo Liuzzo, Roberto 
Clerico, Matteo Bottini, Emanuele 
Andreani, Gianluca Nardi, Douglas R. 
Sena Jr. e Anna Moretti hanno lavorato 
suino, pollo e carne irlandese di man-
zo da allevamenti con alimentazione 
grass fed, dando vita a meravigliose 
preparazioni. Ad avere la meglio tra 
tutti i semifinalisti e a conquistare gli 
ultimi due agognati posti in finale sono 
stati il fiorentino di 29 anni Douglas R. 
Sena Jr. e l’aretina Anna Moretti di 25 
anni.

LA GIURIA
I giurati, in occasione della semifinale, 
sono stati: Stefano Casella, vicepresi-

ROBERTO CLERICO
TORINO
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dente vicario Federcarni e presidente 
di giuria; Giorgio Pellegrini, presidente 
Associazione macellai Milano; Marco 
Stabile chef del ristorante ‘Ora d’aria’ 
di Firenze; Simone Burgassi, dirigente 
medico veterinario Usl Toscana cen-
tro; il giornalista e autore televisivo-
Francesco Cirillo Gallucci. Delegato 
nazionale: Luca Menoni.

RINGRAZIAMENTI
L’evento è stato organizzato in col-
laborazione con Federcarni Tosca-
na e con il fondamentale contributo 
dell’Associazione macellai di Firenze. 
Si ringrazia il C.E.M.S.A. – Comitato 
Esercienti Mercato Sant’Ambrogio -, 
il Comune di Firenze, l’assessorato e 
la direzione allo Sviluppo economico, 
per la concessione degli spazi e per 
il supporto ai fini della buona riuscita 
dell’evento.

PARTNER
Il Campionato italiano giovani macel-
lai è un’iniziativa possibile grazie al 
supporto degli sponsor e dei partner 
della Federazione Nazionale Macellai: 
Attrezzeria Universal S.r.l. proprietario 
del marchio Grilioo; Bord Bia – Irish 
Food Board; Contital S.r.l.; Cuomo 
Method®; Epta S.p.A. proprietario 
del marchio Eurocryor; De Angelis – 
Project & Design; F.lli Pagani S.p.A. 
proprietario del marchio Pagani Chef; 
Greci Industria Alimentare S.p.A.; 
Pool Pack S.r.l.; Sirman S.p.A.; Taglia-
bene S.r.l., Zanussi Professional. Rin-
graziamo inoltre le aziende: Professio-
nal System S.r.l., Gialtek S.r.l.s., Sanity 
System Italia S.r.l..
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Verso la Finale
di ALESSANDRA SILVESTRI

La finale della I edizione del 
Campionato italiano giovani 
macellai segna il traguardo 

di un lungo viaggio durato quasi 
due anni, che ha coinvolto circa 
100 macellai under 35 da tutta 
Italia. Il Campionato ha esordito 
a Piacenza il 27 ottobre 2019, 
in occasione dello Street food 
technology, e si è poi articolato 
in 8 tappe lungo tutta la peni-
sola, da Nord a Sud: Catania, 
presso la fiera Ristora Hotel 
Sicilia, con l’organizzazione di 
Federcarni Catania e del diret-
tore Tony Reale; Caserta, nella 
splendida cornice del Real Sito 
di Carditello, storica residenza 
borbonica e patrimonio storico 
e culturale del nostro Paese; 

Crotone, insieme ad Alessandro 
Cuomo e Stagionello Academy, 
Confcommercio e Camera di 
Commercio, presso il Labora-
torio delle tipicità mediterranee 
della Camera di Commercio; la 
5° tappa a Torino in collabora-
zione con APM – Associazione 
provinciale macellai di Torino; 
le tappe di Latina e Firenze; la 
semifinale, che ha decretato gli 
ultimi due finalisti.

I FINALISTI
Ecco i nomi dei 16 giovani ma-
cellai che si sfideranno nel corso 
della finalissima del 12 settem-
bre a Modena per aggiudicarsi il 
titolo di vincitore della I edizione 
del Campionato Federcarni:

Giuliano Rivarolo, di Modica
Davide Ferro, di Torino
Lorenzo Agosta, di Modica
Giovanbattista Sciuto, di Catania
Claudio Fidone, di Modica
Giuseppe Longo, di Catania
Angelo Toscano, di Catania
Andrea Pittalà, di Catania
Irene Toni, di Bologna
Luca Rosso, di Torino
Francesca Di Mario, di Latina
Mattia Pacilli, di Latina
Marco Di Giorgio, di Prato
Leonardo Cuccuini, di Firenze
Douglas R. Sena Jr., di Firenze
Anna Moretti, di Arezzo

Chi avrà la meglio e conquisterà la 
vittoria? Lo scopriremo domenica 
12 settembre a Modena.
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Pandemia e consumi,
impennata della 
carne rossa

Durante i primi sei mesi della pan-
demia gli italiani non si sono fatti 
mancare nulla a tavola. E a fare la 

parte del leone è stata la carne rossa. 
Più 9,2% di consumi rispetto al 2019 
dice l’analisi effettuata da Ismea, l’Isti-
tuto di servizi per il mercato agricolo 
alimentare, pubblicata il mese scorso. 
Con il lockdown gli italiani hanno infat-
ti riscoperto il piacere del gusto, della 
cucina e della prossimità. Cioè l’im-
portanza dei negozi di vicinato, ma-
cellerie in testa, che hanno garantito 
approvvigionamenti, qualità e sicurez-
za. Ingredienti che, leggendo lo studio 
Ismea, hanno fatto da propulsore an-
che al rialzo della capacità di spesa.

LA CATENA DEL VALORE
La pandemia ha avuto la sua influen-
za, ma l’analisi evidenzia che proprio 
l’emergenza sanitaria ha aperto gli 
occhi agli italiani: risparmiare sulla ca-
tena del valore agroalimentare non è 
sempre la scelta giusta. Se infatti la 
spesa mensile per l’alimentazione in 
generale è salda a 464 euro per fami-

glia, come sottolinea l’Istat, così non 
è stato per la carne, e quella rossa in 
particolare, che nel computo di cui 
sopra è arrivata a coprire il 27% del 
budget con un incremento percentua-
le di oltre otto punti. Merito, sostiene 
Ismea, della capacità dei macellai di 
valorizzare provenienza del prodotto, i 
tagli e la preparazione. Con un occhio 
di riguardo a ciò che sta a monte del 
bancone: il benessere animale, consi-
derato da scienza, analisti di mercato 
e consumatori il fattore che fa la diffe-
renza per quanto riguarda il concetto 
tangibile di qualità, sostenibilità e si-
curezza alimentare.

OCCHIO AL COLORE
I ricercatori Ismea hanno analizzato 
anche i retroscena dell’impennata del-
la carne. E così si sono accorti che il 
consumatore oggi è sempre più infor-
mato. Da una parte i macellai hanno 
dato una forte spinta alla conoscenza, 
dall’altra la pandemia ha fatto sì che 
gli italiani cercassero in rete fonti cer-
tificate che facessero da “guide” alla 

di LUCA BORGHI

spesa. Ecco allora che le famiglie han-
no scoperto che il colore della carne è 
un indicatore imprescindibile per ca-
pire la genesi alimentare dell’animale: 
colore rosso borgogna è sinonimo di 
ciclo alimentare a base di erbe. Poi 
c’è un nuovo vocabolo che gli italiani 
hanno imparato ad apprezzare: marez-
zatura, cioè la distribuzione del grasso 
che deve essere regolare in modo tale 
da conferire al taglio la giusta consi-
stenza per la cottura a regola d’arte.

I TAGLI PREFERITI
L’indagine Ismea ha evidenziato che, 
nel fare la spesa, gli italiani si affida-
no alla sapienza dei macellai ma non 
rinunciano a dire la loro, dopo aver 
riscoperto nel web o nei cassetti di 
casa le ricette tradizionali e il valore 
della cucina italiana senza contamina-
zioni. Risultato: secondo i ricercatori i 
tagli che sono stati più richiesti sono 
stati quelli più versatili, cioè le parti 
magre che sono perfette per realizzare 
carpacci, tartare e scaloppine. Sul po-
dio anche scamone, roastbeef e reale.

ECONOMIA
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I consumatori premiano 
la carne sostenibile
ll lockdown ha cambiato le abitudini di consumo degli italiani, 
più attenti verso salute, sicurezza, origine e sostenibilità dei pro-
dotti acquistati. E della carne soprattutto. È quanto emerge dal 
focus di luglio sui trend dei consumi alimentari dell’osservato-
rio di Nomisma, che indaga in maniera continuativa abitudini, 
stati d’animo, consumi e aspettative relative al post Covid su 
un campione di 1.000 italiani responsabili degli acquisti di età 
compresa tra i 18 e i 65 anni. L’approfondimento rileva come 
l’origine 100% italiana, sostenibilità e biologico siano diventati 
per il consumatore indispensabili nel fare la spesa nel negozio 
sotto casa. Per quanto riguarda la carne il 78% dei consumatori 
reputa importante il made in Italy dei tagli, il 75% preferisce 
carne proveniente da animali allevati senza antibiotici, il 66% 
proveniente da allevamenti all’aperto e il 65% chiede che l’ani-
male non sia stato cresciuto con alimenti Ogm.
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Il mercato italiano rappresenta da 
sempre una piazza strategica per 
l’Europa. Soprattutto per quanto 

riguarda il settore agroalimentare. Ne 
abbiamo parlato con uno dei principali 
protagonisti: James O’Donnell, diret-
tore Italia di Bord Bia.

Qual è il ruolo e quali gli obiettivi di 
Bord Bia?
“Bord Bia è un ente governativo ir-
landese che nasce con l’obiettivo di 
promuovere i prodotti agroalimentari 
e bevande irlandesi nel mondo. Il no-
stro Paese ha solo 5 milioni di abitanti 
ed è un importante esportatore di ali-
menti, in particolare carne di manzo e 
di agnello, e prodotti lattiero-caseari. 
Esportiamo oltre 500 mila tonnellate 
di carne bovina all’anno. D’altronde, 
l’agroalimentare in generale è uno dei 

settori chiave della nostra economia. 
Il nostro ufficio, qui a Milano, si con-
centra sulla promozione della carne di 
manzo irlandese, agnello e prodotti it-
tici, campi nei quali abbiamo sviluppa-
to un forte commercio nel corso degli 
anni. Lavoriamo a livello commerciale 
per far conoscere i nostri prodotti e 
stabilire le catene di fornitura. Men-
tre a livello dei consumatori stiamo 
promuovendo attivamente la carne di 
manzo e agnello irlandese supportati 
da personalità chiave in questo setto-
re come Simone Rugati, chef e per-
sonaggio televisivo e Fabrizio Nonis, 
macellaio e comunicatore, che so-
stengono a apprezzano i nostri pro-
dotti per la loro qualità premium. Bord 
Bia è il primo punto di riferimento per 
quanto riguarda la carne irlandese e 
per i nostri esportatori. Per avere infor-

La carne irlandese,
“Buona per natura”
di LUCA BORGHI

ECONOMIA

La carne irlandese è 
la scelta preferita per 
quanto riguarda la 
carne bovina europea. 
L’Italia è uno dei nostri 
mercati più importanti 
nell'Unione europea per 
quanto riguarda la car-
ne bovina irlandese.

“
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mazioni dettagliate sulla carne bovina 
irlandese e agnello è possibile visitare 
il nostro sito web www.irishbeef.it”.

Qual è l’importanza del mercato 
italiano?
“L’Italia è uno dei nostri mercati più 
importanti nell’Unione europea per 
quanto riguarda la carne bovina irlan-
dese ed è particolarmente importante 
per quanto riguarda i tagli da bistec-
ca. Il nostro prodotto è ben noto ai 
consumatori italiani come un’offerta 
premium sotto lo slogan “Buona per 
natura” - un prodotto realizzato con 
un nutrimento di erba fresca, in perfet-
ta armonia con la natura. La carne di 
manzo irlandese è presente presso i 
principali rivenditori come offerta pre-
mium ed anche nei menu dei ristoranti 
è molto rinomata e spesso indicata 
come “Irish Angus”, una razza tradi-
zionalmente associata all’Irlanda. Dal-
le nostre ricerche emerge che i con-
sumatori italiani associano la carne di 
manzo irlandese agli elevati standard 
di sicurezza degli animali, prodotta in 
armonia con la natura grazie all’ali-
mentazione a base di erba che confe-
risce al prodotto un gusto e una con-
sistenza particolari.
Il progetto per il futuro è quello di co-
struire una maggiore consapevolez-
za del nostro prodotto all’interno del 
settore macellaio italiano e stabilire 

una forte presenza accanto alla carne 
italiana nelle macellerie. La carne ir-
landese è la scelta preferita per quan-
to riguarda la carne bovina europea. 
Stiamo introducendo l’agnello irlande-
se sul mercato italiano e il nostro pro-
dotto è nettamente diverso dall’agnel-
lo italiano. Le nostre razze ovine sono 
destinate alla produzione di carne 
piuttosto che di latte e si suddividono 
in due categorie: il nostro agnello di 
collina o hill lamb con un peso di circa 
16 kg, molto più piccolo di un agnello 
di pianura che può arrivare a pesare 
circa 22 kg. Gli agnelli in Irlanda tra-
scorrono le loro vite all’aperto nei prati 
e producono una carne dal gusto deli-
catamente saporito”. 

Quali sono i prodotti di punta?
“Il nostro prodotto di punta è la carne 
di manzo irlandese: si contraddistin-
gue grazie al suo caratteristico “gol-
den fat”, il succulento grasso dorato 
che ricopre e penetra all’interno di una 
polpa color rosso borgogna, risultato 
del metodo di allevamento dei bovini 
al pascolo e dell’alimentazione degli 
animali, costituita per il 90% a base di 
erba. In una sola espressione è “Buo-
na per natura”. Si tratta di un prodot-
to che incontra alti standard anche 
dal punto di vista della sostenibilità: 
nell’ambito di “Origin green”, il pro-
gramma nazionale per lo sviluppo del- James O'Donnell, direttore Italia di Bord Bia.

La carne di manzo ir-
landese si contraddi-
stingue grazie al suo 
caratteristico grasso 
dorato che ricopre e 
penetra all'interno di 
una polpa color rosso 
borgogna, risultato del 
metodo di allevamento 
dei bovini al pascolo e 
dell’alimentazione degli 
animali, costituita per il 
90% a base di erba.

“
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la sostenibilità alimentare introdotto 
nel 2012, la produzione di carne bo-
vina in Irlanda oggi ha un'impronta di 
CO2 inferiore del 5% rispetto a quan-
do abbiamo avviato il programma. Il 
nostro obiettivo è quello di rendere 
la produzione alimentare il più soste-
nibile possibile, riducendone l’impat-
to sull’ambiente. Il valore aggiunto di 
queste carni, provenienti da diverse 
razze tra cui spiccano le celebri Irish 
Angus e Irish Hereford, è nell’impor-
tante apporto di sostanze nutritive – 
vitamine, minerali, acidi grassi, ome-
ga3 e betacarotene – e nella minor 
concentrazione di grassi saturi.
Alla carne di manzo si affianca un’al-
tra eccellenza dell’isola di Smeraldo 
che è la carne di agnello: un prodotto 
che si distingue dagli altri per diverse 
ragioni, innanzitutto il metodo di alle-
vamento che, ancora oggi, applica le 
pratiche tradizionali, le stesse utiliz-
zate per centinaia di anni. Le abbon-
danti precipitazioni dell’isola di Sme-
raldo forniscono una lunga stagione di 
crescita dell’erba e ciò fa sì che nelle 
zone collinari si creino ricchi ecosiste-
mi in grado di sostenere questi sistemi 
di allevamento tradizionali. Il risultato 
di queste pratiche si ritrova nella va-
rietà dei prodotti disponibili che van-
no dall’agnello di pianura a quello più 
leggero proveniente dalle colline che 
si affacciano sull’oceano Atlantico, 

ognuno dei quali con un gusto uni-
co e inconfondibile. L’Irlanda è uno 
dei principali produttori di carne d’a-
gnello in Europa, riuscendo a sod-
disfare sia il fabbisogno interno che 
quello di altri Paesi.
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Farm to fork,
quale futuro per la 
zootecnia?

Farm to fork, realtà o paradossi? Il 
settore zootecnico europeo cerca 
il dialogo con l’Europa. Obiettivo: 

ottenere quel riconoscimento istituzio-
nale necessario ad ottenere un posto 
al tavolo legislativo che porterà all’ap-
plicazione della strategia destinata a 
orientare le politiche agroalimentari 
comunitarie nei prossimi decenni.

TRANSIZIONE SOSTENIBILE
“Il post Covid non può e non deve 
semplicemente tradursi in un tornare 
alla normalità. Ogni protagonista, ogni 
settore, deve recitare il proprio ruolo 
per raggiungere la transizione verso 
dei sistemi alimentari sostenibili. L’al-
levamento è uno dei comparti essen-
ziali dell’agricoltura europea ed è par-
te della soluzione, io conto che questo 
settore faccia tutti gli sforzi verso una 
produzione sostenibile in linea con gli 
obiettivi del green deal”. Lo ha detto 
Claire Bury della Commissione Ue 
che ha partecipato al dibattito sul futu-
ro della zootecnia anche in vista della 
nuova politica agricola comunitaria.

RISCHI E OPPORTUNITÀ
Sui rischi e opportunità della strategia 
Farm to fork è intervenuto anche Luigi 
Scordamaglia, presidente di Assocar-
ni. “Siamo di fronte ad una straordi-
naria opportunità – dice Scordama-

glia – ma anche ad un rischio molto 
più che concreto. C’è il timore che 
la transizione verde non sia guidata 
da un approccio obiettivo e raziona-
le, basato su numeri e dati, bensì sia 
condizionata da approcci ideologici 
o peggio ancora strumentali e questo 
trasformerebbe un’opportunità in una 
sconfitta per i produttori ma anche per 
i consumatori europei. A chi pensa 
di diventare sostenibile tornando ad 
usare l’aratro in legno, faccio presente 
che i risultati di sostenibilità raggiunti 
in Italia derivano dall’essere il secondo 
paese al mondo nell’uso dei robot e 
nell’automazione del settore alimen-
tare. Siamo l’ottava economia al mon-
do per Pil, ma solo la terzultima per 
emissioni di Co2, per quanto poco ne 
emettiamo. È questa la via alla soste-
nibilità che vogliamo”.

COINVOLGERE I CONSUMATORI
“La strategia Farm to fork proposta 
dalla Commissione per le filiere agro-
alimentari è sicuramente di alto valo-
re per un coinvolgimento efficace sia 
dei consumatori che degli operatori. 
Dobbiamo però valutare gli impatti di 
questa strategia anche a livello eco-
nomico e sociale: è una responsabilità 
verso i cittadini e anche per gli ope-
ratori che sono impegnati a garantire 
l’accessibilità al cibo” ha affermato 

di LUCA BORGHI

ECONOMIA
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Herbert Dorfmann, deputato europeo, 
Commissione Agri, che ha ribadito 
che per essere sostenibili è impre-
scindibile un approccio scientifico.

VISIONI POLITICHE
Su posizioni distanti Jytte Guteland, 
europarlamentare del gruppo dell’alle-
anza progressista dei socialisti e de-
mocratici che invoca un cambiamento 
di passo anche nel settore zootecnico 
in vista di un obiettivo di sostenibilità 
che oggi, secondo la deputata, anco-
ra non sembra essere raggiunto. “Di 
fronte alla strategia Farm to fork ci 
sono molte sensibilità, ma va ricordato 
che stiamo attraversando un momento 
storico, il green deal che rappresenta 
un passo fondamentale per le gene-
razioni future – ha più volte rimarca-
to Guteland -. Deve essere chiara la 
direzione sulla sostenibilità sebbene 
molto sia stato fatto, c’è ancora da 
lavorare ma possiamo farcela. Gli al-
levatori oggi sono i veri eroi del quo-
tidiano perché il cibo è fonte di vita. 
Serve però un futuro sostenibile per 
questo settore, una nuova direzione 
dell’Europa nella distribuzione degli 

incentivi che devono essere destinati 
soprattutto a quegli allevatori che de-
cidono di orientarsi alla sostenibilità. 
In sintesi possiamo dire che gli alleva-
tori non sono parte del problema ma 
della soluzione”.
Per Pekka Pesonen, in rappresen-
tanza di European Livestock Voice, 
l’associazione che riunisce gli orga-
nismi europei della filiera zootecnica, 
l’impegno in termini di sostenibilità 
della zootecnia è costituito anche 
dal suo valore: il settore rappresen-
ta circa il 40% dell’intero comparto 
agricolo europeo per un valore di 170 
miliardi di euro con 4 milioni di ad-
detti. “Quello di cui abbiamo bisogno 
– ha concluso Pesonen – è che l’U-
nione europea implementi politiche 
che consentano al settore agricolo di 
apportare le modifiche necessarie a 
mantenere autonomo il nostro model-
lo di produzione, affinché sostenga le 
nostre tradizioni culinarie conosciute 
in tutto il mondo, contribuisca allo 
sviluppo economico delle zone ru-
rali, supporti l’economia circolare e 
risponda alle aspettative future dei 
consumatori”.
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SCIENZA

La carne rossa promossa
dal Burden of disease study

di LUCA BORGHI

Dal 1990 ad oggi i ricercatori del 
“Burden of disease study”, pub-
blicato sulla prestigiosa rivista 

scientifica The Lancet, hanno analiz-
zato i dati sull’alimentazione di 195 
Paesi del mondo prendendo in esame 
15 diversi cibi consumati in quantità 
più o meno elevate. Tra gli alimenti fi-
niti sotto la lente c’è ovviamente an-
che la carne. Secondo lo studio gli 
alimenti non vanno infatti demonizzati, 
piuttosto va veicolato il concetto che 
la salute pubblica si tutela attraverso 
diete sane e bilanciate, che prenda-
no in considerazione gli alimenti da 
integrare e non da evitare. I ricerca-
tori hanno infatti valutato l’impatto dei 
diversi nutrienti sulle malattie causate 
dall’alimentazione: dalle patologie car-
diovascolari al diabete fino ai tumori. 
Risultato: nei Paesi con un livello so-
cio-economico più alto, come l’Italia, 
la mortalità per cause alimentari è le-
gata soprattutto allo smodato consu-
mo di sodio e all’insufficiente assun-
zione di cereali integrali, frutta fresca e 
secca, semi, vegetali e alimenti ricchi 
di omega 3 e fibre.

LE CARNI ROSSE
Lo studio ha dimostrato come le carni 
rosse anche trasformate siano al pe-
nultimo posto tra i principali fattori di 
rischio legati a ciò che mangiamo. “I 
dati sui fattori dietetici ci dicono che 
una dieta con troppi ‘senza’, eccezion 
fatta per il sodio, è più pericolosa di 
una con qualche ‘con’ di troppo - spie-
ga Elisabetta Bernardi, specialista in 
Scienza dell’alimentazione e biologa 
all’università di Bari -. Il messaggio 
che dobbiamo cercare di veicolare è 
che la dieta mediterranea non esclu-
de nessun alimento, anzi li contempla 
tutti nelle giuste quantità”. Lo studio 
demolisce una volta per tutte la fake 
news secondo cui il consumo di carne 
sia dannoso per la salute.
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Sicurezza alimentare,
il primo vademecum
sulla carne rossa

Dai processi di lavorazione delle 
carni ai consigli pratici su come 
conservarla a casa. Sono i car-

dini della prima guida, scritta a quattro 
mani da Agostino Macrì e Gianluigi 
Valsecchi, sulla conoscenza e utilizzo 
delle carni da parte dei consumatori. 
‘Come gestire la carne in completa si-
curezza’ è il titolo del volume edito da 
Le point veterinaire Italie destinato a 
chi vuole capire il mondo della carne 
in tutta la sua filiera. Ma soprattutto è 
un manuale per la perfetta conserva-
zione casalinga di ciò che viene acqui-
stato dal macellaio.

LA CARNE, IL PIÙ PREZIOSO  
DEI NUTRIENTI
“La carne è un alimento che per le sue 
caratteristiche nutrizionali è di fon-
damentale importanza per la nostra 
salute - spiega Agostino Macrì, fra i 
massimi esperti di sicurezza alimen-
tare in Italia -. Come tutti gli alimenti 
può presentare qualche elemento di 
criticità legato al modo di gestirla e 
in particolare alla cottura e alla con-
servazione. Nel volume si esaminano 
in modo approfondito, sotto il profilo 
scientifico, proprio questi elementi e 
si suggeriscono le modalità da segui-
re per mangiare la carne in completa 
sicurezza”.

VALORI NUTRIZIONALI
Valori nutrizionali, metodi di alleva-
mento e questioni ambientali sono 
parte integrante del volume che, per la 
prima volta, analizza a 360 gradi il pia-
neta carne con l’occhio della scienza 
al servizio del consumatore. Il lavoro 
degli autori è minuzioso e prende in 
esame le domande più frequenti dei 
consumatori offrendo risposte tecni-
che che hanno ricevuto il plauso anche 

dell’Autorità europea per la sicurezza 
alimentare. Il primo passo per capire 
qual è la carne migliore per ogni pala-
to e arrivare preparati davanti al ban-
cone del macellaio di fiducia. Anche la 
parte dei vari metodi di cottura si rivela 
particolarmente utile per portare sulle 
nostre tavole una carne più saporita, 
oltre che sana.

FAKE NEWS
Una delle maggiori preoccupazioni dei 
consumatori, in quanto legata ad uno 
dei principali falsi miti più resistenti, 
è quella della possibile presenza di 
residui di antibiotici, ormoni, conta-
minanti ambientali nelle carni. Nel li-
bro gli autori, a suon di dati ed analisi 
scientifiche degli ultimi dieci anni su 
scala internazionale, fanno chiarezza 
una volta per tutte su quale sia la reale 
situazione. E parlando di fake news, 

di LUCA BORGHI

che in modo inesorabile hanno via via 
investito anche e soprattutto la filiera 
agroalimentare, non poteva mancare 
una trattazione di temi come quello 
della monografia Iarc sulla presunta 
cancerogenicità delle carni rosse e 
trasformate, che ancora viene caval-
cata dai detrattori del consumo di car-
ne nonostante le numerose smentite 
della stessa Organizzazione mondiale 
della sanità.
Macrì e Valsecchi hanno messo in-
sieme con perizia certosina un libro 
ricco di contenuti e allo stesso tempo 
facile da leggere. Un importante va-
demecum, consigliato ai professioni-
sti del settore ma anche a tutti coloro 
che apprezzano alimenti importanti 
come la carne, la sana alimentazione 
e il desiderio di sapere come stanno 
veramente le cose quando si parla di 
carne e sicurezza alimentare.

SCIENZA
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