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Dalle nostre radici dipende

lori, tradizioni, storia. Qualche volta & usata in modo

inappropriato, quando ricordando certe radici si di-
mentica che la storia ha dato un giudizio reale e negativo
di quelle radici. Cosi & in politica, dove tutti rincorrono le
proprie radici, cosi € anche per noi macellai, da sempre
alla ricerca per innovare, per trovare quel qualcosa che pud
renderci unici, distinguibili ma sempre legati alla tradizione,
alle radici. Anche la nostra storia mette in evidenza i nostri
errori. Quante volte abbiamo valutato per positive iniziative
rivelatesi, poi, anche disastrose e negative.
Non fu un errore permettere ai grandi marchi alimentari di “occu-
pare” i nostri negozi? Avere un prodotto “di marca”, pubblicizzato,
nei nostri banchi ci ha fatto credere di essere coinvolti nel grande
programma televisivo. Scoprendo poi che lo stesso prodotto era,
con altri prezzi, negli scaffali della grande distribuzione. Eravamo
stati usati per promuovere una qualita, che non era la nostra, dando
ad altri il beneficio economico.
Credo che ognuno di noi abbia un esempio in questo senso, anche
nella propria storia recente. Oggi i negozi che hanno successo in-
traprendono strade nuove e, fedeli alle proprie radici, costruiscono
il proprio prodotto, lo chiamano con il proprio nome, tornano a una
artigianalita che ¢ stata, e sara, il vero motivo di crescita profes-
sionale. In questa direzione io credo necessario un ulteriore passo
in avanti, o indietro pensando alle radici. Credo sia necessario un
recupero di identita professionale, cercando collaborazione con al-
levatori del territorio, piccole e medie aziende con gravi problemi di
riconoscibilita, creando una filiera allevatore-macellaio diretta. Una
filiera naturale non riconosciuta dalle grandi organizzazioni dell'agri-
coltura, impegnate a riconoscere solo nella produzione il valore di
filiera. Questo modo di operare ha creato molte difficolta ai piccoli
allevatori, esclusi da un mondo agricolo che si muove sui grandi

u na parola, sopra a tante, viene usata per ricordare va-

nuovo futuro della qualita

numeri, che cerca di essere produttore e venditore, al consumatore
finale, esclusivo del proprio prodotto.

Confrontarsi con il pubblico richiede capacita diverse dall'allevare:
richiede investimenti e capacita, richiede persone con esperienza.
Servono i macellai. Federcami insegue questo progetto prima di
tutto perché crede nella professionalita dei macellai che rappre-
senta: oggi la professionalita € uno degli elementi che determinano
la qualita.

Federcarni conosce le aspettative dei consumatori, specialmente
dei nuovi consumatori. Sa che molti hanno una visione piu etica del
consumo di carne, ma hanno fiducia della figura del macellaio. Allo-
ra serve qualcosa che soddisfi questa loro incertezza. E quel qual-
cosa puo essere il rappresentarsi fianco a fianco tra un macellaio,
con la propria faccia e la propria qualita professionale, a un alleva-
tore che gia produce carne di qualita ed & in grado di mostrare la
realta di un allevare attento al benessere animale, all'uso di alimenti
sani per gli animali che poi diventa carne sana per i consumatori.
Personalmente credo possa esistere un'etica anche nel sacrificio di
questi animali: la natura li ha messi sulla strada percorsa dall'uomo
e verso di loro dobbiamo avere gratitudine e rispetto. Federcarni
crede, unendo le caratteristiche sopracitate, di poter creare un po-
tente mezzo di comunicazione, di creare un'immagine di responsa-
bilita condivisa che soddisfi le aspettative dei consumatori, fidelizzi
al consumo di carne attraverso delle persone che hanno il coraggio
di offrire la loro faccia a garanzia di quanto promettono.

Federcarni crede sia arrivato il momento per i macellai italiani di
diventare, per la carne, gli unici testimonial di un prodotto italiano,
sano, allevato in modo non intensivo, rispettoso della vita degli ani-
mali, proponendo con professionalita una nuova alleanza di filiera.
Credetemi: sara un futuro di successo. Ho sentito, in questi giorni,
questa frase: “Chi strappa le proprie radici non ha futuro”. Noi ab-
biamo radici solidissime.

Maurizio Arosio

Presidente Federcarni
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FEDERCARNI INFORMA

Federcarni lancia il nuovo patto
di filiera: “Allevatori e macellai
insieme per la qualita”

| di LUCIANA ROTA

Perché un convegno che mette in

relazione la carne con le produ-

zioni di laboratorio? Perché oggi i
macellai italiani non cercano santi e de-
moni ma vogliono informazioni chiare,
nette e precise. Dalla scienza, presidio
di sicurezza e garanzia per la salute, e
dalle istituzioni chiamate a confrontarsi
con una scala dei bisogni sempre piu
ripida e mutevole. In gioco non c¢’é solo
la sopravvivenza dei negozi, senza i
quali & desertificazione urbana ed eco-
nomica. Ma c'é soprattutto il riconosci-
mento del commercio di vicinato quale
motore di quella catena del valore che
produce reddito, professionalita, cul-
tura sociale, occupazione e qualita. Si
qualita in grado di rispondere, e spes-
so anticipare, gusti e tendenze dei con-
sumatori. Nei macellai italiani c'¢ que-
sta consapevolezza. Un vero e proprio
asset che si sviluppa con la formazione
continua, con gli investimenti, con la
capacita di scegliere |'etica del benes-
sere animale in tutta la sua complessita

per perseguire la qualita dell'offerta.
Oggi perd bisogna essere anche in
grado di leggere i cambiamenti dell’e-
conomia e dei mercati, dei regolamenti
e delle norme. Lo chiede la filiera, ma
in particolare lo pretendono i consu-
matori. In questo contesto i macellai,
i professionisti della carne, vogliono
governare i paradigmi senza contesta-
zioni né prese di posizioni aprioristiche.
Una piccola, grande rivoluzione di set-
tore: comunicazione mirata, capacita
di scelta, alleanze strategiche capaci
di migliorare redditivitd e competitivita.
Un esempio? Incentivare la collabora-
zione tra allevatori e macellai nell'ottica
di mettere a sistema le rispettive capa-
cita in modo trasparente e senza artifizi
per un nuovo patto della carne. Pulita,
sana, sicura, consapevole. Fattori che,
accomunati dal valore della qualita,
possono e devono diventare un mol-
tiplicatore economico per gli allevatori
e i macellai. Cid che serve e sinergia.
Nessuno si salva da solo”. Lo ha det-
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to il presidente di Federcarni, Maurizio
Arosio, aprendo il convegno promosso
dalla Federazione su ‘Carne o coltiva-
ta nei nostri piatti? Dialogo tra ricerca
scientifica, Europa e politica’ svoltosi
il 21 aprile scorso a Milano Malpensa
Fiere nell'ambito di Meat Experience.

LA RICERCA

“Il dibattito sulla carne coltivata ed al-
tri alimenti di origine cellulare & molto
ampio e tante sono le domande che ri-
chiedono risposte chiare e scientifica-
mente supportate. In questo scenario
la parola chiave e ricerca. Fare ricerca
Con un rigoroso approccio e con una
valutazione olistica, multicriterio e in-
dipendente. Fare ricerca per valutare i
potenziali vantaggi e i potenziali svan-
taggi, per delineare i limiti ed i punti cri-
tici ancora da definire nella consapevo-
lezza delle attuali criticita”, ha spiegato
Federica Cheli, professoressa di nutri-
zione e alimentazione animale presso
il Dipartimento di medicina veterinaria
e scienze animali dell'Universita degli
Studi di Milano.

IL VALORE DELLA CARNE ROSSA

Marco Tassinari, professore presso
Scuola di specializzazione in sanita
animale, allevamento e produzioni zo-
otecniche dell'Universitad di Bologna,
ha affermato che “la carne rossa € un
alimento che, consumato con modera-
zione nell'ambito della dieta mediterra-
nea, apporta alla nostra dieta proteine
di elevato valore biologico (ricca di
aminoacidi essenziali), e micronutrienti
importanti per la nostra salute. Ricor-
diamo il ferro, nella forma maggiormen-
te biodisponibile di ferro, lo zinco e le
Vitamine del gruppo B, in particolare
la B12. E una preziosa fonte di mole-
cole bioattive (carnosina e anserina,

colina, L-carnitina, taurina, creatina,
acido linoleico coniugato-Cla, Coen-
zima Q10, glutatione, acido lipoico) e
peptidi bioattivi liberati durante il pro-
cesso di digestione gastrica, ad azione
anti-ipertensiva e anti-inflammatoria.
La carne bovina oggi ha un alto valore
proteico (20-22%), un equilibrato ap-
porto lipidico ed un moderato apporto
di colesterolo (60-80 mg/100 g), e un
alto apporto di ferro e vitamina B12. E
pertanto un alimento da consumare in
tutte le eta della vita, con speciale at-
tenzione rivolta alle condizioni in cui &
importante assicurare apporti adeguati
di proteine ad alto valore biologico (eta
evolutiva, sportivi, anziani)".

CLIMA E ALLEVAMENTI, FARE SISTEMA
PER PRODURRE IN MODO MIGLIORE

Arvea Marieni, membro del Team
Europe Direct della Commissione
europea ed ambasciatrice del Pat-
to europeo per il clima, ha sotto-
lineato che “l'allevamento, come
I'agricoltura, dipende direttamente
dai principali servizi ecosistemici.
In definitiva, I'esistenza del settore
e la sua produttivita sono legati ai
cicli naturali di carbonio, azoto, fo-
sforo, acqua e ossigeno. Tutti sono
gia alterati. Gli effetti li vediamo
nella diminuzione dei rendimenti,
della salute e della produttivita del
bestiame”. Secondo Marieni “I'lta-
lia & particolarmente vulnerabile.

Come se ne esce? Serve agire su-
bito, con misure di accompagna-
mento e adattamento che aiutino gli
operatori del settore a fronteggiare
la crisi, ma anche con una strategia
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di medio periodo che agisca sulle
cause. Si deve fare sistema. Tutti
gli attori economici, sociali e di go-
verno devono lavorare insieme, per
mettere a terra un mix di interventi
e pratiche tradizionali e innovative,
soluzioni tecnologiche e natura-
li per produrre in modo migliore,
decarbonizzare il settore, aumen-
tandone l'autonomia energetica e
la resilienza, accorciare le filiere e
favorire produzione e consumo di
prossimita. Riorientare la produzio-
ne verso la qualita, limitando la di-
pendenza da fattori importati (man-
gimi, energia etc.) significa anche
maggiore autonomia. Propongo
una strategia fondata su rivaloriz-
zazione del settore, accesso e sa-
lute dei suoli, autonomia, diversita
e sostenibilita”.

di Luciana Rota
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Lollobrigida a Federcarni:
“Sosteniamo la qualita”

| di LUCIANA ROTA

rande successo per il conve-
ngo targato Federcarni dal ti-

tolo ‘Carne o carne coltivata
nei nostri piatti? Dialogo tra ricerca
scientifica, Europa e politica’, svoltosi
il 21 aprile scorso a Milano Malpensa
Fiere nell'ambito di Meat Experience.
Ad aprire i lavori il videomessaggio
del ministro dell'agricoltura, sovranita
alimentare e foreste Francesco Lol-
lobrigida. “Il nostro governo sul tema
della carne coltivata si & dimostrato
all'avanguardia negando la possibilita

di produrla e commercializzarla con la N T . .
firma congiunta di una legge con il mi- MEAT =
nistro della salute per vietare un mo- EI]]EIIETIEE

dello di sviluppo che non considera il BALLALLEVAMENTD ALK COTTLRA
lavoro dell'uomo nel suo rapporto con
la terra e la tradizione, secondo disci-
plinari di qualita — ha esordito il mini-
stro -. Abbiamo risposto alla richiesta
di migliaia di comuni sulla base del di-
ritto alla precauzione sapendo che pri-
ma di tutto bisogna attendere alcune

FEDERCARNI - § - NUMERD 15



certezze dal punto di vista scientifico.
Quel modello definisce un potenzia-
le pericolo per ambiente per il lavoro
per la salute ed & qualcosa di distante
dalla nostra cultura che fa della qualita
elemento base connesso con la pro-
duzione, non & solo di nutrizione che
parliamo ma anche di benessere fisico
e mentale. Sosteniamo un allevamen-
to che punta al benessere animale,
un modello che porti sempre pit qua-
lita tutelata e va bene che si rimetta
al centro 'agricoltura come fatto dai
trattati europei e da quelli di Roma del
1958 a Stresa, per discutere di agri-
coltura come sicurezza alimentare e
tutela dell'ambiente”.

ILRUOLO DELLAGRICOLTORE

“Per noi I'agricoltore & il primo am-
bientalista del pianeta, I'uomo vive
in connessione con |'ambiente e non
contro — ha aggiunto il ministro -. Per
questo abbiamo raddoppiato i fondi
del Pnrr, le risorse per le innovazioni in
agricoltura, per la produzione energe-
tica e l'efficientamento delle aziende
strategiche. Ricordo che la sovranita
alimentare non & intesa come chiusu-
ra che sarebbe una follia ma promuo-
ve una competizione con il resto del
mondo con altri produttori e dobbia-
mo mettere in condizione i nostri ad

essere competitivi con altri che impat-
tano sull’ ambiente in modo importan-
te. Questa & la garanzia di sovranita
alimentare, accanto alle armi conven-
zionali, le guerre vengono combattute
anche con i cibi e noi dobbiamo la-
vorare e produrre nelle regole demo-
cratiche, vogliamo una produzione di
ottimo cibo, che valorizza eccellenze e
mette a disposizione del pianeta pro-
poste e qualita”.

RAPPORTO CIBO E NATURA
L'europarlamentare Paolo De Castro
ha sottolineato nel suo contributo
come “Stiamo trattando un tema mol-
to delicato ed importante che vede da
una parte una mancanza di risposte
scientifiche, dove ci sono grossi punti
interrogativi e dove la scienza ci deve
aiutare per capire meglio e di piu di
guesta rigenerazione cellulare. Sarei
prudente e credo sia presto per una
posizione, come sia sbagliato banaliz-
zare questo tema che affronta il rap-
porto fra cibo e natura, un rapporto
che esiste da millenni. Il nostro alleva-
mento € importante anche sull'impatto
ambientale ma la parola deve essere
data alla scienza e ritengo che bene
abbia fatto il governo con questa posi-
zione determinata sulla moltiplicazione
cellulare”.
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PRODUZIONE DI QUALITA

Carlo Sangalli, presidente naziona-
le di Confcommercio, intervenendo

anche sull'attivita di Federcarni e
sull'idea di questo evento innovati-
vo ha detto: “Condivido in pieno la
riflessione seria e approfondita sulla
produzione di qualita, sull'orienta-
mento atto a migliorare strategie su
redditivita e competitivita del settore,
dove non c'é solo in gioco la soprav-
vivenza delle realtda commerciali ma
anche l'importanza delle catene di
vicinato, il negozio che da sicurezza,
tranquillita e serenitd. Concordo con
la volonta di creare sinergie e incen-
tivare collaborazione fra agricoltori e
macellai per un patto di filiera traspa-
rente mantenendo una chiara distin-
zione fra i ruoli che si riverbera anche
sulla sicurezza per il consumatore
e sulla sicurezza anche economica
per chi produce, ci vuole coraggio
per fare un mestiere tradizionale in
modo nuovo e intelligenza per farlo
con l'aiuto degli anni innovando. Ci
vogliono competenza e grande cuore
per aprirsi al futuro, a nuove espe-
rienze, ai giovani. Cuore, intelligenza
ed esperienza che a Federcarni non
sono mai mancati e lo dimostra que-
sto appuntamento”.
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In viaggio nelle generazioni,
a Milano vince la coppia
Nicoletta Zanchi-Michele Anselmi

| di LUCA BORGHI

it del contest pote lo spirito di
Psquadra che accomuna i macel-

lai di Federcarni. Anche a Milano
Malpensa Fiere, nell'lambito di Meat
Experience, ‘In viaggio nelle genera-
zioni' ha tenuto banco si nell'indivi-
dualita delle coppie in gara ma anche
e soprattutto nel clima di festa di una
categoria, quella dei professionisti
della carne, desiderosa di trasmettere
al pubblico e ai colleghi entusiasmo,
partecipazione, condivisione, storia,
innovazione. In nome della qualita di
una professione la cui tradizione af-
fonda nella notte dei tempi e che guar-
da al futuro con la consapevolezza di
rispondere e garantire al consumato-
MICHELE ANSELMI E NICOLETTA ZANCHI re sicurezza alimentare e capacita di
COPPIA VINCITRICE gestione di un mercato, economico e

FEDERCARNI - § - NUMERD 15



SAMIR AZAB
E ANGELO CANNELLA

ANNALISA MANCO
E MATTEO BOTTINI

ROBERTO ANDREA GIUSEPPE
E MAURO MAZZARACGCA |

del gusto, in continua evoluzione. A
Milano ha vinto la coppia mantovana
formata da Nicoletta Zanchi e Michele
Anselmi, che si € aggiudicata anche il
premio speciale messo a disposizio-
ne da Eurocryor. Ma come sempre ha
vinto la categoria. Quella dei macellai
che dalla tradizione hanno attinto |l
meglio per essere protagonisti del do-
mani della macelleria italiana di qua-
lita.

LE COPPIE IN GARA

Sul palco milanese si sono sfidate le
coppie di under 35 e senior che han-
no rappresentato ancora una volta il

meglio della macelleria di qualita. Ecco-
li: Aurelio e Diego Sala di Milano; Mat-
teo Bottini di Busto Arsizio in provincia
di Varese e Annalisa Vanzo di Treviso;
Davide Evangelista di Ancona e Giorgio
Buonarini di Bologna; Nicoletta Zanchi
e Michele Anselmi di Mantova; Roberto
Andrea Giuseppe e Mauro Mazzaracca
di Varese; Angelo Canella di Ferrara e
Samir Azab di Milano.

| GIURATI

Le coppie in gara sono state davvero
passate al setaccio dalla giuria presie-
duta da Stefano Limuti, presidente di
Federcarni Varese, coadiuvato dal de-

GIORGIO BUONARINI
= E DAVIDE EVANGELISTA

AURELIO
E DIEGO SALA
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legato di Federcarni, Alberto Succi.
Abilita, preparazioni, innovazione e vi-
sione sono state ‘osservate’ anche dal
giornalista Andrea Aliverti, dallo chef
Raffaele Soldati, dal veterinario Save-
rio D'Erasmo e dai consumatori Lara
Balconi e Antonio Catullo. Le coppie,
affiatate e combattive fino all'ultimo
colpo di coltello, hanno come sempre
lavorato, creato e presentato i loro
‘piatti’ sotto gli occhi attenti e infles-
sibili dei tutor Dino Mazzucchi e llario
Lui.

| PREMI

Dietro la coppia vincente Nicoletta
Zanchi-Michele Anselmi si & classifi-
cata la coppia Annalisa Vanzo-Matteo
Bottini. Una manciata di punti ha di-
staccato le coppie. Il premio speciale
messo a disposizione da Menu & in-
vece andato alla coppia composta da
Aurelio e Diego Sala di Milano. Per tutti
i concorrenti & stata un'occasione uni-
ca e insostituibile di confrontarsi con i
colleghi, sotto gli occhi attenti di giuria
e pubblico. Consumatori, macellai, cu-
riosi e appassionati della carne.

CIAQ AUGUSTO, FRATELLO GENTILE

urtroppo, sono andato al fu-
Pnerale di un grande uomo, di

un nostro amico, di un fratel-
lo gentile. Certo non avrei voluto
vivere una giornata cosi, ma vede-
re una chiesa piena con molti che
non riuscivano ad entrare & sta-
ta dolorosa ma consolatoria. La
conferma di quanto Augusto ha
lasciato nel cuore di tutti, anche

di quelli che non hanno potuto
esserci fisicamente. Forse non ¢ |l
momento, il dolore & un fatto pri-
vato, ma mi sono sentito di esser-
ci anche a nome di tutti gli amici,
che insieme ad Augusto hanno
amato e amano questa nostra Fe-

derazione che & famiglia per tanti
macellai e che in essa si ricono-
scono e che Augusto, tra i primi,
tanto ha fatto e rischiato perché
non fallisse. Sostegno vero per-
ché l'amore verso la propria fa-
miglia non si dimostra attraverso
le parole ma con i fatti. Un gran-
de macellaio, (grosso macellaio
come si definiva lui), che anche
nel giorno piu triste avrebbe risol-
to con una battuta e avrebbe con
la sua umanita reso felici le per-
sone che lo stavano piangendo.
Un abbraccio ad Anna, Patrizia,
Bruno, Sara, Sara, e a tutta la bel-
la famiglia Muraro. Da noi, da me.

di Maurizio Arosio
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Macellai torinesi e Lions
uniti per la solidarieta

| di LORENZO LAVARINO

Poco fumo a tanto arrosto: la carne

che fa bene’. E' il titolo della sera-

ta svoltasi nella suggestiva cornice
dello spazio Otium nel complesso
Green Pea di Torino patrocinata dal
Lions Club Torino Collina in collabo-
razione con I'Associazione provinciale
macellai di Torino. Lo scopo della se-
rata & stato quello di stare insieme in
amicizia e fare del bene, regalando un
quantitativo di carne bovina alle men-
se della Caritas Diocesana come indi-
cato dall'arcivescovo di Torino, monsi-
gnor Roberto Repole.

COLLABORAZIONE BENEFICA

Lorenzo Lavarino, presidente dell'As-
sociazione provinciale macellai e vice
presidente del Lions Club Torino Col-
lina, & stato il promotore dell'iniziativa
accolta con entusiasmo dal presidente
del Lions Club Torino Collina Canonico
Lodovico De Bernardi e dagli altri soci
Lions. La proposta € piaciuta perché si
differenziava dalle tante attivita benefi-
che promosse dai Lions Clubs offrendo
un suggerimento per ulteriori forme di
collaborazioni future. La carne acqui-
stata dai soci Lions e dell'Associazione
provinciale macellai verra sezionata e
confezionata gratuitamente dal perso-
nale del Consorzio grossisti commercio

carni di Torino e trasportata alle mense
della Caritas. Liniziativa ha riscosso un
notevole successo. Numerosi i parte-
cipanti alla cena benefica a cui hanno
presenziato il dottor Stefano Ponchia,
presidente Lions circoscrizione 1, Paolo
Chiavarino, assessore al Commercio di
Torino, Maria Luisa Coppa, presidente
di Ascom Torino e provincia, Giancarlo
Quaranta, presidente della 50&Piu di
Torino e provincia, il dottor Enzo Stas-
si, dirigente veterinario dell'As| Citta di
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Torino e Alessandro Felis, giornalista
eno-gastonomico. Come ha sottoli-
neato correttamente nel suo interven-
to il canonico Lodovico De Bernardi:
“La carne & un alimento che non solo
fa bene alla salute, ma anche all'anima
perché, come in questa occasione, ha
permesso di fare del bene”. Nel mon-
do di oggi, in cui prevalgono insensibi-
lita egoismo e superficialita, , fa piacere
constatare come vi siano ancora tante
persone disponibili ad aiutare gli altri.




A ottobre Chiavenna
celebra la “brisaola”

O CHIAVENNA

di EZIO GUSMEROLI

ottobre Chiavenna celebra la
A“brisaola” artigianale, quella au-

tentica. | macellai della Valchia-
venna domenica 6 ottobre partecipe-
ranno infatti all'undicesima edizione
della manifestazione denominata “Di
de la Brisaola” (www.didelabrisaola.
it), evento dedicato ai produttori arti-
gianali della tradizionale brisaola della
Valchiavenna, i quali si presenteranno
nei portoni e nelle piazze del sugge-
stivo centro storico di Chiavenna, in
provincia di Sondrio.

ITINERARIO ORIGINALE

La cittadina, gia insignita dei titoli di
Citta Slow e Bandiera arancione del
Touring club italiano, proporra dunque
propone al pubblico un itinerario ori-
ginale alla scoperta dell'inconfondibile
prodotto nato proprio a Chiavenna. La
brisaola, come viene ancora chiamata
nelle botteghe locali per distinguer-
la da quella prodotta in Valtellina, ha
origini lontane. Gia nel 1400, infatti, si
hanno notizie della produzione di “car-
ne salada”, il cui nome deriva da “bri-

Presidente Associazione macellai

sa”, la ghiandola bovina molto salata.
Il 6 ottobre la si potra assaporare in
tutta la sua bonta e qualita lungo le vie
del centro, negli angoli piti suggestivi
e caratteristici del borgo allestiti dai
molti produttori locali. La manifesta-

zione, che vede la partecipazione di
una pluralita di enti e associazioni, ha
I'obiettivo di esaltare il pregiato salu-
me frutto dell’esperienza delle nostre
genti montane, estremamente sempli-
ce e ricco di proprieta nutritive.

A Pt !
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In viaggio nelle generazioni,
a Trinita vincono Alessandro
e Pierpaolo Arborino

ALESSANDRO E PIERPAOLO ARBORINO
COPPIA VINCITRICE

| di LUCA BORGHI

orre e riscuote successo ‘In
cviaggio nelle generazioni’, la

‘macchina del tempo’ che Fe-
dercarni ha messo in moto per fare
incontrare le diverse esperienze
dell’arte della macelleria senior e
under. Tappa su tappa, macinando
chilometri e incontrando pubblici
diversi, il 26 maggio i professionisti
della carne italiana sono approda-
ti a Trinita di Fossano, in provincia
di Cuneo, nel cuore del Piemonte.
Terra dove la carne, per allevamen-
to, tradizione e cultura gastrono-
mica, ricopre ancora un ruolo di
eccellenza. La stessa che hanno
messo in mostra, a nome di tutta
la categoria, le coppie partecipan-
ti. Ma sono stati i padroni di casa,

FEDERCARNI - 14 - NUMERD 15

i cuneesi Alessandro e Pierpaolo
Arborino, a incrociare i coltelli della
vittoria finale.

| CONCORRENTI

Oltre agli Arborino, hanno parteci-
pato Maurizio Palladino e Matteo
Data di Torino, Luca Rosso di To-
rino e Daniele Maza di Collegno
sempre in provincia di Torino, Cri-
stina Tosches e Antonio Chetta di
Torino, Salvatore Martusciello e
Luca Fabbri di Milano, Claudio Lim-
berti di Vercelli e Marcello Gorgone
di Torino.

| PREMIATI

Se Alessandro e Pierpaolo Arbo-
rino hanno vinto la gara, dopo una



ANTONIO CHETTA SALVATORE MARTUSCELLO
E CRISTINA TOSCHES E LUCA FABBRI

CLAUDIO LIMBERTI

E MARCELLO GORGONE r

sfida appassionante perché ancora
una volta la tradizione ha sposato alla
perfezione la capacita professionale
coniugando l'abilita alla fantasia in
sede di preparazione, la coppia for-
mata da Cristina Torres e Antonio
Chietta ha portato a casa il premio
speciale messo a disposizione da
Eurocryor. Il premio speciale offerto
da Menu é invece andato alla cop-
pia formata da Luca Rosso e Daniele
Maza.

LA GIURIA

Come sempre, il compito di dare i
‘voti' & toccato alla giuria presiedu-
ta da Lorenzo Lavarino, presidente
dell'Associazione macellai di Torino.

Anche in questa tappa di ‘In viaggio
nelle generazioni', il lavoro dei giura-
ti non & stato facile visto il livello dei
partecipanti alla disfida. Gli occhi
e i palati di Alberto Succi, delega-
to di Federcarni, della food blogger
Sophia Scatossa, dei consumato-
ri Lara Balconi e Francesca Santin,
dello chef Raffaele Soldati di Zanussi
e del professor Marco Tassinari del
dipartimento di scienze veterinarie
dell’'Universita di Bologna hanno do-
vuto lavorare sodo per arrivare al giu-
dizio finale. Verdetto che, al di la della
gara vera e propria, premia gli sforzi
dei macellai di Federcarni per portare
avanti ogni giorno quella professio-
nalita che garantisce la qualita.

MAURIZIO PALLADINO

E MATTEO DATA

LUCA ROSSO
E DANIELE MAZA
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Etichettatura e
controlli piu equi,
con CIBC i macellai

‘premono’

| a cura di REDAZIONE

e associazioni nazionali europee
Ljelle macellerie e dei ristoratori ar-

igianali di medie dimensioni sono
riunite nella CIBC, la Confédération
Internationale de la Boucherie et de
la Charcuterie, che attualmente com-
prende 7 associazioni professionali
provenienti da Francia, Germania, Ita-
lia, Austria, Paesi Bassi, Lussemburgo
e Danimarca e ha sede a Bruxelles.
Fondata il 12 giugno 1907, CIBC
nasce dall'’Associazione internaziona-
le dei macellai ed essenzialmente fa
a livello europeo quello che fanno le
associazioni membiri a livello naziona-
le. Cioé rappresenta gli interessi spe-
cifici del settore, in particolare negli
ambiti politici e legislativi dell'Ue, che
influiscono direttamente sul settore
della macelleria. Inoltre, la CIBC offre
una piattaforma per lo scambio tra le
sue associazioni membro su tutti gli

sull’'Ue

argomenti che sono di interesse per
le associazioni sia per condividere le
migliori pratiche nell'attuazione del di-
ritto dell'Ue nel diritto nazionale e, di
conseguenza, per rappresentare inte-
ressi nei loro propri Paesi, la fornitura
di studi scientifici o l'acquisizione di
partecipanti a concorsi internazionali
di macelleria.

I GOMPITI

| compiti principali del CIBC includo-
no osservazione e analisi orientata al
gruppo target degli sviluppi legislativi,
politici ed economici nell'Unione eu-
ropea, rappresentare gli interessi pro-
fessionali nei confronti delle istituzioni
europee e dei loro comitati, in partico-
lare della Commissione europea con i
suoi comitati consultivi, il Parlamento
europeo, il Segretariato generale del
Consiglio, i gruppi di lavoro consilia-

ri, le rappresentanze permanenti degli
Stati membri dell'Ue. In tutte queste
sedi, i decisori responsabili vengono
consultati durante i pertinenti processi
legislativi dell'Ue: si tratta del cosid-
detto lobbying. A livello della Com-
missione europea fa supporto profes-
sionale permanente dei responsabili
direzioni generali nell'elaborazione di
proposte di leggi dellUe e a livello
del Parlamento europeo per introdur-
re modifiche specifiche nel proces-
so legislativo; stabilire maggioranze
politiche per i voti nelle commissioni
competenti e nella sessione plenaria
del Parlamento. A livello del Consiglio
dellUe riconoscere sviluppi indesi-
derati nelle discussioni tra i ministeri
responsabili degli Stati membri e con-
trastarli in una fase iniziale e coordi-
nare il lavoro di lobbying europeo e
nazionale.
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GLI INTERESSI DEL SETTORE
Rappresenta gli interessi del settore
della macelleria presso la sua organiz-
zazione ombrello, il Celca, Comitato
di collegamento europeo per il com-
mercio agroalimentare. E poi scambio
professionale con colleghi europei
dellindustria della carne e alimenta-
re come Uecbyv, Clitravi, Avec, Copa,
Fde, Horeca, EuroCommerce con se
possibile, anche campagne congiun-
te, dichiarazioni, comunicati stampa.

| SUCCESSI DEL LAVORO DELLA CIBC
Rappresentare gli interessi della ma-
celleria al momento giusto, nel po-
sto giusto, con la giusta strategia ha
successo e, non ultimo, evita nuovi
costi e burocrazia, a volte conside-
revoli, per ogni singola macelleria.
Uno dei piu grandi successi — otte-
nuto nonostante molta resistenza da
parte di organizzazioni di lobby molto
piu potenti - & probabilmente I'an-
coraggio e il riconoscimento del ter-
mine “cibo artigianale” in una legge
dell'Ue per la prima volta, vale a dire
nel Regolamento sulle informazioni
sugli alimenti n. 1169/2011. In base
a cio, I'etichettatura nutrizionale sugli
alimenti preconfezionati ¢ diventata
obbligatoria alla fine del 2016. CIBC
é riuscita ad ottenere una deroga per
le imprese artigiane all'etichettatu-
ra nutrizionale obbligatoria, sia per le
merci sfuse che per quelle preconfe-
zionate. Attualmente CIBC sta nuo-
vamente conducendo una campagna
per garantire che questa considera-
zione continui, in particolare in occa-
sione delle discussioni sul Nutriscore
e sulle informazioni nutrizionali ob-
bligatorie sulla parte anteriore della
confezione di un alimento nell'ambito

del cosiddetto farm-to-fork. Questa
strategia mira in definitiva a mettere i
consumatori in una posizione migliore
per prendere decisioni di acquisto a
favore di alimenti sostenibili. CIBC &
riuscita a ottenere molti altri successi
per il settore della macelleria nel cam-
po dell'etichettatura degli alimenti. Per
esempio, che le sostanze allergeniche
non debbano essere etichettate diret-
tamente sulla merce sfusa, che I'Ue
non ha ancora richiesto la segnaletica
a semaforo, che non & necessario in-
dicare il prezzo d'acquisto della carne
o impedire una dichiarazione obbli-
gatoria piu restrittiva del contenuto di
acqua aggiunta per i prodotti a base
di carne.

| SOTTOPRODOTTI

DI ORIGINE ANIMALE

CIBC e riuscita anche a respinge-
re una proposta di legge secondo la
quale in futuro i sottoprodotti di origi-
ne animale della categoria 3 potranno

FEDERCARNI - 17 - NUMERD 15

essere conservati solo a una tempe-
ratura ambiente massima di 20 °C e
per un massimo di 48 ore. La raccolta
avrebbe dovuto aver luogo al pitl tardi
entro quella data. Per le piccole ma-
cellerie, cid avrebbe significato la fine
economica dello stoccaggio separato
del materiale K3: le piccole imprese
non hanno una capacita di raffred-
damento sufficiente per lo stoccag-
gio separato né possono permettersi
una costosa raccolta ogni 48 ore.
La persistente attivita di lobbying di
CIBC nei confronti di tutte le istitu-
zioni dell'Ue coinvolte nel processo
legislativo con I'obiettivo di rendere la
situazione competitiva, in particolare
delle piccole macellerie, pil equa nei
confronti dei suoi partner commercia-
li, ha portato alla pubblicazione della
Direttiva Ue 2019/633 sulle pratiche
commerciali sleali nel 2019 nei rap-
porti commerciali tra imprese della
filiera agricola e alimentare. Queste
nuove normative tra le altre cose ha
stabilito un elenco minimo di pratiche
commerciali sleali vietate tra acquiren-
ti e fornitori nella filiera agroalimentare.
All'interno di questa catena, il fornitore
piu piccolo & sempre protetto rispet-
to all'acquirente piu grande. Per le
macellerie, cio significa che in futuro
saranno meglio posizionati rispetto a
potenziali pratiche commerciali sleali.
Anche per quanto riguarda la riorga-
nizzazione dei controlli ufficiali, il Re-
golamento UE 2017/625, le attivita di
lobbying hanno avuto molto successo.

CONTROLLI PIU EQUI

CIBC ha impedito l'introduzione di un
obbligo di riscuotere tariffe per le ispe-
zioni iniziali o periodiche, l'introduzione
di principi piu equi per I'esecuzione dei
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controlli ufficiali quali con frequenza
adeguata, basata sul rischio, tenendo
conto dei risultati degli autocontrolli
e dell'affidabilita delle operazioni, - il
mantenimento della possibilita di ri-
durre le tasse di ispezione delle carni
per le piccole imprese - e, ultimo ma
non meno importante, chiedere nuove
regole di trasparenza nel calcolo del-
le tariffe. Naturalmente CIBC & molto
attiva e di successo anche nel settore
dell'igiene alimentare per le sue attivi-
ta di macelleria. E grazie a CIBC che
le piccole imprese non devono intro-
durre una procedura HACCP detta-
gliata e formale come generalmente
richiesto. Per loro sono sufficienti linee
guida settoriali sulle buone pratiche,
che possono sostituire un’ampia do-
cumentazione.

PRINCIPIO DI FLESSIBILITA

Grazie a CIBC, che ha fatto si che il
principio di flessibilita sia incorporato
nel pacchetto igiene dell'Ue, i requisi-
ti strutturali per le aziende autorizzate
non sono piu cosi dettagliati: per alcu-
ni processi lavorativi, oltre alla separa-
zione spaziale, pud essere sufficiente
anche la separazione temporale. Per
gli stabilimenti senza macello proprio,
in alternativa all'autorizzazione, puo
essere sufficiente una semplice regi-
strazione se la loro attivita e classifica-
bile come vendita al dettaglio e anche
se riforniscono filiali, ristoranti, ecc. e
tale attivita € di carattere secondario,
si svolge presso un livello locale ed &
di natura limitata. CIBC é riuscita a
far valere la possibilita di una sempli-
ce registrazione delle imprese anche
contro la potente lobby dei grandi ma-
cellatori e commercianti di carne euro-
pei. CIBC é riuscita anche a stabilire
frequenze di campionamento flessibili
nelle piccole imprese per quanto ri-
guarda gli esami microbiologici. Sulla
base di un'analisi dei rischi, le autorita
nazionali responsabili possono disco-
starsi dalle frequenze previste dal di-
ritto dell'Ue, che sono molte volte su-
periori a quelle normalmente praticate
nelle imprese artigiane.

PRESENTI NEI COMITATI

CONSULTIVI DI DIRITTO AGRICOLO
CIBC occupa anche seggi nei comi-
tati consultivi di diritto agricolo e ali-
mentare della Commissione europea
e li riempie regolarmente con esperti
delle sue associazioni membri. A que-
sto organo consultivo diretto dell'i-
stituzione europea possono far parte

Da sinistra il vice presidente vicario di Federcarni, Stefano Casella con i delegati CIBC riunitisi a Bologna.

Al centro la presidente CICB, Jacqueline Balzer, a destra il vice presidente vicario di Federcarni e delegato a
CICB, Stefano Casella
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anche rappresentanti di Federcarni.
Qui le questioni importanti che riguar-
dano direttamente il settore della ma-
celleria vengono discusse tempesti-
vamente con i funzionari competenti
della commissione. La Commissione
europea rimborsera tutte le spese di
viaggio sostenute. Gli incontri vengo-
no interpretati simultaneamente. Dopo
la pandemia, CIBC ha preso parte a
numerosi incontri o workshop online
a tutti i livelli decisionali europei, sia
per la promozione delle vendite che
per tutti gli argomenti relativi al gre-
en deal o alla strategia farm to fork. A
questo evento vengono regolarmente
invitati anche esperti delle associazio-
ni membri della CIBC. Le informazioni
attuali sul lavoro di lobbying di CIBC
vengono riassunte due volte I'anno nei
rispettivi verbali della riunione prima-
verile e autunnale per tutte le associa-
zioni membri.

A BOLOGNA IL MEETING '
DELLA CONFEDERAZIONE i /N
INTERNAZIONALE DEI MACELLAI gy

dell’'Unione europea che difendono gli interessi

delle aziende di macelleria e ristorazione arti-
gianali si sono dati appuntamento a Bologna per
partecipare al meeting della Confederazione inter-
nazionale dei macellai. Stefano Casella, presidente
Federcarni Confcommercio Ascom di Bologna, per
accogliere al meglio gli ospiti provenienti da tutta
Europa ha dato vita a una tre giorni che ha pre-
visto tra le altre cose un tour tra citta e provincia
alla scoperta dei sapori delle terre bolognesi. L'ap-
puntamento € culminato con un convegno che si
e tenuto al Savoia Hotel e che ha visto una ampia
partecipazione da parte degli operatori del settore.

Irappresentanti delle sette associazioni dei Paesi

a cura della Redazione
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La tua scelta di qualita

Linnovativo incarto alimentare ispirato al guscio dell’'uovo che protegge, conserva e
respira, garantendo il mantenimento delle qualita di freschezza, gusto, colore ed odore

DOVE ACQUISTARE

ALIM-PACK SRL

VIAS.ANTONIO 2/A, MONTICELLO D'ALBA [CN)
tel.: 0173 466914 - email: info@alim-pack.it

GROSSI CARTA MANTOVA SPA

VIA OSTIGLIA 10/F, MANTOVA [MN])
tel.: 0376 2381 - email: info@grossicarta.com

GROSSI CARTA MANTOVA SPA

VIA OSTIGLIA 10/F, MANTOVA [MN])
tel.: 0376 2381 - email: info@grossicarta.com

LINEA CARTA SRL
VIASAVONA 81, CUNED [CN]
tel.: 0171401428 - email: info@lineacarta.it

SACCARDO SRL

VIA DEL PATRIARCA 3, MIRAND (VE)
tel.: 041430913-443 - email: com@saccardo.eu

dell'alimento per tutto il suo ciclo di vita.

CANINS GMBH - SRL
VIADELVIGNETO 29, BOLZANO [BZ)
tel.: 0471202855 - email: info@canins.com

IGROUP SRL
VIA DONAT CATTIN 8, VOGHERA [PV]
tel.: 0383 366094 - email: info@igroupsrl.com

PLURICART SRL
VIAGIOVANNIAGNELLI 3, CALERNO DI S.ILARIO (RE)
tel.: 0522 942966 - email: pluricart@pluricart.com

POOL PACK NORD OVEST SPA

SEDE LEGALE E OPERATIVA
CORSO SAVONA 49, VILLASTELLONE (TO)
tel.: 011 9696093 - email: sales@poolpacknordovest.it

POOL PACK NORD OVEST SPA

SEDE OPERATIVA
VIA BORGOMANERD 92 BIS, CRESSA [NO)
tel.: 0322 538762 - email: sales@poolpacknordovest.it

POOL PACK NORD OVEST SPA

SEDE OPERATIVA
LOCALITA MARICI SN, BOISSAND [SV)
tel.: 0182940640 - email: sales@poolpacknordovest.it

POOL PACK NORD OVEST SPA

SEDE OPERATIVA
VIA BARTOLOMEO PARODI, 274/A CERANESI (GE)
tel.: 010714774 - email: sales@poolpacknordovest.it

VITTONE CARTA SRL

VIA GALLENCA, 13 SAN COLOMBAND BELMONTE (T0)
tel.: 0124 629391 - email: marco@vittonecarta.it

PLASTICONF SHOP SRL
I TRAVERSA SX, VIA GARRONE 5, CITTA' GIARDIND MELILLI [SR)
tel.: 0931761444-760288 - email: info@plasticonfshop.com

CARTITALIA SRL

STRADA VALLE BORMIDA 2, CORTEMILIA [CN)
tel.: 0173 81257 - email: commerciale@cartitaliaonline.it

EUROCART SRL
VIA PROVINCIALE VECCHIA 4/1, CASTELLO D'ARGILE (BO)
tel.: 051 6869511 - email: info@eurocartspa.com

INGROSSO CARTA SRL
VIA BERLINGUER 85 - LOC. SETTIMA, GOSSOLENGO (PC)
tel.: 0523 557341 - email: ingrossocarta@virgilio.it

INTERPACK SPA
VIAPARUGIAND DI SOTTO 102 -104, MONTEMURLO (PO)
tel.: 0574 68381 - email: info@interpackspa.com

MALBANIA PACKING SPA
VIA FERDINANDO NERI 86, ARANOVA FIUMICINO (RM)
tel.: 06 32466701 - email: info@malbaniapacking.it

POOL PACK NORD EST SPA

‘SEDE LEGALE E OPERATIVA

VIAAUSTRIA7, PADOVA [PD)
tel.: 0497800971 - email: info@poolpacknordest.com

POOL PACK NORD EST SPA

SEDE OPERATIVA
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tel.: 0975 71302 - email: info@poolpackcampania.it
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Ue: “Nel 2024 p
animale In calo, Francia leader

per bovini da carne”

| di MARCO TESTONI

econdo la Commissione euro-
Spea nell'ultimo trimestre dell’an-

no, la produzione di suini do-
vrebbe diminuire dell'1% rispetto
allo stesso periodo dell’anno scorso,
attestandosi a 57,7 milioni di capi. Si
prevede che la Spagna produrra 13,6
milioni di capi di suini nel quarto tri-
mestre. Questo significa, secondo le
proiezioni degli analisti, che si man-
terrebbe come il piu grande Paese
produttore di carne suina nell’'Unione
europea davanti alla Germania con
8,8 milioni di capi e alla Danimarca
con 7,3 milioni di capi.

LA PRODUZIONE INTERNA LORDA

Nella seconda meta dell'anno, la pro-
duzione interna lorda di bovini si pre-
vede che nell'Unione europea raggiun-
gerai 12,1 milioni di capi. Se I'analisi si
dimostrera corretta il risultato sara un
calo dell'1 per cento rispetto allo stes-

so periodo dellanno scorso quando
furono prodotti 12,2 milioni di capi. Si
prevede che la Francia continuera ad
essere il maggiore produttore di carne
bovina con 2,7 milioni di capi davanti
alla Germania con 2 milioni, Spagna
con 1,3 milioni e Irlanda con 1 milione.

OVINI E CAPRINI

Secondo la Commissione europea la
produzione di ovini dovrebbe diminu-
ire del 7% attestandosi a 15,6 milioni
di capi. La produzione di caprini risul-
ta in netta diminuzione del 9 per cen-
to, fermandosi a 2,4 milioni di capi.
Tra i Paesi dell'Unione europea che
hanno comunicato i dati sualle pe-
core, si prevede che la Spagna sara
il maggior produttore nella seconda
meta dell'anno con oltre 4,5 milioni di
capi seguita dalla Romania con 2,6
milioni e dalla Grecia con 2,1 milioni
di capi.
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Studio Iri, durante il Covid
+6,2% di vendita di carne

| di MARCO TESTONI

er comprendere quale impatto
Pabbia avuto I'emergenza Covid

19 sul mercato della carne, & ne-
cessario analizzare il suo andamento
dall'anno precedente. Iri ha realizzato
per Cibus un nuovo approfondimen-
to su un comparto che rappresenta,
all'interno del mondo alimentare nel
suo complesso, il principale mercato
per giro d'affari: nel 2019 la carne ha
raggiunto solo nei canali ipermercati e
supermercati un fatturato di 5,8 miliar-
di di euro, per un totale di 685 tonnel-
late vendute. Seguono per importanza
il mercato dei formaggi (4,6 mld e 455
tonnellate) e quello dei salumi (3,8
mid e 217 tonnellate).

LE PREFERENZE

Lo studio ha rilevato un trend in legge-
ro calo nel 2019, affiancato a un lieve
aumento dei prezzi. Il consumatore
ha mostrato di preferire generalmen-
te i prodotti elaborati come cotolette,
hamburger, salsicce rispetto a quelli

freschi. “Si e assito inoltre — si legge
nel focus Iri — ad un ritorno alla cresci-
ta delle vendite delle carni rosse (carni
bovine) che negli ultimi anni avevano
subito dei forti cali”. Nel 2020, nell'am-
bito del largo consumo confezionato
che ha registrato un aumento delle
vendite del +9,1%, “i prodotti a peso
variabile hanno subito un arretramen-
to, mostrando crescite decisamente
pit ridotte (+1,3%)". Quali sono le ra-
gioni di questo divario? | consumatori
“hanno preferito non acquistare all'in-
terno di alcuni reparti del mondo del
peso variabile (ad esempio panetteria
e gastronomia)” evitando alcune zone
allinterno dei singoli punti di vendita,
come i banchi assistiti, “sia perché le
stesse erano chiuse durante la fase 1
dell'emergenza sanitaria da Covid 19,
sia per ragioni legate alla volonta di ac-
quistare prodotti gia confezionati e fare
la spesa nel tempo piu breve possibile,
non fermandosi quindi per mettersi in
coda e aspettare il proprio turno”.
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CARNI A PREZZ0 IMPOSTO

Hanno avuto successo invece le car-
ni a peso imposto: “Il dato del 2020
aggiornato al 31 maggio mostra una
crescita di +6,2 punti percentuali: le
carni, rispetto ai salumi sono state
meno impattate dalla mancata pre-
senza dei banchi assistiti essendo
prodotti maggiormente acquistati tra-
mite la modalita take away”. Altro dato
interessante, durante la prima fase
dell'emergenza € stata privilegiata la
distribuzione moderna, mentre nella
fase 2 “é stato possibile ricominciare
a rifornirsi presso i negozi specializzati
e di conseguenza si ¢ assistito al rias-
sestamento dei trend di vendita nella
distribuzione moderna verso crescite
piu contenute”.

In collaborazione con Cibus 2020, Iri
propone ogni mese agli operatori del-
la community food & beverage italiana
e internazionale una lettura dei trend e
approfondimenti dedicati al tema food
beverage & grocery retail.
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ROV RINISE RAZZE BOVINE DA CARNE

La Maremmana, quando

I'eccellenza

| di MARCO TASSINARI

iretta discendente della razza
DGrigia Asiatica, ceppo Podoli-

co abitante le steppe dell'Eu-
ropa orientale e dei Balcani, la razza
Maremmana ¢ allevata da secoli nella
Maremma tosco-laziale, un tempo pa-
ludosa e malarica, che ha forgiato nel
tempo un bovino adattabile, frugale e
di grande robustezza costituzionale.
Allevata con sistemi completamen-
ti bradi, vive all'aperto tutto I'anno in
zone marginali caratterizzate da risor-
se foraggere scarse e discontinue. qui
riesce a procacciarsi cibo e riparo dal-
le intemperie, partorendo senza aiuto
e prodigando tutte le cure necessarie
al vitello.

FORME RUSTICHE

Le forme sono proprie delle razze ru-
stiche, con treno anteriore piu svilup-
pato del posteriore, sviluppo scheletri-
co notevole che conferisce aspetto di
solidita, robustezza e imponenza, ac-
cresciuto dal torace ampio, profondo,
possente e dal garrese alto. La razza
Maremmana & di statura medio alta,
presenta un mantello grigio, piu scuro
nei maschi, piti chiaro nelle femmine,
con pigmentazione apicale nera. Il vi-
tello nasce rosso fromentino e comin-
cia ad acquistare il colore tipico verso
i 2-3 mesi di eta. Le corna sono lun-
ghe e caratteristiche, a semiluna nei
maschi e a lira nelle femmine.

~n ff

LA SELEZIONE

Nel 1996 ¢ iniziata I'attivita del Centro
selezione torelli di Alberese, in provin-
cia di Grosseto, nella zona originaria
di allevamento della razza. Qui vengo-
no controllati, per i caratteri di sviluppo
muscolare e incremento ponderale, i
giovani riproduttori maschi, i miglio-
ri dei quali verranno approvati per la
fecondazione artificiale. | cicli di pro-
va hanno fornito incoraggianti risulta-
ti, lasciando intravedere per la razza
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rustica”

Maremmana notevoli potenzialita e
concrete possibilita di un significativo
miglioramento dell'attitudine alla pro-
duzione di carne. Dotata di grande at-
titudine materna, la vacca Maremma-
na ha una buona produzione di latte
che assicura eccellenti accrescimenti
giornalieri al vitello. | Maremmani sono
bovini straordinariamente rustici e lon-
gevi, raggiungendo un'eta media a fine
carriera di 12 anni. | parti sono spon-
tanei e i vitelli, unica fonte di reddito



in vaste aree di macchia mediterranea,
pesano intorno ai 40 kg alla nascita;
a 6 mesi raggiungono i 180-220 kg,
a dimostrazione della buona attitudi-
ne lattifera delle vacche. Le femmine
adulte arrivano a pesare 600-800 kg,
mentre i maschi raggiungono i 1.000-
1.200 kg. La razza Maremmana svol-
ge un ruolo fondamentale sul territorio
assicurando il presidio dellluomo € la
conservazione del piu tipico paesag-
gio della Maremma.

LE CARNI

Le carni dei bovini Maremmani pre-
sentano caratteristiche di eccellenza
sia sotto il profilo organolettico che
dietetico. Salubrita e gusto sono assi-
curati dai sistemi bradi di allevamento
che consentono agli animali di muo-
versi liberamente al pascolo. Le carni
possiedono specifici requisiti di salu-
brita: ricchezza in acidi grassi insaturi
e polinsaturi, basso contenuto in acidi
grassi saturi. La favorevole composi-
zione acidica fa si che la carne di Ma-
remmana, inserita in un'alimentazione
completa ed equilibrata, costituisca
non solo un alimento sicuro e gusto-
S0, ma un vero e proprio “promotore
della salute”.

| NUMERI

Al 31 dicembre 2023 la consistenza
della razza Maremmana (fonte Anabic)
& di 12.265 capi totali, allevati in 223
allevamenti. Le vacche iscritte al Libro
genealogico sono 6.927 e i tori ripro-

duttori autorizzati sono 224. Nel Lazio
vi e il maggior numero di capi allevati
(9.360 capi totali in 152 allevamenti),
poi Toscana (2.552 capi in 59 alleva-
menti) e Basilicata (242 capi totali in
6 allevamenti).

Vacche con vitelli di Razza Maremmana.
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Linnovazione tecnologica incontra lo
stile italiano: la linea Stili di Eurocryor
rivoluziona il concetto di macelleria

| a cura di REDAZIONE

Epta specializzato nella proget-

tazione e realizzazione di vetrine
frigorifere dall’alta valenza estetica e
prestazionale, affianca i negozi spe-
cializzati nel plasmare un'identita visiva
unica e distintiva, coniugando innova-
zione tecnologica, talento creativo del
made in ltaly e attenzione al design.
In linea con l'interpretazione del puro
stile italiano, conosciuto e apprezza-
to in tutto il mondo, il brand propone
infatti inedite modalita di presenta-
zione attraverso soluzioni di qualita,
personalizzate in ogni dettaglio, dalle
forme alle dimensioni, dai materiali alle
finiture, per assolvere ad ogni istanza
progettuale.

Eurocryor, marchio del Gruppo
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RICERCA E PERSONALITA

Principio cardine della ricerca firmata
Eurocryor & di fatto la customizzazione
senza compromessi, ottenuta a parti-
re dall'accurata analisi dei bisogni dei
consumatori e delle esigenze degli
specialisti della carne, al fine di assi-
curare un concreto vantaggio compe-
titivo a ogni punto vendita. Enfatizzare
la personalita unica delle boutique e
attualizzare il gusto della tradizione
rappresenta per Eurocryor un’auten-
tica missione, assolta grazie ai diver-
si moduli della famiglia Stili. La linea
comprende e combina tra loro le ve-
trine a servizio assistito top di gamma
Bistrot, Visualis e Panorama, garanzia
di flessibilita e assoluta freschezza
delle referenze esposte, con le tor-
ri refrigerate, per attrarre I'attenzione
dei consumatori e garantire la corretta
maturazione dei pregiati tagli di carne.
In aggiunta, non mancano i semiverti-
cali a libero servizio, come Gemini e
Gemini Kristal che, caratterizzati da
un'estetica ricca di trasparenze, evi-
denziano I'esposizione di freschi all'in-
terno del banco, coniugandola con i
secchi, posizionati sul tetto del mobile,
in una logica di cross-merchandising.

CUSTODI DEL SAPORE DELLA CARNE
Eurocryor propone ai food experts si-
stemi di refrigerazione avanzati, con-
cepiti per custodire le proprieta orga-

nolettiche e il sapore autentico della
carne, a garanzia della massima fre-
schezza e sicurezza alimentare. Per lo
specifico segmento di carni e salumi,
Epta ha infatti brevettato il Dynamic
System, una gestione dinamica della
refrigerazione che mantiene intatte le
caratteristiche intrinseche delle refe-
renze durante tutto il loro ciclo di vita,
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dalla porzionatura fino alla vendita al
consumatore finale. Oltre a minimizza-
re le variazioni di temperatura e umi-
dita all'interno del banco e la perdita
di peso medio della carne in 24 ore,
questo sistema assicura una filiera
di conservazione senza interruzioni
e spostamenti in celle frigorifere, ga-
rantendo altresi una drastica riduzio-
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ne degli sprechi alimentari. A questo
specifico sistema di conservazione
si aggiunge Adaptive System che
regola, in tutti i modelli della gamma
Stili, i parametri di esercizio del ban-
co frigo e modifica la temperatura di
evaporazione in funzione delle con-
dizioni esterne, coniugando qualita
dei prodotti e riduzione dei consumi
energetici. Infine, novita assoluta di
quest’anno & l'innovativo sistema di
controllo touch screen, user-friendly
e intuitivo che, frutto della collabora-
zione con ['Universita delle Scienze
Gastronomiche di Pollenzo, permette
di selezionare con un semplice click
la food category esposta e imposta-
re i parametri specifici di esercizio dei
banchi Eurocryor. Affidarsi a Euro-
cryor per rinnovare il layout e 'appeal
delle macellerie, significa garantire ai
piu esigenti amanti della carne un’e-
sperienza dal gusto indimenticabile e
al di la di ogni aspettativa.

— L. COLTELLERIA PROFESSIONALE

TAGLIABENE  POLIETILENE PER ALIMENTI

INNOVATIVI PER TRADIZIONE

GLI SPECIALISTI DEL NOLEGGIO MACCHINE ALIMENTARI

www.tagliabene.com
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4RRo1‘|‘N° n m g www.sanefix.com

Vizzolo Predabissi MILANO - Via G. Miglioli, 3 Ang. Via C. Battisti, 2 - Tel. 02 9838410 / 02 98125378
Mail: arrotino@tagliabene.it
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HOONVED Ali Group S.r.l a Socio Unico
Via Ugo Foscolo, 1

21040 Venegono Superiore (VA) - Italy
www.hoonved.com

PEOPLE - PASSION - INNOVATION ®@

Soluzioni di lavaggio per macellerie

Le lavaoggetti Hoonved sono progettate per il lavaggio di coltelli, teglie, attrezzature e
utensili. Garantiscono un'igiene impeccabile, conforme ai principi HACCP del settore.
Assicurano consumi minimi, grazie alla possibilita di controllo remoto e a tecnologie
innovative per il recupero del calore.

Scansiona il QR . |
per maggiori
informazioni
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iu polifenoli nella
leta dei bovini,

iU qualita della carne

| di LUCIA BOZZA

ino ad oggi, la carne non € mai
Fstata considerata tra le migliori

fonti di polifenoli. A torto o a di-
ritto, oggi la ‘musica’ sta cambiando e
si sta diffondendo l'integrazione con
polifenoli nell'alimentazione del be-
stiame. Si puo6 dire, come sostengo-
no gli scienziati, che siamo di fronte a
una nuova strategia per migliorare la
qualita della carne e prevenire il dete-
rioramento ossidativo dei lipidi e delle
proteine. Non & dunque un caso che,
in fase di allevamento, la modulazione
della razione per aumentare il valore
nutritivo dei prodotti, sia una tecnica
che ormai si sta consolidando portan-
do con sé tanti vantaggi.

FACCIAMO IL PUNTO
E' cosa nota I'aumento dei grassi in-
saturi omega 3 nella carne e nel lat-
te, grazie all’aggiunta di semi di lino
o altri integratori nei mangimi. Il pro-
cedimento influisce in modo positivo
sulle difese immunitaria e soprattutto
sul benessere animale in quanto per-
mette di ottenere una carne piu sana,
con meno colesterolo e meno grassi
saturi. Discorso a parte per i tanni-
ni, classe distintiva di polifenoli. Gli
esperti del settore fanno notare che
stanno emergendo come protagonisti
cruciali nella trasformazione e nell'ar-
ricchimento della carne con proprieta
benefiche. Se i polifenoli sono noti
per le loro proprieta antiossidanti, i
tannini stanno via via guadagnando
riconoscimento per il loro ruolo nell’a-
limentazione animale come parte di
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una nuova strategia per migliorarne
la salute, la qualita della carne e pro-
teggere i lipidi e le proteine dal dete-
rioramento ossidativo. Sempre per gli
esperti di alimentazione e benessere
animale 'aggiunta di tannini nella die-
ta dei ruminanti non solo influisce po-
sitivamente sulla loro digestione, ma
contribuisce in modo significativo an-
che aridurre le emissioni di metano. In
due parole: benessere e sostenibilita.

AGGIUNGERE POLIFENOLI

Laggiunta di polifenoli, ottenuti da
varie fonti, come ad esempio dalle
acque reflue dei frantoi, ha dimostra-
to effetti positivi sulle caratteristiche
qualitative e sulla conservabilita della
carne, migliorando il profilo degli acidi
grassi, con una piu alta proporzione
di grassi monoinsaturi, la diminuzione
dei grassi saturi e dell'ossidazione del
prodotto. Sono diversi i sottoprodotti
agroindustriali che trovano largo im-
piego a questo scopo, come gli scarti
derivanti dalla lavorazione dei cereali e
dalla produzione di succhi, vino € birra,
quindi le vinacce, le bucce, i semi e gli
steli, contribuendo alla circolarita del-
la zootecnia. Visti i benefici apportati
dai polifenoli, & aumentato l'interesse
per le nuove tecniche di allevamento,
che conferiscono potenziali benefici
per la salute umana e animale. Data la
loro attivita antiossidante, I'inclusione
diretta di questi sottoprodotti naturali
nelle razioni alimentari animali, miglio-
ra la stabilita ossidativa, la conservabi-
lita e la qualita della carne.
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