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Vengono identificati nello scontrino Zazienda agricola d'origine, luogo di nascita, ingrasso ¢ macello-

1. carne biologica arriva nel piatto

'-u'}.'_ Jow, . r 1% X

i sana, buona, leggera e super
:certificata. A Monzuno & guarita an-
.chelamueca . Lacarnevendu-
‘tanellamace eﬁade]pnmsarécur—
redala da uno scontrino che verili-
-cherd la qualita e la storia del pro-
-dotto vendulo. La legislazione orain

.vigore prevede che di ogni taglio di

‘carne sia identificabile il-luogo di

ienza e macellazione, negli
scontrini emessi dalla macelleria di
Massimo Zivierd verra identificato,
bistecca dopo bistecca, razza, sesso,
.etd, Juogo di nascita e di in \
azienda agricola di origine e data di
magellazione di ogni capo di bestia-
me macellato: La carne sard cerlifi-
cata e controllita
per una ulieriore garanzia di veridi-
£itd delle informazioni. Sono previ-
m;{ljﬂ Dna [ati in ogni macel-
i erisge a questo progetio.
Macellerie che sono.una decina in
jltalia e solo quella di Monzuno per
Jutlal’Emilia gra. «Da Pasqua
yendo'quesia‘carne ¢ | clienti sono
ti - dice il liiclare della ma-

elleria sita nella piidzza del paese e
residente dell’Ascom locale = Mi

co esclusivamente da un con-

sorzio piemontese, La Granda, che
mi garantiscun prodotto sano e di

1alitd. I prezzifion sonoeccessivise -

nsider: roporzioneallecami
a'qualita in vendita anche in al-
[#supermerchil.- Naturalmente
pif elevati rispetto alla carne
grande ¥ distribuzione”, came
0 di una'qualita pit bassa. Le bi-
stranamente piii piccole durante la
wmﬁdlfnﬂfe ne minu n::dcurt:.
o carme proveniente da al-
levamenti dum:uu alla qualita
del prodotto. / enti naturali e
non-intensivos, La Granda, il con-

‘La macelleria locale é 'u

\FlippoBennl | . i

da due enti distinti .

e che vendo io non diventano .

Sopda wna vignotia, Accanio un osampio
dallo sconling che voeird emesso dalln
macellaria.,

sorzio da cul proviene tuita la came
venduta a Monzuno, & un'associa-
zione di una ventina di allevatori na-
ta circa cinque anni fa. ldeatore e
coordinatore del progetio & il veteri-
nario Serglo Capaldo, dirigente del
maovimento Slow Food, gruppo di -

sorziohaun regolamentoa cui glial-

. levatoridevonoattenersi e prevedeil .

solo utilizzo della razza piemoniese
cosl da garantire una camne lenera,
magra ¢ a basso contenuto di cole-

- sterolo (giudizio dalla rivista Gam-
** bero Rosso, ndr). Gliallevatoride™La
Granda” sono obbligat ad allevare i
bovini in Italia, & esclusa la possibi-
lita dl] mﬂdﬁ“e mucche r;ateir;ljtri

r grassarle in azienda.

: 'alimﬁtlsgime c!:ve essere fgoro-

storatori che pensa unicamente alla .
gualith del prodotto venduto. Il con-,
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samente naturale e costituila sola-
menie da fieno, mais, orzo, crusca,
faveecarrube, desclusa la possibilita
di utilizzare insilati e foraggi ed ali-

mentiperlacuiconservazionesipre- -

vede una variazione del ph. Signili-

- venduti, Ad

cativo & il non utilizzo della soia, ali-
mento comunemente utilizzato nel-
I'alimentazione bovina madi cul, og-
gigiomno, nessuno pud pii garantir-
nela genuiniti. Sonosempre pii [re-

quenti le notizie che parlano di im-

portazioni illegali di soia americana
che perl'ﬂﬂﬁﬁdioﬁﬂ:c Ogm(sigla
che significa organismo genetica-
menlenmdiﬂcall::ﬁ

viene ribadito che non sone consen-
tite integrarioni alimentari con sali

mineralievitamine, ei prodottisom- |
. ministrati agli animali saranno tutti

rigorosamente Ogme-free (liberi da
Ogm). Anche 'aspello sanilario & re-
g:ﬁnmeutnln:’si predilige laprofilas-
si vaccinale onde evitare superflul
trattamenti con farmaci allopatici.

Olire all’aspeito dell'allevamento 2.

rilevata anche I'accuratezza e la se-
rietd dei controlli a cui sono sottopo-

stele macellerie che vendono questo

tipo di carne, macellerie corredaie
dagli scontrini di verifica, Lente che
si occupa del controllo & "Asprocar-

ne, Il cui disciplinare di etichettatura .

& stato approvato per decreto mini-
sleriale lo scorso anno. Gli allevato-
d, | macelli e i punti vendita fanno
pervenire ad Asprocarne tuit | dati
relativi ai capi allevat, macellati e

dei capi o del prodotto etichettalo
corrisponde un invio di in i

. ni alla banca dati centrale. 1

- successivo & l'elaborazione dei dati

che cosl permettono ad Asprocame
ed ai macellai di emettere loscontri-
no conlenete tutte le informazioni
sulla carme comprata, Pai avviane la

* verilica della congruita dei dati al fi-

nediverificarechelaquantitadipro-
dottoetichetiataelaquantitichecia-

s::unul'yemr.mu haricevulosialastes-
P

sa. Nel punti vendita, ad ogni arrivo
di mezzane o tagli in macellena cor-
risponde anchel'arrivo, via modem,

. Melregolamento

che

‘per raggiungere i miei,

ni trasferimento fisico.
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nica in Emilia-Romagna a vendere carne certificata

— =

di un file che reca le informazioni ri-
guardanti il prodotio ed il peso. Di
opni mezzana viene controllata an-
che la quantita di tagli che vengono
venduti, s Diunalottodi cameda 100
chili non posso vendere 100 chili di
filetto-spiega Zivieri - Su cento chi-
li di proclotto una parte saré filello e

.altre I:.a.tti saranno altr tagli. Coslsi |

evila la possibilita di trulle o la possi- -
bilita cll:sla came vendula non sla
esaltamente quella certificatas: Ol- .,
tre all'Asprocame, anche un altro .
ente, I'Inoq che opera ai sensi dellg
normative europee, verificachel'in-.
tero sistema di rintracciabilith fun-
zioni senza' intoppi. Insomma, a .
Monzunoéstatomessoinpiediinsi-+y
stemacheverificaecertificalacarne ¥
venduta in maniera radicale ed effi- -
ciente, chepuntaallaqualitideicon-]
sumi e non alla quantitd, un sistema ;-
trova dilficolta a livello di ;-
produzione locale.” «Lunica; diffi--
coltd & che devo fare 500 chilometri’: |
do parlo cori gliall Wmiaﬂmei‘!
uando parlocon evator loca 7 |
If della possibilita di allevare Anches:i
danoi | bovinl da carne seguendoun ¥
miillodu nazhi:rine!:_::lu'{u]:ﬂ mludlfﬁu:nlg' %
~lamenta Zivieri-Qui, purtroppo, si =
unta soprattutto ai buvi.ulda.lfn:le- ‘i
{J]Hovélocai: redicanelvupto? Pro-
babilmente alivello di produzignesi, ™
maiclientinon mancano einunmo-
mento di contrazione dei consumile
vendite della macelleriasonoin con~
trotendenza.” ;_Fursend: mangiamo
Ir carne, ¢ meglio mangiame * |
u:ppg'lmeho, ma di Eluu.til.h supério-
re —continua Zivieri—lo forpiscodi- .
versi ristoranti, uno del miei clienti ,

ti
.ha deciso di creare una "carta delle

carni” come si fa per acartadejvinie
da quando compra da me la razza
piemontesenonvendeplinessunal- -
trotipodi carnes, Provare percrede-




