Piccola guida all'acquisto di manzo e vitello tra

tagli, razze, etichette e bollini. Per concedersi il
piacere di una signora bistecca o un grande arrosto

A cura di Enza Dalessandri, testo di Manuela Soressi

empi duri in Italia per la carne
Tbovina: i consumi pro capite so-

no diminuiti in un decennio
(1999/2009) dell’8,8% fermandosi a
24,2 kg (fonte Ismea). C'é chi ne man-
gia meno, perché ha prezzi sempre piti
salati e chi I'ha abolita per ragioni di
salute ed etiche, come i vegetariani.
Resta uno zoccolo duro di affezionati
abistecche e arrosti: vivono soprattut-

to al Sud e hanno oltre 55 anni, men-
tre a consumare poca carne sono so-
prattutto i giovani sotto i 34 anni che
vivono nel Nord-est (fonte Ismea).

In ogni caso in Italia si continua a non
produrre abbastanza carne per tutti. E
cosi il 45% di quella in vendita arriva
dall'estero (fonte Assocami, 'associa-
zione maggiormente rappresentativa
dell'industria delle carni) e le impor-
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IL taglio giusto
PRIMA SCELTA Sono le carni del
quarto posteriore, lepiil pregiate per-
ché costituite solo da tessuto musco-
lare con poco grasso. Ecco le piti no-
_ te: noce, fesa, magatello, scamone,
filetto, lombata, roastbeef, controfi-
letto. Sono le piti indicate per le cot-
ture rapide e a condimento zero.
SECONDA SCELTA Sono le carni del
quarto anteriore, meno pregiate per-
chéricchedi tendini, legamenti, car-
tilagini e adatte a cotture lunghe (al
fomo, arrosto, a spezzatino). Quali
sono? Eccole: collo, sottospalla, feso-
ne, cappello del prete, brione, geret-
to anteriore, punta di petto, fusello.
TERZA SCELTA Sono cami come
pancia e collo che si utilizzano perle
cotture lente: bolliti, stufati o brasati.

tazioni continuano a crescere.
Dall’estero si importano anche giova-
ni capi di bestiame, di cui si termina
qui I'allevamento. E che per questo di-
ventano “italiani”. Ma cosa si intende,
allora, per came italiana? Meta delle
cami bovine prodotte proviene da vi-
telli nati in Italia. Il restante 50% delle
cami italiane proviene dalla macella-
zione dei bovini importati vivi dal-
T'estero e che vengono fatti crescere nei
nostri allevamenti per 5-6 mesi. Sono
stati oltre 1,3 milioni di capi nel 2010.
Niente diillecito o segreto: sull'etichet-
ta, obbligatoria per legge, devono esse-
re infatti specificati il paese dove & na-
to il bovino, quello dove & stato alleva-
to e quello dove & stato macellato.
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La came confezionata venduta al
supermercato riporta in etichetta
tutte le caratteristiche del prodotto

OCCHIO ALL’ETICHETTA

Oltre a “raccontare” la vita dell’animale

per sapere cosa si sta comprand

FETTINE SCELTE
dl sovino adulto

da cui proviene la carne, 'etichetta

obbligatoria per tutte le carni bovine riassume molte informazioni indispensabili
0. A cominciare dal tipo di animale da cui proviene.
Nel caso di quella venduta “sfusa”, 'etichetta & sostituita da cartelli espositivi.

----------------- - Paesa di nascita deve essere indicato per
estesoe non insigla

coesenessennae Paese Fingrasso

Paese ¢ ALLEVAMENTO:
Paese di MACELLAZIONE:
Paese di SEZIONAMENTO:

Codlice di Riferimento

Animate/Numero Lotto

pPREZZOR  PESO NETTO PREZZO
ur OO0 KqQ. 0.800 Puro 00,00

ORIGINE: ITALIA *-

Piu garanzie

Oltre alle etichette standard, ce ne so-
no altre piui dettagliate, che indicano
la razza dell’animale, }a tecnica di al-
levamento o il tipo di alimentazione.
Certificano che queste carni sono ga-
rantite da un consorzio di produttori
che, su base volontaria, rispetta un re-
golamento piu severo di cio che pre-
vede la legge, soprattutto per quanto
riguarda 'alimentazione del bestia-

' CONSUMI
 IN CALO

30,0

Data di Produrione: 00/00/0000
Da consumarsi entro it 00/00/0000
Pacse &) HASCITA: ITALIA ®--~o-=-?

poememe Paese e numern di approvazions dell impia
di maceiiazieze .

Paese e numeso di approvazione del
laborztorio di sezionamento

Numero che identifica I'animale o il gruppo
di animali

p--ees-- Sigla delle organizzazioni che agiscona con
ricnoscimento ministeriale per Uetichettatura
facoltativa

¢------ Dicitura esemplificativa presente solo quando
! Panima’e & nato, & stato allevato e macellato
g in un paesa (ad esempio, in Ralia)

me e le condizioni di allevamento.
Anche le catene distributive hanno
sviluppato marchi con cui “firmano”
le carni tracciate e certificate.
Addirittura il Coalvi (Consorzio di tu-
tela della razza piemontese) e il CCBI
(Consorzio Produttori Carne Bovina
Pregiata delle Razze Italiane) permet-
tono di risalire al percorso fatto dalla
carne che & stata comprata, inseren-
do sui loro siti internet i dati dello
scontrino d’acquisto.

SEMPRE PIU
DALL'ESTERO

:*Negliultlmilo
s anni il consumo di
! came bovina &
~:mdel7.2%.

¥ | motivi? Prezzl in
! crescita, attenzione
1 alla salute,

| destrutturazione

! (fonte tsmea).
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%* Dal 2000 le
importazioni

di cami fresche

in italia sono
aumentate del
27%. Sensibili

gli incrementi da
Francia, Polonia,
inanda e Argentina
{fonte Ismea).

Animali col passaporto
Tracciabilita & una parola che torna
spesso quando si parla di cami bovi-
ne. Infatti nel 2000, dopo 1'allarme
““mucca pazza”, I'Unione Europea ha
istituito un sistema di identificazione
e di registrazione dei bovini che per-
mette di individuare in tempi rapidi
ogni situazione problematica, garan-
tendo una maggiore sicurezza ai con-
sumatori. Da allora a ogni bovino ap-
pena nato viene messo un “orecchi-
no” con un numero di identificazione
che lo accompagnera per tutta la vita
e che viene registrato in una banca da-
ti nazionale. Inoltre ogni animale ha
un passaporto, rilasciato dai servizi ve-
terinari, che lo segue in tuttii suoi spo-
stamenti. E poi d sono i controlli, che

RegroUnito
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sono di due tipi: quelli alla produzio-
i ne sono affidati ai servizi sanitari na-
zionali. Invece a vigilare sulla corret-
 tezza delle etichette & il ministero del-
le Politiche Agricole.

Filiera sempre piu controllata
i 1l percorso produttivo della carne par-
I te dalla preduzione dei mangimi per
i gli animali e termina nei negozi dove
| si compra la carne. Dopo la “mucca
} pazza”, 'Unione Europea & intervenu-
:ta in modo drastico sull’alimentazio-
| ne del bestiame: sono vietate, infatti,
e proteine animali, cosi come le so-
il stanze contenenti ormoni che stimo-
flano la crescita. E limiti precisi sono
§'stati fissati alla quantita di antibiotici
gsomministrati all’'animale che posso-
Eno rimanere nella came messainven-
Rdita. La macellazione avviene in mat-
gtatoi pubblici o privati, talvolta presso

BOLLINI DI QUALITA

Came bovina di razza plesiantsse, r’
mwmam
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i 1 Nas, nuclei antisofisticazioni.dei
: oarabinien:, svolgono controlli sanitari. |
iodici in tutte le fasi della filiera

gli stessi allevatori. Poi le carcasse so-
no private della pelle, eviscerate e con-
trollate dai veterinari: se rispondono ai
requisiti europei, vengono marchiate

con il bollo sanitario CE con il codice

dello stabilimento di macellazione o
lavorazione. A questo punto le carcas-
se sono disossate, sezionate e poste in
celle frigorifere a temperature di 0-1°
per 24 ore. Qui le carni passano alla
frollatura, una fase in cui, dopo alcuni
giorni (3-4 per il vitello, 10-20 per le al-
tri camni) acquistano tenerezza, gusto
e succosita. A questo punto vengono

porzionate e messe sottovuoto oppu-

re stese confezionate in atmosfera
controllata, pronte per essere esposte
nei banchi frigo dei supermercati.

¢ °
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La carne bovina di qualita si ricono-
sce dal colore omogeneo, che deve es-
sere rosato per il vitello, rosso per il
vitellone e rosso cupo per il manzo.
Le femmine hanno un colore piu
chiaro dei maschi e i muscoli pit usa-
ti sono piu scuri di quelli meno uti-
lizzati e quindi i tagli adatti a prepa-
rare lo spezzatino o lo stracotto sono

N ungstointeriso,

un po’ piu scuri delle lombate e dei
filetti. Un altro indicatore di qualita &
la grana fine e vellutata, che & garan-
zia di morbidezza. Anche la presen-
za del grasso intramuscolare & fon-
damentale per rendere la carne tene-
ra: se & ben distribuito nella polpa, si-
gnifica anche che I'animale & stato al-
levato bene. Le carni marezzate di
grasso sono ideali per le cotture rapi-
de, mentre quelle venate di grasso so-
no piu adatte per le cotture lunghe.

Le razzeitaliane

‘ 3 :dlﬁmadamanglare ‘
lalémhah.si Teruddodausdre
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A lato, Dario Cecchini, il celebre
maceilalo italiano, davanti al
suo negazio di Panzano in Chianti

Eccellenze assolute

Ovviamente, anche la razza dell’ani-
male & importante, Ad esempio, in
Italia ci sono 6 razze tipiche pregiate
(piemontese, chianina, marchigiana,
romagnola, maremmana, podolica).
A tre di queste (chianina, marchigja-
na, romagnola) appartengono i
Vitelloni Bianchi dell’Appennino
Centrale, che sono tutelati in Europa
. dalla Indicazione geografica protetta
(vedi i riquadri a pagina 67) e segna-
lati nei punti vendita. Anche trai pre-

S selezionano cami di altissima qualita

Macellai famosi

Se volete preparare una fiorentina
memorabile o stupire gli invitati con
un bollito strepitoso, segnatevi questi
indirizzi: sono tutti artigiani che

delle razze italiane pi) pregiate.

sidi di Slow Food ci sono una decina
di razze autoctone, che vengono ali-
mentate in modo naturale, allevate e
macellate nel rispetto della tradizio-
ne e della stagionalita. Poi ci sono i
marchi collettivi della carne d'impor-
tazione di qualiti: come Bovillage per
quella di vitellone francese, Irish
Nature per quella irlandese e Ashdale

per quella inglese. Infine, non manca
la cane biologica, prodotta secondo
criteri piu stringenti, ad esempio per
quanto riguarda la densita di bovini
per ettaro, che & stabilita per legge se-
condo le dimensioni degli animali e
Y'alimentazione, che deve essere co-
stituita nel 35% da alimenti derivanti
dall'azienda o locali.

Come e dove comprare la carne?

Il parere di Frangais Tomei, direttore di Assocarni*

Ma allora dove andare a comprare la came?

Che differenza c'@ tra macelleria e Gdo?

Sul piano della sicurezza delle camni si equivalgano. Per quanto riguarda la
qualitd ogni macelleria & un caso a sé ed 8 importants it rapporto di fiducia con
Il negoziante. Invece nei supermercati fa quallta & standard, perché gli acquisti
sono gestitl in modo centralizzato e | compratori s recano negli allevamenti
per fare analisi e stabilire | requisiti da rispettare. Inolire nella Gdo & pld facile
conoscere le caratteristiche della came che si compra grazie all'efichetta.

Dipende da quello che si cerca. La macelleria permstte di acquistare anche piccoli quantitativi
di came, di farsela macinare al momento o di comprare piatti somilavorati e pronti da cucinare
realizzati dallo stesso negoziante. Invece la Gdo offre la cami gia dosate tagliate, per cui

'3 meno flessibilit sui pesi e | formati.

Cosa dobbiamo controllare per verificare se il negozio é giusto? .

In macelleria dev'esserci un addetto alle casse perché chi tocca la came non deve maneggiare
il denaro e sarebhe meglio che il macellaio indossasse sempre | guanti. | cartelti con la
provenienza e le caratteristiche della carne vanno esposti in medo chiaro e leggibile. Invece per
il supermercato & bene valutare la pulizia dei locali e del banchi frigo dov'a esposta la carne.

* Assocami & I'associazione maggiormente rappresentativa del'industria delle cami italiana

Boves {Cuneo)
La Bottega delle Cami Martini
via Roma, 7

Inzago (Milano)
Macelleria Sergio Motta
Via Matteotti, 8

Romanengo (Cremona)
Franco Cazzamali
via Vezzoli, 2

Arzignano (Vicenza)
Damini Macelleria & Affini
via Generale Cadorna, 31

Monzuno (Bologna)
piazza XXIV Maggio, 9/c

Castel Focognano, localit
Rassina (Arezzo)

Antica Macelleria Fracassi
piazza Mazzini, 24

Panzano in Chianti (Firenze)
Antica Macelleria Cecchini
Via XX Luglio, 11

Greve in Chianti (Firenze)
Antica Macelleria Falomi
piazza G. Mattectti, 66-71

Roma -
Bottega Liberati
via Flavio Stilicone, 278

Apricena (Foggia)

Macelleria Michele Sabatino

via Roma, 50
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