Il MATALE

nell'economia italiana

di

Filippo Gallinella

Presidente della Commissione Agricoltura della Camera dei Deputati

12 gennaio 2022



Antipasto

Durante la pausa natalizia, quando si sta tutti in famiglia
e non si fa altro che ripetere “che si mangia stasera?” In
uno di questi giorni nasce uno strano dibattito sul maiale
nostrano le salsicce dell'amico, in Italia non c'¢ piu la
carne di una volta, quando il nonno ammazzava il maiale
nell'aia ecc. Chi ¢ stato fortunato come me, con il babbo e
I'amico norcino, da piccolo ha anche insaccato qualche
salsiccia.

In Umbria, ad esempio, abbiamo tantissime zuppe: di
farro, di ceci, di fave, di lenticchie. Tra i primi ci sono le
pappardelle, le tagliatelle, le lasagne, gli gnocchi, i
tagliolini, gli strozzapreti, tutti conditi in svariati modi. Il
piut famoso ¢ sicuramente alla nursina, ovvero con
tartufo, funghi e salsiccia; c'¢ anche il sugo di piccione,
di lepre, di cinghiale e di agnello. Ma, il “Re del
secondo” ¢ il maiale, che ¢ servito in tantissime varianti:
salsicce in umido con peperoni e lenticchie, involtini alla
perugina cotti nel latte, porchetta, verze (all'eugubina)
ripiene di macinato di maiale, lonza di maiale al ginepro
e cosi via.

Ad un certo punto, dopo aver ascoltato i classici dibattiti
sulla cucina di una volta, anche supportato dal lavoro che
sto facendo, ho chiesto se conoscessero la razza del
maiale che aveva dato origine a quella stupenda arista.
Silenzio in cucina. Questo libro nasce cosi!



Il suino domestico e le razze italiane

La “domesticazione” degli animali ¢ iniziata 10 mila anni
prima di Cristo, parallelamente alla coltivazione delle
prime piante. Oggi, a titolo di esempio, conosciamo oltre
50 mila specie di Mammiferi e Uccelli e solamente una
quarantina di queste sono state “domesticate” dall'uomo.
La nostra fortuna ¢ stata che, la maggior parte di queste,
vivevano nel nostro continente.

La definizione di “razza”, la da la FAO, dicendo che
“identifica un gruppo di animali con caratteri esterni
definibili e identificabili che ne consentono la distinzione
da un altro gruppo della stessa specie”. Nel 2007 ne
venivano identificate 7.616, appartenenti a 34 specie
diverse, delle quali 18 erano di mammiferi, e 16 di
volatili. L'ltalia ¢ uno dei paesi europei piu ricchi di
biodiversita zootecnica dove, grazie a situazioni
ambientali molto diverse, nel corso dei secoli, si sono
sviluppate numerose razze che poi sono state domesticate
ai fini zootecnici.

I cosiddetti suini domestici discendono tutti da una specie
— che oggi temiamo — il cinghiale, Sus scrofa, animale
selvatico ampiamente diffuso in Europa, Asia e Nord
Africa. Ad oggi, sono state individuate 25 sottospecie di
Sus scrofa che si sono evolute nelle diverse parti del
Mondo. Si ritiene inoltre che il primo suino domestico
risalga al 5000 a.c.



In Italia gia gli antichi Romani gradivano la carne di
maiale e si mangiava tutto, anche le frattaglie, ma se la
potevano permettere in pochi. Oggi fortunatamente non ¢
cosi! E interessante ricordare che, gia all'epoca vi erano
gli allevamenti, la selezione, si castravano maschi e
femmine e si macellavano in specifiche strutture come il
foro suario. Con le invasioni barbariche poi si
mischiarono le culture, perché anche le civilta nordiche
amavano il maiale, a tal punto che i boschi venivano
valutati in base alla capacita di nutrire il branco. Solo agli
inizi del '900 cominciano a nascere i primi allevamenti in
stalla dove 1 suini venivano alimentati dai residui delle
fabbriche della birra, delle distillerie, della macinatura
dei cereali, delle riserie ecc. Di fianco all'allevamento
brado e stabulato, di tradizione secolare, c'era e c'€
l'allevamento familiare.




In Umbria, Ettore Mascheroni nel 1927, in Zootecnia
Speciale, descrive la popolazione suina di allora e, ad
oggi, di quella selezione di razze ne rimangono solo sei:
la Romagnola, che troviamo prevalentemente in Emilia-
Romagna, la Cinta Senese che “razzola” tra la Toscana e
I'Umbria, la campana Casertana, 1'Apulo-Calabrese o
Nero Calabrese, la Nera Siciliana e la Sarda.

Oltre a queste, oggi abbiamo la Nera Parmigiana o
Reggiana, anche questa sita prevalentemente in Emilia-
Romagna, e altre tre razze straniere italianizzate che
sono: la Large White Italiana, il suino “rosa” che
troviamo ovunque, la Landrace Italiana e la Duroc
Italiana che prevalentemente viene allevata in nord Italia.



Quanti suini?

Il Ministero della Salute dal 1 gennaio 2000 detiene la
Banca Dati Nazionale dell’Anagrafe Zootecnica (BDN),
la quale garantisce: la tracciabilita e la rintracciabilita
degli animali e dei loro prodotti, la tutela della salute
pubblica e del patrimonio zootecnico, la programmazione
dei controlli in materia di identificazione degli animali,
lI'erogazione e il controllo dei regimi di aiuto comunitari,
e le informazioni ai consumatori. I cittadini dunque,
attraverso questo sistema, possono rendersi conto del
patrimonio zootecnico esistente sul territorio e conoscere,
non solo 'anagrafica, ma anche la movimentazione della
popolazione animale. La banca dati comprende 7
anagrafi diverse: bovina, ovina e caprina, suina, avicola,
degli equidi, apistica e registrazione circhi. Oltre a
questa, esistono anche altri sistemi anagrafici come
quello per l'acquacoltura, per l'elicicoltura, per i conigli,
per le lepri e per gli ungulati.

Nel nostro caso, in BDN devono essere registrate tutte le
aziende in cui sono allevati o custoditi maiali o cinghiali,
inclusi gli allevamenti familiari che detengono anche un
solo capo da ingrasso per autoconsumo. Tra le
informazioni da registrare in BDN per ogni struttura, vi
sono la tipologia di allevamento”, “stalla di sosta”, “fiera
e mercato”’; ‘“orientamento produttivo”, tra cui

“allevamento  familiare”, “da ingrasso”, o “da



riproduzione” e le modalita di allevamento, tra cui

2 ¢¢

“stabulato”, “semibrado”.

DATARIFERIVENTO  30/06/2021

FeqonE W bl o NovERo SE oy ocu o i ol ol oicu
AEAVET COv ool VAMI  GRAST  VAGRON MAGRONCELU LATIONZOU SCROFE  SCROFETTE VERRI
010

) %5 255 o e Be N
55 15178 s atom 429 e

24 20 2200 B u e

a4 12087 T A

s 28122 w9 e s 55 1

1165 s tewsm i s s

7o asre o e s sme e

1190 1397 ass  em a4 a e

4 s I 220 141 5 o oo

79 ] [Fasosen [ saes|  cou

w4 2208 3 2 w1

24 aa 2oca s 2 s

146 somser s ims

A 50 a5 2028 e
1348 532 Te: <577 B

170 s3008 8409 e 1

1 are 104 20 san

5 1692 3 ® 4

w9 3064 35003 S

70 w s 5

2087 7| mam eae sarcs w2 e

stam samost 2smses 2amats ismen s 2050

Questa sopra, anche se un po' piccola ¢ la schermata della
scheda relativa ai suini. Nello specifico si legge che alla
data del 30 giugno 2021 il nostro patrimonio zootecnico €
cosi composto:

— 31.373 allevamenti

— 8.860.207 capi di cui 10.246 cinghiali
— 2.360585 grassi

— 2.273.213 magroni

— 1.527.617 magroncelli

— 2009.183 lattoncelli

— 526.482 scrofe

— 20.530 verri



Sembrano tanti, ma, il nostro mercato di carne di maiale
ne richiede almeno il 60% in piu di quello che
produciamo (dai dati ISMEA 2020 vediamo che siamo
autosufficienti solo per il 63%), quindi ne dobbiamo
importare un bel po' da fuori.

Grado di autoapprovvigionamento (%)

Frumento tenero NS 36
Olio d'oliva (*) ECEG————7C B ggfg
Carne ovicaprina (**) 10
Frutta in guscio EEEG_—_—_—_—— 5
Mais I 53
Carne bovina I 51
Carne suina e salumi  MEEE—_——SS———
Orzo N7
Frumento duro I 56
Lattiero caseario NEEG_—_—_——————_—_— 4

Ortaggi
Carne avicola T 108
Frutta ' 118

Agrumi(*)
Vim0 (*) ' —————_— 05

] 63 125 188 250

Autoapprovvigionamento = produzione / consumo (autosufficienza se >100)

Servirebbero piu stalle? SI!
E possibile farle in Italia? NO!

L'importante pero, ¢ saper far bene la spesa.



Del maiale non si butta via niente

La Treccani scrive che il norcino ¢ colui che fa il
mestiere di castrare 1 maiali, di macellarli, e di lavorarne
e venderne le carni ma ¢ anche l'abitante di Norcia, citta
in provincia di Perugia, famosa tra 1’altro per 1’industria
tradizionale della salatura e dell’insaccatura delle carni
suine. Nella storia infatti, il norcino, insieme al cerusico,
al cava-denti, al concia-osse costitui quel gruppo di
figure di ambulanti che in giro per i villaggi e per le
campagne si prestavano a praticare piccoli interventi
chirurgici. La professione del norcino vide la sua piu
intensa fase di sviluppo tra il XII e il XVII secolo,
fondando una tradizione consolidata non solo in Umbria
ma anche in diverse altre regioni come I'Emilia Romagna
il Lazio e la Toscana, in cui si costituirono diverse
confraternite e corporazioni di mestiere.

I tagli piu conosciuti in cucina sono il guanciale (quello
per fare la pasta alla Amatriciana), lo stinco, la spalla, la
coppa, la pancetta, le costine, il capocollo, la lonza, il
carré, il filetto e la coscia. Quello che perdo ha fatto
grande il maiale e il made in Italy sono le eccellenze che
nascono dalle sapienti mani dei nostri norcini. Molte di
queste, infatti, sono state protette dal legislatore unionale
sin dal 1992 con l'istituzione delle denominazioni di
origine. In seguito, con il Regolamento 1151/2012, viene
ulteriormente sancita 1'importanza della loro protezione,



sia per il produttore che per il consumatore e diventano
parte integrante del suo patrimonio culturale e
gastronomico vivo.

Tra le Denominazioni di Origine Protetta (DOP),
ovvero quelle dove un nome identifica un prodotto
originario di una specifica area geografica, che ne
determina la qualita e le caratteristiche ed in cui si
svolgono le fasi della sua produzione, troviamo il
Prosciutto di Carpegna, la Pancetta Piacentina, la Coppa
Piacentina, il Salame Piacentino, la Soppressa Vicentina,
il Crudo di Cuneo, il Prosciutto di San Danicle, il
Prosciutto di Modena, il Prosciutto di Parma, il
Prosciutto Veneto Berico-Euganeo, il Salame Brianza e il
Salame di Varzi. L' Indicazione Geografica Protetta
(IGP), ovvero un nome che identifica un prodotto
originario di una specifica area geografica, che ne
influenza la qualita, la reputazione o altre
caratteristiche, ed in cui avviene almeno una delle fasi
della sua produzione si novellano il Cotechino Modena,
lo Zampone Modena, il Salame d'oca di Mortara, il
Salame Cremona, il Lardo di Colonnata, il Salame S.
Angelo, la Finocchiona, il Salame Piemonte, la Pitina, la
Salama da sugo, il Ciauscolo, il Prosciutto di Sauris, la
Porchetta di Ariccia, il Prosciutto Amatriciano, la Coppa
di Parma, il Salame Felino, la Mortadella Bologna, lo
Speck Alto Adige / Siidtiroler Markenspeck / Siidtiroler
Speck, il Prosciutto di Norcia, Mortadella di Prato,
Lucanica di Picerno.



Tutta questa “robina”, oltre che far venire I’acquolina in
bocca — almeno a me — vale circa 5 milardi di euro al
consuno (dati Ismea-Qualivita 2020) e da lavoro a
migliaia di persone.

La 'Nduja

Non me ne voglia nessuno ma una “menzione”
particolare merita questo prodotto che si pronuncia
“Nduia” o “Ndugia” a seconda del luogo, cosi mi ¢ stato
raccontato durante uno dei miei viaggi nella terra
Calabrese.

Tra l'altro, vi ¢ una “guerra” in corso tra Spilinga e il
resto della regione perché, secondo il Consorzio
promotore, se un IGP ci deve essere, solo quello legato
alla zona di produzione dell'omonimo Comune puo



esistere. Vedremo come andra a finire. Il suddetto
prodotto, che rientra tra 1 salumi, ha un’origine
controversa. Sembrerebbe derivare dalla Francia, dove
una salsiccia, fatta con interiora di suino ¢ affumicata,
aveva il nome andouille. Altri, invece, ritengono che
derivi dagli embutidos spagnoli quando occuparono il sud
Italia nel XVI secolo, diffondendo anche I'uso del
peperoncino importato dalle Americhe. Magari invece ¢
il contrario. Chissa!

Quello che ¢ certo ¢ che, la ‘Nduja, nasce allo scopo di
utilizzare le parti meno nobili e pregiate del maiale: era
insomma un cibo povero. Nel tempo infatti, la ricetta si €
evoluta, passando dall'utilizzo prevalente delle cotiche e
delle frattaglie a tagli suini di seconda scelta come
sottopancia, guanciale e varie rifilature. La carne va
macinata a grana fine, la concia contempla poco sale ma
molto peperoncino (che ha anche proprieta antisettiche e
conservanti); il tutto viene amalgamato con il grasso
suino per dare morbidezza. L’impasto viene lasciato
riposare per diverse ore, poi insaccato nel budello e
infine affumicato per almeno dieci giorni per poi essere
stagionato.

Domanda: si puo usare il cinghiale per fare la 'nduja? No!
Serve infatti un maiale bello grasso e la selvaggina ¢
troppo asciutta. La ‘Nduja si pud consumare
semplicemente spalmata su crostini e bruschette.
Secondo me la “morte sua” € con le zuppe di legumi:
provateci e fatemi sapere.



La lobby del maiale
Riflessioni di un anonimo viaggiatore

Del maiale non si butta nulla, abbiamo detto, e veramente
non si buttano neppure le "chiacchiere". Si fa un gran
parlare in questi anni della carne e di quella del suino in
particolare nella sua forma piu unica e pregiata: i salumi.
Fanno bene, fanno male, se ne pud mangiare senza
timore, oppure bisognerebbe mettersi la mano sulla
coscienza ed evitare crudelta sugli animali e
sull'ambiente?

Molto di quello che si dice sul maiale ¢ spesso frutto di
convinzioni personali, idee o piu spesso ideologie che per
quanto rispettabili, poco hanno a che vedere con
l'evidenza scientifica, gli studi, le valutazioni
complessive di opportunita, convenienza e correttezza.
Questo mare di opinioni soggettive, diffuse e alimentate
da corrispondenti lobby - cio¢ rappresentanze di interessi
non sempre cristallini - si mischia frequentemente, oserei
dire quotidianamente, con 1 riscontri oggettivi della
scienza, delle analisi di mercato, degli studi sociali, delle
valutazioni di impatto ambientale effettuate da agenzie
internazionali specializzate. Si finisce cosi per creare un
grande mare di opinioni e informazioni, malamente
mescolate, che generano spesso, troppo spesso, vera e
propria disinformazione, diventando cosi opinione
distorta (perché non ¢ basata su una valutazione dei fatti,
ma solo su un'opinione altrui) e infine pregiudizio. Un
conto ¢, ad esempio, sostenere che l'allevamento suino
inquina, altro invece ¢ riconoscere che I'impatto



ambientale dell'allevamento suino sia spesso annullato da
sistemi che riutilizzano le biomasse (gli scarti) prodotte
dagli animali per produrre energia in un meccanismo
circolare in cui, ancora una volta, si finisce per non
buttare nulla del nobile animale.

Allo stesso modo si ragiona con un'eccessiva facilita
della potente lobby del food, dell'ostracismo della grande
industria della salumeria italiana, senza tenere tuttavia
conto che il tessuto produttivo italiano della lavorazione
del suino sia molto variegato (composto da oltre tremila
imprese tra artigiane e industriali) e caratterizzato da
una prevalenza di imprese familiari anche tra 1 grandi
marchi della salumeria (che, guarda caso, sono quasi tutti
marchi coincidenti con il cognome della famiglia che ha
dato origine all'attivitd) e connotati da un fortissimo
legame con il territorio. Come il Censis ha ben
documentato nel 2017, rilevando come tra gli oltre
ventisettemila addetti alla produzione salumiera vi sia
un fortissimo tasso di ritenzione lavorativa. Si legge
infatti nella ricerca del Censis "un contesto produttivo in
grado di rigenerarsi, includendo in misura maggiore di
altri ambiti manifatturieri i giovani, ma in un’ottica di
stabilita nel lungo periodo. La maggiore incidenza di
dipendenti sta, infatti, a significare I’inclinazione da parte
delle imprese a fidelizzare 1 loro dipendenti, a
internalizzare il loro sviluppo professionale e il rispettivo
patrimonio di conoscenze e competenze di cui Sono
portatori, perché ¢& attraverso la stabilizzazione e il
consolidamento delle risorse che ¢ possibile innovare
nella tradizione."



Ancora abbiamo letto piu e piu volte del legame tra
carne, salumi e cancro, spaventandoci ogni volta per titoli
allarmistici che ci volevano ammalati dopo la prima
fettina di salame. Se avessimo letto gli articoli, quelli piu
autorevoli e affidabili, c¢i saremmo accorti che se un
pericolo ci possa essere, nemmeno la scienza ha ancora
ben colto perché¢ e da cosa derivi, e se dunque possa
correlarsi con certezza a determinati componenti dei
salumi. Certo ¢ invece che occorre farne un consumo
moderato e ben equilibrato rispetto al proprio stile di vita:
come in tutte le cose, gli eccessi fanno male e causano
problemi, mentre nelle corrette quantita, ogni cosa ¢
inseribile in una dieta sana e in un regime di vita
bilanciato.

Insomma, del maiale non si butta nulla, ma tutto
sommato qualche considerazione grossolana, qualche
pregiudizio, qualche cattiva abitudine dis-informativa,
varrebbe la pena metterla quantomeno da parte.



Il mercato del seme
1 segreti del miglioramento genetico

Quando 1 nostri antenati allevatori sceglievano tra i
propri maiali quali avviare al consumo e quali invece
tenere come riproduttori, non stavano facendo altro che
una sorta di miglioramento genetico ante litteram. Essi
infatti, selezionavano per le future generazioni, gli
animali da loro ritenuti migliori, o piu “belli”, e
macellavano quelli giudicati meno forti, meno sani o
semplicemente meno “formati”. Possiamo ben dire che la
selezione genetica ¢ uno dei mestieri piu antichi del
mondo; solo che anticamente la scelta selettiva avveniva,
diciamo cosi, “ad occhio” mentre oggi no. Ai giorni
nostri, le scelte selettive sono effettuate applicando
particolari tecniche di valutazione e vengono portate
avanti non piu dai singoli allevatori ma da aziende
specializzate, note come Case Genetiche. Esse
selezionano, moltiplicano e distribuiscono la propria
genetica agli allevatori: Scrofette, Verri o dosi di seme.
L’obiettivo ¢ far si che il maiale di oggi sia meglio di
quello di ieri. Ma cosa significa? La prima cosa da fare ¢
definire quali siano 1 caratteri genetici che si vogliono
migliorare: lo scopo ¢ “rendere piu facile” la vita agli
allevatori. Percio, le razze si migliorano per caratteri
quali la prolificita, I’attitudine materna, il tasso di
conversione alimentare, la crescita giornaliera, la qualita
della carne. Si pensi alla differenza tra una linea genetica
che produce in media 30 suini per scrofa anno contro una



che ne produce 25. Per ’allevatore il costo ¢ lo stesso ma
il risultato ¢ clamorosamente diverso. In un allevamento
di 500 scrofe la differenza di suini svezzati ¢ di 2.500 che
se valorizzati diciamo a 40 euro a capo, equivalgono a
100.000 euro I’anno in pit o in meno nelle tasche
dell’allevatore.




Altri caratteri sono invece rivolti al consumatore finale,
un tipico esempio ¢ il miglioramento della qualita della
camne o delle caratteristiche della carcassa. Altri ancora,
come I’indice di conversione alimentare (ovvero i kg di
carne prodotta per ogni kg di mangime consumato),
coniugano aspetti legati al green deal, alla salvaguardia
dell’ambiente e all’uso efficiente delle risorse con
esigenze di redditivita del singolo allevatore e del settore
suinicolo in generale.

Non potendo perd migliorare contemporaneamente tutti i
caratteri interessanti per I’allevamento, bisogna fare delle
scelte, e quindi tutte le Case Genetiche distinguono le
linee femminili, ovvero quelle dedicate alla produzione
di scrofette di rimonta, che sono migliorate per caratteri
quali: il numero di suinetti svezzati per anno, il numero
di capezzoli, la produzione di latte, I’abilita materna, la
prolificita, il peso dei suinetti alla nascita (c.d. caratteri
femminili), dalle linee Maschili che producono 1 verri
terminali, migliorate invece per caratteri maschili quali
indice di conversione alimentare, qualita della carne o la
copertura adiposa caratteristica molto importante per le
nostre produzioni DOP. Una volta selezionati, gli animali
o le dosi di seme, vanno portati a casa dell’allevatore e
questo coinvolge wuna serie di soggetti quali
Moltiplicatori, Centri di produzione e distribuzione del
seme, autotrasportatori e corrieri dedicati, punti di sosta
etc. Oltre agli aspetti relativi al benessere animale in
allevamento, e durante tutte le fasi del trasporto, riveste



una particolare importanza il livello e la gestione
sanitaria di tutti i soggetti coinvolti. Per questo motivo,
solitamente, gli allevamenti dedicati alla produzione di
genetica sorgono in aree a bassa densita suinicola e sono
spesso dotati di sistemi di filtraggio dell’aria e sottoposti
a rigide procedure e monitoraggio delle biosicurezza
dalle stesse Case Genetiche che tipicamente utilizzano
livelli di sorveglianza molto superiori a quelli prescritti
dalla legge.

Le nuove frontiere del miglioramento genetico sono
rappresentate da un lato, da nuovi caratteri oggetto di
selezione, quali quelli legati alla sfera comportamentale
dei suini, all’esperienza gustativa o resistenza alle
malattie quali la Peste Suina Africana o alla PRRS.



Come e perché allevo i maiali
Pensieri di un allevatore

Ho iniziato a girare dentro un allevamento gia da
bambino: si perché, ad oggi sei un allevatore di suini solo
se questa passione la erediti sin da piccolo. A quanto se
ne dica, il mestiere di un allevatore non ¢ per nulla
semplice, con il passare degli anni le normative ed i
controlli sul benessere animale, ambientale e di qualita di
un allevamento hanno alzato di molto 1’asticella e, direi,
fortunatamente. Ad oggi, negli allevamenti c’¢
consapevolezza dell’importanza che ha il nostro ruolo
all’interno della filiera. Se non ci fossero gli allevamenti,
non esisterebbero DOP o IGP. Questo ci riempie di
orgoglio e ci fa amare ancora di piu il nostro lavoro:
I’unico neo, ¢ che spesso non riempie le nostre tasche.
Siamo in continua competizione con il mercato europeo e
gli altri paesi dell’unione che, vuoi per conformazione
geografica, vuoi per criteri di alimentazioni degli animali
meno rigidi (si perché I’alimentazione animale in Italia ¢
molto oculata visto che se le carni non hanno determinate
caratteristiche organolettiche non possono rientrare nei
circuiti di qualita tutelate), riescono ad avere costi di
produzione e di gestione dell’allevamento piu
competitivo rispetto a quello italiano. Per ottenere carni
piu pregiate, oltre all’alimentazione, ¢ fondamentale il
benessere degli animali sia nella fase di allevamento che
nella fase di trasporto degli animali. Lo stress che subisce



un animale, ¢ uno dei fattori che incide maggiormente
nella qualita della carne.

Quando sfoglio I’album di famiglia, trovo le foto di mio
nonno (immediato dopo-guerra) con il suo camioncino
carico di “ceste”. Una volta 1 suini venivano trasportati
all’interno di grosse ceste di vimini di dimensioni
all’incirca di 1.5 m per 1.5m ed alte 1.2 m: potete solo
immaginare quanta fatica sia per gli uomini che per gli
animali. Quindi un allevatore che non rispetta il
benessere dei propri animali, fa un danno economico non
indifferente ed ¢ per questo che non va nemmeno tenuto
in considerazione. Abbiamo visto tutti immagini oscene
di come vengano gestiti alcuni allevamenti: un allevatore
“normale” sa che gestirli in quella maniera ¢ da pazzi.
Per fare un esempio molto semplice: ¢ come un calciatore
che prende la palla per fare un autogol. Si perché poi la
qualita delle carni viene controllata nella fase di macello
e, se non rispetta le caratteristiche, si subisce un taglio al
momento del pagamento. Con [I’introduzione di
Classyfarm negli ultimi due anni tutti gli allevamenti
sono stati controllati e valutati dal servizio veterinario
nazionale, chi non rientra nei criteri moderni di benessere
e tutela ambientale deve ammodernare ’allevamento o
chiudere - dico io - giustamente.

Noi allevatori ci tramandiamo [’amore per questo
mestiere di padre in figlio, cosi ha fatto mio padre, cosi
faro io.



Dal benessere animale all'origine della carne

Dagli anni ‘80 ad oggi, le politiche ambientali dell’UE
includono  disposizioni che, oltre a favorire
I’armonizzazione del mercato unico, hanno contribuito a
migliorare il benessere degli animali allevati tramite
I’emanazione di norme che garantiscono la loro
protezione. L’interesse verso la protezione degli animali
da reddito, si ¢ fatto ancor piu evidente dal momento in
cui la Politica Agricola Comune (PAC), dal 1° gennaio
2007, ha inserito il benessere animale tra 1 criteri
obbligatori da rispettare nell’ambito della cosiddetta
“condizionalita” ai sensi del regolamento (CE) n.
1782/03. 1l riconoscimento degli animali quali esseri
senzienti, e quindi portatori di diritto, ¢ uno dei capisaldi
della politica dell’Unione Europea. Tale considerazione ¢
contenuta anche nel Trattato comunitario di Lisbona del
12 dicembre 2007 (art. 13), dove si afferma che
“L’Unione e gli stati membri tengono pienamente conto
delle esigenze in materia di benessere degli animali in
quanto esseri senzienti”.

Norme armonizzate a livello di Unione, sono attualmente
in vigore per numerose specie animali e per varie
questioni che influenzano il benessere animale, e
spaziano dalla protezione di tutti gli animali negli
allevamenti, agli standard di benessere degli animali da
allevamento durante il trasporto, al momento dello



stordimento e della macellazione. Direttive specifiche
riguardano la protezione di singole categorie animali
quali 1 vitelli, 1 suini e le galline ovaiole. Oltre agli
animali da allevamento, anche gli animali impiegati negli
esperimenti di laboratorio e gli animali selvatici ospitati
negli zoo sono tutelati dall’esistenza di appositi standard
armonizzati a livello di Unione europea. Anche altre
organizzazioni internazionali hanno emanato
raccomandazioni e linee guida in merito al benessere
degli animali, come 1’Organizzazione mondiale per la
salute animale (OIE) e il Consiglio d’Europa. L’UE
figura tra 1 firmatari della Convenzione europea sulla
protezione degli animali negli allevamenti adottata dal
Consiglio d’Europa.

Su questo tema, come ¢ giusto che sia, anche
’atteggiamento dei consumatori ¢ palesemente cambiato.
Sono sempre pit numerosi, infatti, coloro che optano per
il consumo di prodotti che provengano da animali allevati
con metodi rispettosi delle loro naturali esigenze, come
ad esempio da allevamenti all’aperto o biologici. Da qui
una normativa particolarmente dettagliata come il
Decreto legislativo 26 marzo 2001 n. 146 “attuazione
della direttiva 98/58/CE relativa alla protezione degli
animali in allevamento”; il Decreto legislativo 29 luglio
2003, n. 267 “attuazione della direttiva 1999/74/CE e
della direttiva 2002/4/CE, per la protezione delle galline
ovaiole e la registrazione dei relativi stabilimenti di
allevamento; il Decreto legislativo 7 luglio 2011, n 126



“attuazione della direttiva 2008/119/CE che stabilisce le
norme minime per la protezione dei vitelli”; il Decreto
legislativo 7 luglio 2011, n 122 “attuazione della direttiva
2008/120/CE che stabilisce le norme minime per la
protezione dei suini”; il Decreto legislativo 27 settembre
2010, n. 181 “attuazione della direttiva 2007/43/CE che
stabilisce norme minime per la protezione dei polli
allevati per la produzione di carne” e il Decreto
Ministeriale 4 febbraio 2013 “disposizioni attuativa in
materia di protezione di polli allevati per la produzione di
carne, ai sensi degli articoli 3,4,6, ¢ 8 del decreto
legislativo 27 settembre 2010, n 1817,

Infine, il regolamento (CE) n. 882/2004 prevede che gli
Stati membri eseguano programmi di controllo e
redigano relazioni annuali indicanti 1 risultati delle
ispezioni condotte in diversi settori connessi con la
sicurezza alimentare, compreso il benessere degli
animali. L’Italia ha adottato un piano nazionale per il
benessere animale che nasce dall’esigenza di ottemperare
a quanto previsto dalle norme nazionali e comunitarie e
di rendere uniformi le modalita di esecuzione e la
programmazione dei controlli, ma deriva anche dalla
consapevolezza che ¢ necessario migliorare la
formazione dei medici veterinari e degli allevatori
relativamente alle tematiche di benessere animale. I
veterinari ufficiali, oltre a garantire attraverso i controlli
che gli allevatori osservino le disposizioni vigenti,
svolgono un importante compito “formativo” sugli



allevatori stessi, fornendo indicazioni relativamente alle
esigenze strutturali ed alle corrette pratiche di
allevamento.

flsrand
e

Infatti il medico veterinario ¢ chiamato a far
comprendere all’allevatore che la tutela del benessere
degli animali, sancito come principio fondamentale della
nostra Societa, implica [’utilizzazione di tecniche di
allevamento che, migliorando le performance produttive,
coincidono anche con gli interessi della produzione.
Come si puod ben comprendere, I’Italia ¢ “avanti” nel
“benessere animale”, al quale si abbina il controllo del
consumo di farmaci (ricetta elettronica), I’utilizzo del
macello come osservatorio epidemiologico e la
biosicurezza al pari dei rischi sanitari ad essa legati
risultano sempre di piu connessi tra loro rendendo di fatto
necessario un approccio integrato. La diffusione di
fenomeni come 1’antibiotico-resistenza, inoltre ha
assunto negli ultimi anni dimensioni drammatiche tali da



rendere indispensabile e non procrastinabile una
programmazione degli interventi preventivi. In un quadro
cosi complesso, la Direzione della sanita animale e dei
farmaci veterinari del Ministero della salute ha lavorato,
nell’ultimo quadriennio, ad una serie di innovazioni con
’obiettivo ambizioso di cambiare definitivamente il volto
della sanita animale italiana. L’obiettivo di procedere alla
categorizzazione del rischio degli allevamenti in ambito
di sanita pubblica veterinaria, ha fatto nascere un sistema
efficace, denominato ClassyFarm — del quale il
sottoscritto da sempre ¢ un grande sostenitore - che
consente la rilevazione, la raccolta e la elaborazione di
numerosi dati relativi a biosicurezza, benessere animale,
parametri sanitari e produttivi, alimentazione animale,
consumo di farmaci antimicrobici, lesioni rilevate al
macello. Si tratta di uno strumento (volontario) efficace
per rafforzare la prevenzione delle malattie animali e la
lotta all’antimicrobico resistenza e rendere piu efficiente
il controllo ufficiale da parte delle Autorita competenti,
ma nello stesso tempo, offre agli allevatori le condizioni
per migliorarsi e tendere all’eccellenza. Il benessere
animale oggi si misura, tutto il resto sono chiacchiere.

Come legislatori abbiamo previsto, oltre quanto sancito
dal Regolamento sull'etichettatura (Reg. 1164/2011),
l'indicazione dell'origine anche per le carni lavorate,
come 1 salumi ed un mio emendamento al Decreto
Rilancio del 2020 - del quale sono molto orgoglioso -
prevede l'introduzione nel nostro ordinamento di un



Sistema di Qualita Nazionale per il Benessere Animale
(SQNBA). Con questo strumento, basato sui dati
ClassyFarm, potremmo comunicare al consumatore, con
un logo di Stato, se quel prodotto animale risponda a
particolari  requisiti sul sistema di allevamento,
sull’alimentazione, sulla salute degli animali, sul
controllo della biosicurezza in allevamento, sul
monitoraggio dell’uso del farmaco veterinario, sul
controllo e la gestione delle emissioni nell’ambiente.



L'Antica Corte Pallavicina

Tra 1 miei numerosi impegni, ne ho avuto uno alla Fiera
di Cremona, la piu importante per la zootecnia da latte.
Dovevo parlare ad un convegno dal titolo: “un'azienda
sostenibile fa un latte sostenibile?” Ho illustrato 1 risultati
di una ricerca fatta insieme a due universita, ricerca che
poi ¢ diventata una pubblicazione che ¢ consultabile dal
mio blog www.filippogallinella.it.

Cremona da Roma ¢ un po’ lontana e quindi decisi di
partire il giorno prima e, visto che in zona ho un amico,
lo chiamai per vederci. Tutto ok, confermiamo
I'appuntamento alla stazione e, appena sceso, passo in
albergo a lasciare le valigie per poi dirigerci a cena.
“Stasera ti faccio una sorpresa”, mi dice Giorgio. In
genere non mi piacciono le sorprese ma, se sono
ristoranti rischio volentieri. Che dire, ho fatto bene a
rischiare. La destinazione era a Polesine Parmense in cui
si trova il ristorante stellato Antica Corte Pallavicina. La
bellissima azienda una volta era del Maestro Giuseppe
Verdi, ma poi passo agli attuali proprietari che, non sono
stati da meno a suonare...altre note.

Aprendo il menu, si scopre subito che il Re ¢ il culatello.
Per chi non lo sapesse il culatello ¢ una parte specifica
della coscia che deve essere lavorata in uno specifico
modo e in un determinato periodo e ha una tipica forma
molto simile ad una pera. Dopo una eccellente cena



arriva il dolce...ma scendiamo in cantina per assaggiarlo.
Cinquemila culatelli appesi che aspettano che l'aria
umida del fiume faccia la sua magia.

Anche questo ¢ maiale!

.
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