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a quanti guai 

La gravità della crisi che 
da anni colpisce la nostra 
agricoltura ed in partico
lare la zootecnia nei settori 
bovino e suino, ha già pro
vocato conseguenze gra
vissime per gli allevatori 
per la bilancia agro-ali
mentare e per l'intera eco
nomia. 

Occorre sottolineare che 
ciò è dovuto alla mancan
za di una politica agricola 
e zootecnica in grado di tu
telare gli allevatori e difen
dere gli interessi nazionali, 
e alla conseguente politica 
e regolamentazione CEE, 
subita passivamente dai 
governi di Roma. Si è così 
arrivati ad una situazione, 
insostenibile per gli alleva
tori italiani, la zootecnia e 
l'economia nazionale. È 
vero che l'elevato grado di 
specializzazione raggiunto 
dai nostri produttori in 
molte zone attraverso in
vestimenti con l'ammo
dernamento delle struttu
re, l'adozione di avanzate 
tecniche dì alimentazione 
e selezione, le maggiori 
produttività realizzate; 
pur non essendo riusciti a 
compensare l'evoluzione 
quantitativa dei nostri 
consumi, hanno reso pos
sibile il non aggravarsi, in 
questi ultimi anni, del no
stro grado di dipendenza 
dall'estero; facendo rive
stire al comparto un ruolo 
di crescente rilievo socio
economico e di sempre più 
estese interdipendenze con 
gli altri settori dell'agricol
tura e dell'intero sistema 
economico nazionale. 

Ma gli allevatori sono 
stanchi, non possono resi
stere più oltre. Mentre i co
sti di produzione sono au
mentati dal 13 al 16%, i 
prezzi del bestiame vendu
to sono rimasti pressoché 
stagnanti provocando agli 
allevatori notevoli perdite. 

Questa situazione che 

provoca la chiusura di 
molti altri allevamenti da 
carne è aggravata dal de
creto applicativo del Reg. 
CEE 857/84 che prevede 
una spesa di 120 miliardi 
In due anni per l'abbatti
mento di 70 mila vacche da 
latte. Ciò è dovuto all'at
tuazione delle cosiddette 
quote del latte Imposte al 
nostro Paese dalla Comu
nità. 

Una situazione assurda 
e drammatica allo stesso 
tempo se si pensa, che sia
mo ancora costretti ad im
portare il 40% di carne bo
vina e il 30% di latte per 
far fronte alle esigenze di 
consumo nazionale. 

Occorre cambiare indi
rizzo e politica in sede na
zionale. È necessaria una 
nuova politica agraria e 
una nuova politica zootec
nica. È indispensabile che 
il tanto preannunciato 
piano agrìcolo nazionale 
venga definito e sia un 
punto qualificante di un 
programma economico 
agro-alimentare. 

La nuova politica agra
ria e zootecnica che si im
pone e il piano agricolo na
zionale dovranno: 

— precisare programmi 
nazionali e regionali per i 
vari comparti, con adegua
ti finanziamenti tramite 
prestiti di conduzione a 
tasso agevolato (riforma 
del credito); 

— contemplare provve-
" dimenti urgentì'e coricretl 
per favorire gli allevatori e 
le loro cooperative in tutte 
le fasi (produzione selezio
nata, macellazione, tra
sformazione, mercato e re
te distributiva); infine, mi
sure adeguate per la piena 
applicazione del regola
mento CEE n. 1944/81 in 
ordine alla realizzazione 
del piano carni e allo svi
luppo di allevamenti e pro
duzioni zootecniche delle 
aree interne. 

Queste misure vanno at
tuate nel quadro di un pia
no agro-alimentare indu
striale che stabilisca un 
rapporto nuovo, diverso, 
fra produzione, trasforma
zione e lavorazione dei 
prodotti zootecnici, con ca
pacità di presenza sul mer
cato, in un rapporto diver
so con la realta e l'esigenza 
dei consumi. 

A livello comunitario, 
soprattutto, occorre un di
verso atteggiamento del 
governo e un impegno di 
tutte le organizzazioni pro
fessionali, sindacali, cen
trali cooperative e delle 
forze politiche democrati
che che credono veramen
te in un ruolo nuovo del
l'Europa, per superare l'at
tuale fase e imporre una 
reale riforma della politica 
agricola comune. Occorre 
una profonda revisione 
della politica, dei regola
menti, e dei meccanismi 
comunitari, avviando scel
te strutturali a favore delle 
aree meridionali ed inter
ne, per incidere realmente 
sulle cause della crisi. È 
necessario che tali scelte 
ed indirizzi corrispondano 
di più alle esigenze nazio
nali, europee e mondiali, 
evitando di scaricare inca
pacità e crisi ricorrenti sui 
partner più deboli. 

Subito, in particolare, 
bisogna tagliare totalmen
te gli importi compensativi 
monetari, definire i l p r o -

; blema relativo alle quote 
del latte, garantendo vera
mente i produttori. E, per
ché la prossima presidenza 
italiana della CEE impegni 
in modo più coerente tutto 
il governo è necessario: 

1) regolamentare diver
samente il mercato cereali 
e mangimi; 

2) mantenere il premio 

f ier i vitelli e le vacche nu-
rici; 

3) aggiornare e imporre 
in tutti i Paesi CEE la stes-
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sa legislazione contro l'uso 
degli estrogeni; 

4) adottare una diversa 
politica degli ammassi AI-
MA, sia per le carcasse bo
vine che per il prosciutto di 
suino crudo e una diversa 
gestione ed assegnazione 
dei contingenti GATT; 

5) infine e indispensabile 

una diversa gestione e con
trollo delle importazioni e 
delle manovre commercia
li. 

Occorre, dunque, una 
nuova polìtica zootecnica 
nazionale; che punti anche 
sulla ricerca, la selezione, 
il miglioramento genetico, 
la lotta alla infecondità e il 

rigoroso controllo per la 
salvaguardia delle qualità, 
delle produzioni delle car
ni bovine e suine, dando ai 
produttori mezzi e stru
menti adeguati. È indi
spensabile dare fiducia 
agli allevatori e tutelare i 
consumatori. È questa la 
sola opportunità per ri
spondere alle esigenze na
zionali, riducendo gra
dualmente l'importazione 
di carni, attenuando il de
ficit della bilancia agro
alimentare, per battere le 
manovre speculative e 
contenere l'inflazione. 

Occorre cogliere l'elabo
razione del piano di svilup
po agricolo, per decidere 
misure urgenti ed adegua
te che diano prospettive 
agli allevatori zootecnici e 
salvaguardino i consuma
tori. 

Il CONAZO quale stru
mento consortile dell*AN
CA e di servizio delle azien
de associate, al fine di con
tribuire a dare le urgenti 
risposte che chiedono gli 
allevatori e richiede l'inte
ra zootecnia nazionale ha 
di recente predisposto un 
programma pluriennale 
che è stato discusso ed ap
provato recentemente dal 
Consiglio di amministra
zione. 

Alla luce delle esperien
ze e dei servizi apportati al
le Cooperative socie e agli 
allevatori il programma 
prevede come obiettivi: la 
promozione del movimen
to nel settore della macel
lazione e lavorazione delle 
carni; la qualificazione e la 
valorizzazione delle produ
zioni; lo sviluppo delle ini
ziative delle politiche di 
mercato; la specializzazio
ne delle politiche di sup
porto. 

Tali iniziative saranno 
portate avanti in tutte le 
Regioni facendo assolvere 
al CONAZO un ruolo na
zionale. 

Aldo Costa 
(Vicepresidente CONAZO) 
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un Giglio in bocca 
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Il marchio «Giglio», che ha compiuto mez
zo secolo di vita, raccoglie nel suo nome tanti 
piccoli produttori che hanno formato le Lat
terie Cooperative Riunite «Giglio»: una gran
de catena di esperienza supportata dalle più 
moderne tecnologie, che lavora nel rispetto 
della tradizione. 
Il marchio «Giglio», una mucca sorridente 
con un emblematico giglio in bocca, identifi
ca una grande azienda: le Latterie Cooperati
ve Riunite, la cui essenza è rappresentata da 
una grande catena (10.000) dì piccoli produt
tori che invia ogni giorno al grande stabili
mento di Reggio Emilia latte di prima quali
tà per produrre prodotti sempre migliori. Ed 
è proprio grazie all'esperienza di questi pic
coli produttori organizzati in cooperative e 
che lavorano nel rispetto delle tradizioni più 
antiche, che è possibile offrire al consumato
re tanti prodotti genuini e sicuri firmati Gi
glio: il latte a lunga conservazione, il ma
scarpone, il burro, il parmigiano-reggiano, la 
panna e lo yogurt. 

LATTE — Questo alimento naturale ed indi
spensabile, richiede molte attenzioni da par
te dell'industria che lo propone al consuma
tore. II latte, infatti, viene controllato, filtra
to e suddiviso a seconda della percentuale di 
crema contenuta in intero (3,5%), parzial
mente scremato (1,5-1,8%), scremato (0,3%), 
poi si passa alla pastorizzazione (a 82* C.) e 
quindi alla sterilizzazione (a 150' C): con 
queste due operazioni si eliminano comple
tamente le forme batteriche. Il prodotto «fi
nito», il Latte Giglio a lunga conservazione, 
(U.H.T.) è perciò un alimento confezionato in 
modo assolutamente asettico, che si caratte
rizza per gusto e contenuti molto simili a 
quelli del fresco ed offre il vantaggio di poter 
essere conservato per 6 mesi in qualunque 
ambiente senza !a necessità di un frigorifero. 

MASCARPONE — Il mascarpone, merceolo
gicamente, rientra nella categoria dei for
maggi freschi. Morbido e cremoso, si ottiene 
aggiungendo acido citrico a panna pastoriz
zata. Il mascarpone viene poi lasciato riposa
re per molte ore in grandi vasche foderate 
con teli che vengono successivamente legati 
ed appesi a sgocciolare per alcuni giorni in 
ambienti frigoriferi. In questo modo .si elimi
na completamente il siero emesso dal coagu
lo che .si presenta, tosi, come una massa cro
ni osa di colore bianco panna. Il mascarpone 
Giglio viene poi confc/.tonato in ciotole (da 
250 a 500 gr.) oppure in vaschette (da 4 kg ) 
Un prodotto gradevole e gustoso, dal delicato 
sapore di burro unito al profumo del latte: un 
alimento genuino che trova mille impieghi 
in cucina, ma da consumatore anche al natu
rale come lormaggio o dessert. 
BURRO — Questo alimento e .stato il primo 

a portare il marchio Giglio ed è prodotto con 
panna di affioramento ricavata da latte fre
sco. In parole semplici: il latte viene screma
to giornalmente, appena giunto alla Latterie 
Cooperative Riunite «Giglio» e questa «cre
ma» è immediatamente controllata, filtrata e 
pastorizzata. A questo punto la panna viene 
fermentata ed immessa nelle burrificatrici 
che «sfornano» un grande nastro di burro 
pronto per essere confezionato. Il burro Gi
glio è disponibile in panetti (da 100, 250, 500, 
1000 gr.) in rotoli (da 250 gr.) ed in scatole (da 
500 gr.). 

Durante la fase iniziale di controllo della 
panna, si seleziona quella con particolare 
dolcezza, freschezza e bassa acidità con cui 
viene prodotto il Burro Giglio Sigillo Oro: un 
alimento davvero superiore, confezionato in 
scatole (da 500 gr.) e panetti (da 250 gr.). 
PARMIGIANO- REGGIANO — Per questo 
formaggio DOC non occorrono grandi pre
sentazioni. Che sia il formaggio più genuino 
(non può essere soggetto a sofisticazioni, pe
na la sua riuscita) e che sia prodotto con latte 
crudo, a maturazione naturale, non è un se
greto. Le Latterie Cooperative Riunite «Gi
glio» lo producono tramite le 190 cooperative 
associate e Io accolgono, in centinaia di mi
gliaia di forme, in grandi magazzini di sta
gionatura dove l'umidità e la temperatura 
vengono mantenute costanti per circa 18-24 
masi, dopodiché il «re» dei formaggi è pronto 
per essere portato in tavola. 

PANNA — La panna è il primo cjenvato del 
latte. Questo alimento, infatti, si ottiene'dal-
la scrematura del latte appena munto. Que
st'ultima prerogativa del latte è indispensa
bile, soprattutto per la panna da montare, 
che altrimenti non dà risultati soddisfacenti: 
non monta. La Panna Giglio ad uso familia
re viene sterilizzata in modo da poterne ga
rantire la conservazione per 120 giorni. Esi
ste il tipo da cucina (con il 25% di grasso) e 
quella da montare (con il 35% di grasso): due 
prodotti sicuri e genuini firmati dalle Latte
rie Cooperative Riunite «Giglio«. 
YOGURT — Lo yogurt Giglio è prodotto con 
latte pastorizzato di prima qualità che viene 
immesso in grandi serbatoi di fermentazio
ne, portato ad una temperatura di 42' C. e a 
cui vengono aggiunti fermenti lattici selezio
nati che ne provocano la coagula/ione. Suc
cessivamente il prodotto passa al confezio
namento. Lo yogurt Giglio garantisce al con
sumatore la massima igicnicità in quanti i 
vasetti contenitori vengono tcrmoformati al 
momento del confezionamento gra/ic ad un 
impianto all'avanguardia, in grado di pro
durre 24.000 vaselti/h. assolutamente asetti
ci. Lo Latterie Cooperative Riunite «Giglio» 
producono diversi tipi di yogurt: magro, in
tero, alla frutta. 

Azienda Cooperativa Macellazione 

Un'azienda facile da conoscere 
e facile da riconoscere. 

Se vi trovate a passare 
eia Reggio Emilia venite 
a conoscere l'A.C.M. 

C'è più di una persona 
che vi potrebbe raccon
tare la storia dell azienda. 

Sono quasi quarant anni 
di progressi. Dal 1940 ad 
oggi l'A.C.M. ha incremen
tato l'attività produttiva. Si 
è dotata con sollecitudine delle 
più moderne tecnologie. Ila program
mato adeguati investimenti destinati 
a consolidare la prestigiosa posizione 
che occupa nel settore. Ogni anno un 
fatturato di 100 miliardi. 180.000 capi 
macellati. Oltre 700 dipendenti e col
laboratori. Questi dati rappresentano 
la dimensione della nostra azienda -

Queste dimensioni 
rappresentano per noi 
una precisa responsabi-
bilità nei confronti del 
consumatore. Dal 1960 il 
marchio ASSO permette 

di riconoscere i prodotti 
A.C.M. e ne garantisce la 

qualità. Abbiamo sempre 
condotto le fasi di allevamento 

e di lavorazione con l'obiettivo 
di conservare le caratteristiche del 

prodotto tipico reggiano. L'A.C.M. ha 
puntato, punta e punterà sulla genui
nità ed è proprio sulla genuinità che è 
cresciuta. E a crescere l'A.C.M. vuole 
continuare: sempre di più. 
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Riunite 
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190 Cooperative 
associate 
10.000 Produttori 
Esportazione 
in oltre 40 paesi 
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Fatturato 1983 
.00 MILIARDI 

) Fatturato 1975 
/ 25 MILIARDI 

/Fatturato 1970 
/ 10 MILIARDI 

Fondata nel 1934 
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