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L i Millenaria è «Icuraim'iite In più Importante vetrina 
zootecnica Italiana. E In quanto tale, non possono man
care nell 'ambitodella Fiera umilei i ioinentldi riflessici. 
ne migli aspetti produttivi e sulle problematiche del set
tore. I l convolino sulla «ipialltà del prodotti agricoli In 
\1sta del Mercato iinleo europeo» <• l'Imminente uni mie 
appuntamento t e e di Mantova ci inducono ad analizza
re un aspetto mollo particolare della produzione di ear
ni bovine. Anche in virtù di notizie di cronaca elle ri
chiamano l'attenzione su alcune pratiche Illecite, come 
l'uso di anabollzzantleil estrogeni. Dalla 110*1 ra Indagi
ne scaturisce qualche novità... positiva. 

CARNI «SOTTO INCHIESTA» 

La produzione italiana fortemente deficitaria 
ma gli illeciti (uso di farmaci) non pagano 
Intanto la «fettina biologica» trova proseliti 
Garanzie di salubrità: le carenze del «pubblico» 

Il bovino pesa sulla spesa 
P A T R I Z I * R O M A G N O L I 

• B La spesa per la carne bo
vina pesa sulla bilancia com
merciale dell'agroalimcntare 
italiano in maniera notevole. 
Non se ne produce a sufficien
za per soddisfare la domanda 
e nello stesso tempo quella 
che si ottiene non è competiti
va. dal punto di vista dei costi, 
con quella importata. Una si
tuazione che condiziona gli al
levatori, induccndoli spesso a 
quei comportamenti illeciti, 
puntualmente riportati dalle 
cronache, come il ricorso a 
pratiche sanitarie per aumen

tare artificialmcnlc le rese. 
Questo anche a compensazio
ne di strutture produttive defi
citarie. Anche nella migliore 
delle ipotesi, di stalle modello, 
l'allevamento italiano e svan
taggiato rispcllo agli altri l'acsi 
europei, sia dal punto di vista 
climatico sia dell'alimentazio
ne animale. Lo svantaggio 
consiste nella carenza di pa
scolo naturale, praticato inve
ce all'estero per diversi mesi 
all'anno. I vantaggi sono sia di 
carattere economico sia quali
tativo. L'animale alimentalo li

beramente al pascolo, inlalti, 
fa risparmiare mangime artifi
ciale • e questo e un vantaggio 
economico - e produce una 
carne migliore sotto il prolilo 
del gusto, I costi di produzione 
italiani finiscono cosi per esse
re i più alti rispetto al resto 
d'Europa. 

Il ricorso alle importazioni 
avviene in misura notevole. Il 
consumo, mantenutosi pres
sappoco stabile negli ultimi tre 
anni. 6 stato di 1.590.000 ton
nellate l'anno, di cui la quota 
di produzione nazionale as
somma a 900,000. mentre 
quella estera è di 690.000 ton
nellate. Questo dato compren

de sia carne già macellala sia 
animali vivi tradotti in carne. 
con un indice di approvvigio
namento pari al S6,(M.. Una 
quota crescente di prodotto 
importato e relativa a carni 
preparate per l'uso, in partico
lare tritate e hamburger: un fe
nomeno questo inizialo in 
Francia e Germania e attual
mente in rapida diffusione an
che da noi, Ciò |X>nc un ulte
riore problema ai produttori 
italiani, in quanto l'industria 
della macellazione e la distri
buzione dovranno adeguarsi 
alle nuove tendenze del mer
cato. 

Un po' più care, ma migliori. Gustose, meno grasse, 
geneticamente selezionate, senza anabolizzanti 

Sotto il marchio la qualità 
C H I A R A P O L B T T I 

• • Gli esperimenti sono or
mai numerosi: produrre carne 
garantita dal punto di vista 
igienico e buona sotto il profilo 
del gusto e l'obicttivo di nume
rosi consorzi, in grado di aulo-
certificarc e marcare le proprie 
carni. Consorzio carni bovine 
garantite, Consorzio SErre, 
Coalvi. Carni umbre di qualità, 
•prodotti con amore» Coop: 
sono tutte sigle che designano 
anzitutto carni di provenienza 
nazionale, ottenute adottando 
tecniche che escludono l'uso 
dì sostanze anabolizzanti e la
vorazioni capaci di conservare 
le migliori caratteristiche orga
nolettiche. . •,(.-• V 

Quale che sia il marchio, la 
caratteristica comune 6 la ri
cerca della qualità. Il che signi
fica anche un maggior prezzo. 
Produrre bene costa, e questo 
principio e ancora più valido 
in questo settore in cui la con
correnza internazionale e il ca
lo della domanda accentuano 
le difficolta. Generalmente le 
carni di qualità, infatti, costano 
tra il 10 e il 20% in più rispetto 
alla media, li consumatore si 
può legittimamente chiedere 
se la differenza è dovuta al fat
to che «le altre», le carni che 

postano meno, siano cariche 
'd i anabolizzanti. Questa idea e 

un po' limitativa e tutto som

malo non corretta. Anzitutto 
perchè, in linea di principio, su 
tutte le carni immesse al con
sumo esiste un controllo di ca
rattere igienico sanitario. 

Le organizzazioni dei pro
duttori di carne «di qualità» si 
rifiutano, loro stesse, di classifi
care una serie A e una scric B 
su questa base. La .serie A» se 
cosi vogliamo chiamarla, 6 tale 
per una gamma di procedi
menti e di tecniche volte ad as
sicurare una migliore qualità al 
gusto, oltre che a dare garan
zie più concrete di sanila. An
zitutto la selezione genetica. 
Per fare un esempio, e dimo
strato che la razza piemontese 
• tutelata dal marchio Coalvi -
ha una ottima resa in carne e 

una bassa percentuale di gras
si rispetto a moltissime altre 
razze. Il clic significa -partire 
con il piede giusto» |>cr ricava
re un buon prodotto, l-a sele
zione genetica costa. Abbiamo 
visto bovini di razza piemonte
se venduti in Inghilterra (già 
questo fatto costituisce un'in
versione rispetto alla norma: e 
l'Italia che compra all'estero, 
di solilo...) a prezzi intorno 
agli otto, dieci milioni di lire, 
quando in Italia un capo -nor
male» ne costa due e mezzo... 
In secondo luogo, la tecnica di 
allcvamenlo. Scegliere un tipo 
di alimentazione piulloslo che 
un altro • (ermo restando l'a
spetto igienico sanitario - com

porta aggravi notevoli di costo. 
Inoltre, tutte queste organiz

zazioni dispongono di veteri
nari incaricali di controlli pe
riodici. a tappeto e a campio
ne, E' ovvio che anche queste 
analisi hanno un costo, pagalo 
dall'allevatore che decide di 
aderireall'iniziativa. 

Terzo punto, la macellazio
ne. IÀI .struttura dei macelli in 
Italia è abbastanza critica: gli 
allevatori clic sono associati a 
un cosorzio per la tutela della 
qualità si rivolgono general
mente a macelli selezionali, 
dove gli animali vengono nuo
vamente sottoixisti ad accura
te analisi e controlli. Macella
zione e lavorazione sono fasi 
delicate, che richiedono abili-, 

la e buone attrezzature. E an
ch'esse costano. 

Infine, la lasc di commercia
lizzazione. Il problema princi
pale e distinguere il prodotlo 
di qualità senza per questo |ie
na lizzare quello «corrente». Il 
consorzio •5Errc». che •tutela» 
cinque razze italiane (tra cui 
la lamosa «chiarina») ha scel
to la strada forse più difficile, 
associando al consorzio una 
scric di macellerie selezionate 
che si impegnano a vendere 
esclusivamente carni garanti
te. Diversa ancora la strada. 
sedia dalla coo]>crazione di 
consumo. Con il marchio «|>ro-
dotti con amore» • che ha regi
stralo un grande successo nei 
suoi primi mesi di atlivilà -la 

Coop commercializza carni 
controllate e garantite. Il segre
to sta nell'avere impostalo una 
vera e propria •filiera» che par
te dall'allevamento e procede 
fino al punto vendita. Stalle 
modello, perfette dal punto di 
vista igicnico-sanitario, scheda 
anagrafica per seguire l'evolu
zione della crescita degli ani
mali dalla nascita fino alla ma
cellazione. analisi e controlli 
•in tempo reale». E grande at
tenzione all'immagine: il con
sumatore e disposto a pagare 
licr ottenere una migliore qua
lità, ma bisogna informarlo nel 
modo giusto. E per l'operazio
ne -prodotti con amore- sulla 
carne, la Coop sta spendendo 
la bellezza di 20 miliardi, 

Vizi pubblici, private virtù? 

Il controllo alla macellazione 
non basta. Ci vuole poco a far 
sparire le «tracce del proibito» 
• • Anzitutto pubblico. Alle 
pubbliche Amministrazioni in
farti tocca il controllo sanitario 
e la repressione delle pratiche 
Illecite ancora purtroppo assai 
dilfuse negli allevamenti bovi
ni. Sul principio non si discute. 
Sull'efficienza dei controlli. 
sulla capacita di chi froda di 
essere sempre un passo più-
avanti, come nel classico gio
co «a guardie e ladri» si può in
vece ragionare. -In materia di 
assistenza e controllo pubbli
co, di un controllo, sottolineo, 
che si avvale di metodiche di 
analisi e di attrezzature tra le 
più efficaci, credo che non vi 
sia nulla da istituire ex novo», 
dice Alberto Ponli-Sgargi, pre
sidente dell'Istituto zooproli-
lattico sperimentale Lombar
dia/Emilia Romagna. L'istituto 
opera sulle diciassette provin
ce delle due regioni (le più im
portanti dal punto di vista della 
quantità della produzione) e 
ogni anno esegue sette milioni 
di esami, volti per l'appunto ad 
accertare lo stato di salute de
gli allevamenti. «Il supporto 
tecnico-scientifico esiste già • 
sostiene Ponti-Sgargi -. Il no
stro Istituto, tra l'altro, da qual
che tempo si e assunto l'obiet
tivo di divenire un punto di ri
ferimento tecnico scientifico 
per U miglioramento qualitati
vo della produzione alimenta
re di origine animale. Inoltre, il 
ministero della Sanità e le Re
gioni hanno approvato un pro
gramma di invcstimcnli per 
aumentare le attrezzature e il 
numero dei ricercatori e creare 
laboratori decentrati in quattro 
province.» Il fatto che si sottoli
nei la necessità di aumentare 

' l'organico fa facilmente pensa
re che. al di là dell'ottimismo 
del direttore dell'Istituto zoo
profilattico. in linea generale si 
senta, anche tra i veterinari, 
l'esigenza di una ristrutturazio
ne del settore controlli. Un au
mento del personale c'quanto 
meno indispensabile, come 
conferma Luigino Bcllani, di
rettore generale dei servizi ve-

. lerinari del ministero della Sa
nila: «Occorre attuare una rea
le politica comunitaria, lenen
do presente la riforma dell'or
ganizzazione dei servizi con la 
costituzione di un'unica dire

zione generale e regolamenta
re quanto più possibile l'uso 
dei farmaci alla luce dell'impe
gno del '92. In cinque anni non 
abbiamo ancora recepito le 
normative sui farmaci, mentre 
si fa più pressante il bisogno di 
controlli, che deve portare a 
6000 il numero degli attuali 
4200 veterinari e a 1000 le 300 
unità di ricercatori. Questa 
operazione costerà 1000 mi
liardi di lire». 

Aumentare e potenziare 
l'apparato di controllo e un'e
sigenza giusta e rispettabile, 
ma lorsc non basta. Se l'alleva
mento deve essere una partila 
a guardie e ladri, non se ne 
esce: -Chi vuol frodare, froda 
anche i metodi di controllo • 
sostiene Giovanni Paganelli, 
responsabile dei servizi veteri
nari alla Regione Emilia-Ro
magna -. Nel 1989 abbiamo 
prelevalo 50.000 campioni di 
alimenti, di cui l'80% riguarda 
la filiera della carne, e in meri
to sono piuttosto critico: non ci 
si può limitare ai puri esami di 
campioni in laboratorio. Il 
controllo pubblico dovrebbe 
seguire tulio l'iter della filiera». 

Il problema sanitario e infat
ti più ampio del classico capi
tolo •anabolizzanti-, rispetto al 
quale. Ira l'altro, le metodiche 
di analisi si sono rallinate. \À> 
stesso Conazo, Consorzio coo
perativo per la zootecnia, ha 
elaborato, all'interno del suo 
programma qualità, un melo-
docheconsente di rilevare so
stanze nocive somministrate 
all'animale anche mollo prima 
del momento della macella
zione. E' nolo infatti che busta 
rispettare il tem|>o di carenza, 
o di sospensione. |x-rchò le 
tracce di sostanze proibite non 
vengano rilevale all'esame 
istologico al momento della 
macellazione. Il metodo mes
so a punto dal Conazo consen
te di •ricostruir'.- la storia sani
taria dell'animale e inoltre non 
necessita di tempi lunghi in at
tesa del risultalo delle analisi. 
Tuttavia si tratta di un iui|x'gno 
di controllo riservato agli alle
vatori che lamio |>.irte del pro
gramma qualità Per gli altri, la 
larghissima maggioranza. re
sta solo la buona volontà dei 
putiblk'iconlrollori... I 7'WO 

OASI ECOLOGICA PLASM0N 

Conoscere e garanti

re la provenienza della car

ne che dai a tuo figlio è per 

la Plasmon un dovere irri

nunciabile. Per questo ab

biamo preso da tempo de

cisioni importanti per 

controllare oltre alla quali

tà. l'origine delle materie 

prime che mettiamo nei 

nostri omogeneizzati. In

fatti abbiamo messo a 

punto una serie di metodi 

particolari di allevamento 

che si definiscono nel pro

gramma dell'Oasi Ecologi

ca Plasmon. 

La prima regola di 

questo programma è itti- • 

lizzare "allevamenti ino- ' •• -

dello", cioè ambienti sele

zionati che assicurano la 

massima igiene e salubrità 

:ii noMri animali. 

' Fa parte del pro

gramma dell'Oasi Ecologi

ca Plasmon. inoltre, con

trollare accuratamente la 

vita degli animali e regi

strarla su un apposito do

cumento. In pratica ogni 

animale, dopo aver supera

to l'esame del veterinario 

Plasmon, viene accompa

gnato dalla sua scheda sa

nitaria individuale che te

stimonia il suo stato di sa

lute e la sua dieta. 

A questo proposito, 

è importante sapere che 

nei nostri "allevamenti 

modello" ogni mangime è 

sotto il nostro controllo. 

E che il rispetto di 

tutte queste procedure è 

compito specifico dei no

stri veterinari. 

Oasi Ecologica Plasmon: 

metodi rigorosi di alleva

mento per proteggere la 

salute eli tuo figlio e garan

tire la provenienza della 

carne che gli dai. 

fi Plasmon' 
SCIENZA DELLA AUMENTATONE 

L'esperto: sempre 
meno si ricorre 
agli estrogeni 
( • • (ili es|H-ni assicurano 
che e solo una frode commer
ciale. IJJ carne estrogenata, os
sia proveniente da animali il 
cui accrescimento <• slato ac
celeralo artificialmente, non 
dovrebbe creare danni sensibi
li alla salute, tanto e vero che 
negli Slati Uniti l'uso di alcune 
di queste sostanze e consenti
to, nonostante la presenza vi
gile della severa Food and 
Drug administralion. Fare di 
tutta l'erba un (ascio e comun
que sconetto, e in ogni caso la 
questione «estrogeni» dovreb
be essere considerata in un 
quadro più ampio: quello della 
qualità delle carni. 

Dice il professor Archimede 
Mordenti, preside della facoltà 
di Medicina veterinaria dell'u
niversità di Bologna: -È vero 
che il problema che maggior
mente assilla il consumatole e 
quello della presenza nelle 
carni di prodotti indesiderati, 
residuo dell'impiega di sostan
ze di varia natura ed eflicacia. 
E' necessario però, a questo 
proposilo, prendere una visio
ne razionale ed equilibrata e 
inserire questo problema in 
una giusta realtà scientifica ed 
operativa». Anzitutto occorre 
partire dalle modificazioni che 
si sono riscontrale nelle carni 
in generale a causa dell' evolu
zione delle tecniche di alleva
mento. "Col tempo • dice il 
professor Mordenti • sono 
cambiati molli importanti 
aspetti, come la quantità e 
qualità dei grassi, il contenuto 
di colesterolo, il potere di ri
tenzione dell'acqua, il colore, 
il contenuto delle vitamine, 
l'altitudine alla conservazione 
e trasformazione". In questi an
ni la situazione e - secondo gli 
esperti - complessivamente 
migliorata: si è ridotta la per
centuale di grasso, mentri? è 
aumentato il contenuto di aci
di grassi insaturi: e diminuito il 
colesterolo ed e aumentalo il 
contenuto vitaminico. 

Il professor Mordenti tende 
a vedere la questione nel suo 
complesso, al di là degli episo
di relativi a sequestri di sostan
ze proibiti;. «Si ritiene che il 
consumatore debba essere 
sempre più tranquillo rispello 

alla presenza di principi attivi 
indesiderali. per una serie di 
ragioni che "attivamente" ed 
anche "passivamente" |Kjrta-
no alla produzione di "animali 
puliti"». I * ragioni espresse dal 
docente sono numerose. Dal 
punto di vista -attivo», «l'alleva
tore ha preso coscienza • spie
ga Mordenti • che l'impiego 
fraudolento di sostanze non 
autorizzate non ripaga perchó 
e estremamente rischioso, 
oneroso e non sempre effica
ce. L'orientamento e quello di 
rendere sempre più responsa
bili i produtlon delle qualità 
igienico-sanitarie di quanto 
immettono sul mercato. La sti
pulazione di specilici accordi 
direni tra allevatori, macellato
ri e trasformatori tutelerà anco
ra di più il consumatore in 
questo delicato e importante 
settore». Ma anche gli elementi 
•passivi» hanno un forte peso: 
gli allevatori si sono ormai resi 
conio che l'efficacia dei pro
motori di crescita (quelli che 
generalmente vengono chia
mati «gli ormoni») si e ridotta 
nel corso degli anni, il molivo? 
Semplice: in passato queste 
sostanze venivano impiegale 
per compensare deficit pro
duttivi dovuti a cattive condi
zioni igienico-sanitarie dell'al
levamento e ad errori alimen
tari. «Oggi -spiega il prolessor 
Mordenti • e dimostrato che e 
più opportuno ed efficace ri
muovere le cause di bassa pro
duttività piuttosto che "tampo
narle" con l'impiegodi farmaci 
che non risolvono il problema, 
maanzinecreano». 

Ottimismo quindi? Tutto 
sommato si: «"l'iù igiene, più 
nutrizione e meno farmaci" e 
stalo il motto del recente pas
sato zootecnico - conclude il 
prolessor Mordenti -. Un molto 
che l'allevatore moderno sta 
seguendo con innegabili ed 
evidenti vantaggi per il consu
matore. Contrariamente a 
quanto da più parti e senza al
cun fondamento scientifico si 
sostiene, le variazioni nella 
qualità delle carni risultano di 
segno positivo soprattutto per 
quanto attiene alla completa 
eliminazione di principi attivi 
nocivi o comunque indeside
rati-. 

A tutela del consumatore 

Nelle Oasi Plasmon 
campi e animali 
a protezione totale 

Il problema ecologico-
ambientale ò sempre più 
pressante non solo In Dalia 
ma anche all'estero. Una 
delle conseguenze più gra
vi di questa situazione con
cerne l'alimentazione. Sen
za falsi allarmismi si può 
ormai sostenere che non è 
semplice trovare In com
mercio materie prime sane 
e garantite dal rischio sani
tario. Sappiamo oramai lutti 
quanto sia importante una 
corretta alimentazione nel
la vita di un individuo: a 
maggior ragione, quando si 
tratta di bambini piccoli la 
qualità del cibo che viene 
loro oflerto è di importanza 
tondamenlale. 

Plasmon ha risposto a 
questa situazione con un 
programma articolato e 
complesso chiamalo «Oasi 
Ecologiche Plasmon». os
sia la sicurezza sanitaria a 
partire dalle origini. Le Oasi 
ecologiche sono alleva
menti e coltivazioni model
lo in cui la materia prima 
viene allevata e coltivata 
sotto II controllo di veterina
ri ed agronomi della Pla
smon. 

Le stalle delle Oasi Eco
logiche Plasmon sono am
bienti salubri, ben aerati. Il
luminali e rigorosamente 
controllati sotto il profilo 
igienico. Dieta e mangimi 
degli animali sono costan
temente controllati, e ogni 
animale 0 accompagnato 
durante tutto l'arco della 
sua vita da un'apposita 
scheda sanitaria che ne te
stimonia lostatodisalute. 

Per quanto riguarda le 
coltivazioni, Plasmon sco
glie per le sue Oasi solo 
campi lontani da zone a ri-
schiodi inquinamento diret
to. come autostrade e stabi
limenti industriali. Nello 
Oasi sono tassativamente 
proibiti fitofarmaci e prodol-
li chimici non ammessi dal
le autorità sanitario, inoltro 
su una apposita schoda vie
ne registrato ogni tratta
mento ellcttuato sui torrem 
ed e bandito, per le materie 
prime qui prodotlo. ogni 
trattamento di conservazio

ne post raccolto. 
L'operazione che Pla

smon ha attivato con il pro
gramma Oasi Ecologiche 
non è solo tesa a controlla
re, vietare, imporro: Pla
smon vuole aiutare, forma
re ed assistere i coltivatori 
e gli allevatori affinchè que
sti operino nel modo più 
corretto e responsabile al 
line di ottenere prodotti sa
ni e genuini. Si tratta, cioè, 
di una reale collaborazione 
tra uomini con diverse cul
ture e formazioni professio
nali per ottenere il meglio 
nel rispetto dei consumatori 
e dall'ambiente. 

Ma non e ancora tutto. 
L'Impegno di Plasmon con
tinua, ovviamente, anche 
nelle varie Issi di trasfor
mazione dei prodotti. La 
parie terminale del pro
gramma avviene in stabili
mento. Gli stabilimenti Pla
smon sono tecnologica
mente avanzatissimi e ga
rantiscono una linea di pro
duzione in cui ogni fase del
la lavorazione avviene in 
ambienti perfettamente ste
rilizzati. Questo e molto im
portante perche solo grazie 
all'accuratezza con cui vie
ne portato a termine il pro
cesso produttivo e possibile 
ottenere un controllo com
pleto della qualità degli 
omogeneizzati. 

Per non vanificare gli 
slorzi fatti per ottenere pro
dotti sani e non contamina
ti. occorro evitare anche i 
conservanti. Per questo 
Plasmon conteziono tutti i 
suoi omogeneizzati sotto
vuoto, cioè eliminando tutta 
l'aria all'interno dei vaselli. 
Con questa tecnica, e la 
successiva sterilizzazione. 
si ottiene una vera o propria 
-conservazlono naturale-
cho permette di evitare l'u
so di conservanti. 

Ouesto è l'impegno pre
so da Plasmon, un impegno 
che. come abbiamo visto, 
parte dalla materia prima e 
continua nelle vane lasi 
della sua trasformazione si
no al prodotlo confezionato 
che ritroviamo sugli scatta-
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