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Asprocarne e il Consorzio Carni di 
Qualità piemonte fornitori ufficiali 
della carne bovina al Bocuse d’Or 
Europe 2018

Aiuti accoppiati  Pac, in corso di  
Liquidazione l’annualità  2017

Importazioni in calo per i capi da 
ristallo in Piemonte nel 2018
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i eravamo lasciati nello scorso numero di Asprocarne InForma con la buona 
notizia dell’aggiudicazione da parte del Consorzio Sigillo Italiano di un fi-
nanziamento da parte del Ministero, attraverso l’ISMEA, per un progetto di 

promozione del valore complessivo di 250.000 € da investire sul mercato nazionale 
per far conoscere il marchio e i sistemi di qualità nazionale (SQNZ).
Bene, chi era presente alla nostra Assemblea di giugno già lo saprà, in queste setti-
mane abbiamo finalmente iniziato l’attività con la creazione di un cronoprogramma 
che ci porterà entro maggio 2019 ad essere presenti sui principali canali comunicativi 
e multimediali.
Le prime risorse saranno investite per la creazione del sito internet specifico e delle 
pagine collegate sui vari social network quali Facebook, Instagram e Twitter. Come 
tutti sappiamo, che ci piaccia o meno, oggi la grande comunicazione passa in parti-
colar modo di lì. Dopodiché si passera a strumenti più classici come i grandi quoti-
diani nazionali e, soprattutto, la televisione. In questo caso è stata individuata la piat-
taforma satellitare di SKY che, grazie al suo sistema di abbonamenti, raggiunge più 
facilmente un pubblico preciso e garantisce una base di oltre 5 milioni di abbonati.
Ovviamente il nostro impegno non può tralasciare l’importanza di avere ben posizio-
nato il marchio sul mercato in concomitanza con le varie iniziative promozionali. Per 
questo, in comune accordo con le altre OP riunite nel Consorzio, stiamo lavorando 
per riuscire a stringere partnership con alcune delle più importanti catene della di-
stribuzione organizzata italiane, per lo sviluppo del marchio sui vari punti di vendita.
Oltre a questa importante iniziativa su scala nazionale, stiamo continuando a lavo-
rare con il Consorzio Carni Qualità Piemonte sui bandi regionali del PSR che, grazie 
agli interventi sulla Misura 3.2, ci da accesso a finanziamenti per promuovere il nostro 
prodotto sul mercato.
In questo caso abbiamo già sviluppato diversi progetti, prima fra tutti, lo leggerete 
nelle pagine di questo numero, la partecipazione al concorso di cuochi Bocuse d’Or. 
Ma allo stesso modo siamo stati presenti al festival Collisioni di Barolo svolgendo 
attività di informazione e guidando alcune degustazioni a cui hanno preso parte 
giornalisti del settore provenienti da tutto il mondo. Nel mese di settembre, infine, 
saremo presenti a Vercelli per un grande evento enogastronomico denominato Risò, 
che promuove il riso e gli altri prodotti del territorio, e ad un appuntamento legato 
al mondo del vino che si svolgerà ad Ovada in collaborazione con il Consorzio del 
Dolcetto.
Come vedete l’impegno che l’associazione mette in campo per la promozione è 
davvero massimo. Crediamo infatti fermamente che, solo attraverso la profonda co-
noscenza del nostro prodotto, potremo avere chance da giocarci contro la concor-
renza del prodotto estero.
Con questo auguro a tutti una buona estate e do appuntamento al prossimo numero 
di Asprocarne InForma previsto per fine anno.

editoriale

Franco Martini
Presidente Asprocarne Piemonte

PROMOZIONE DEL PRODOTTO, 
UN IMPEGNO IMPRESCINDIBILE

C

Franco Martini
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ei giorni scorsi l’Arpea ha provveduto a liquidare la quasi totalità degli aiuti accoppiati riferiti alla campagna 2017, 
così come previsto dall’art. 52 del Reg. (UE) 1307/13.
Per quanto riguarda il comparto della carne bovina, le categorie di intervento specifico non sono variate rispetto 

all’annualità precedente (2016) ed erano state definite dal D.M. 6513 del 18/11/2014.
Va evidenziata tuttavia una diminuzione dell’importo unitario per l’intervento relativo ai capi bovini macellati con età 
compresa tra 12 e 24 mesi, 6 mesi di stalla e aderenti ai sistemi di qualità, etichettatura o certificati ai sensi del Reg. (UE) 
1151/12. Questo calo si è verificato, nonostante il plafond della misura fosse stato aumentato rispetto al 2016 di circa 8 mi-
lioni di euro, in virtù dell’aumento di circa 200.000 capi aventi i requisiti di accesso al premio rispetto all’anno precedente.
Per la campagna in corso, annualità 2018, non sono previste modifiche né di plafond né di parametri di accesso, ragione 
per cui è presumibile che l’importo unitario non varierà significativamente. In questi giorni abbiamo inviato formale richie-
sta al Ministro Centinaio per far si che nel 2019 vengano aumentati valori dei plafond riguardanti i premi alla macellazione 
e per le vacche nutrici. Speriamo con questo intervento di portare a 80 euro a capo la macellazione e a 150 euro il premio 
sui vitelli nati da vacche nutrici. Nella tabella qui sotto sono riportati gli importi unitari suddivisi per tipologia di aiuto sul 
totale delle misure zootecniche.

N
AIUTI ACCOPPIATI PAC, IN CORSO DI 
LIQUIDAZIONE L’ANNUALITÀ 2017

news dal mondo zootecnico
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ASSEMBLEA GENERALE 
ASPROCARNE 2018

attività di asprocarne

i è svolta lo scorso 14 giugno a Ruffia (CN), presso 
il ristorante “Gusti e Sapori”, l’Assemblea Generale 
2018 dei soci di Asprocarne. 

Nonostante il bel tempo che ha impegnato molti alleva-
tori nei lavori in campagna dopo la piovosissima prima-
vera, è stata folta e qualificata la presenza dei soci alla 
serata che, oltre ad assolvere agli obblighi statutari con lo 
svolgimento dell’assemblea dei delegati, nella seconda 
parte è stata resa molto interessante dallo svolgimento di 

un convegno dal titolo: “Quale trend per il consumo 
delle carni bovine? La certificazione SQNZ e il Con-
sorzio Sigillo Italiano: nuove strategie di marketing 
per il rilancio del settore”.

A introdurre il tema della serata è stato chiamato il dott. 
Claudio Federici, responsabile area mercati di ISMEA, il 
quale, nel suo articolato intervento, ha sottolineato come 
molti indici di mercato stiano evidenziando un netto mi-

S
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glioramento del trend che si traduce molto chiaramente 
in un aumento dei consumi domestici di carne bovina as-
sestati intorno al 2.5% nel 2017 e riconfermati nei primi 
mesi del 2018.

La seconda parte della serata è stata invece dedicata alla 
presentazione delle novità in merito all’attività che Aspro-
carne svolge all’interno del Consorzio Italia Zootecnica.
È intervenuto infatti il direttore del Consorzio, Giulia-
no Marchesin, il quale ha fatto il punto sul piano carni 
bovine che da alcuni anni stiamo portando avanti a livello 
nazionale. In particolare si è soffermato sul recente rico-
noscimento da parte del Ministero del Consorzio Sigillo 

Italiano che avrà il compito di gestire la promozione e la 
valorizzazione del marchio nazionale.
E proprio a questo proposito è intervenuto il terzo rela-
tore di giornata, il dott. Pietro Esposto dell’agenzia 
AB Comunicazioni di Milano, il quale ha presentato al 
pubblico presente i dettagli del progetto di promozione 
e valorizzazione della carne bovina a marchio Sigillo Ita-
liano che il Consorzio si è aggiudicato attraverso il bando 
Ministeriale gestito da ISMEA. Come da relazione del 
dott. Esposto, nei prossimi mesi sarà possibile, grazie al 
budget a disposizione, impostare una campagna promo-
zionale sui maggiori media nazionali sia della carta stam-
pata che della TV, come ad esempio i canali tematici della 
TV satellitare SKY.

Per chi volesse approfondire i temi trattati durante 
il convegno, le slide presentate dai relatori sono repe-
ribili sul nostro sito internet www.asprocarne.com.

Giuliano Marchesin, direttore Consorzio Italia Zootecnica

Claudio Federici, responsabile area mercati ISMEA

Pietro Esposto, agenzia AB Comunicazioni di Milano

i
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el cuore del Piemonte, Torino è stata per due giorni 
la capitale della gastronomia, grazie alla selezione 
europea del Bocuse d’Or. L’11 e 12 giugno all’Oval 

Lingotto Fiere, nell’ambito del Gourmet Expoforum, di fron-
te a 1300 spettatori entusiasti, 20 chef provenienti da tutta 
Europa si sono affrontati per 5 ore e 35 minuti con fierezza, 
impegno e concentrazione. Il loro obiettivo: un posto per la 
finale del più prestigioso concorso di gastronomia al mondo.
Tra loro, Christian André PETTERSEN dalla NORVEGIA 
ha convinto una giuria d’eccezione presieduta dagli Chef 
Jérôme Bocuse, Tamás Széll, Carlo Cracco ed Enrico Crippa, 
grazie alla sua marcata creatività e alla capacità tecnica utiliz-
zate per sublimare prodotti semplici, ma di altissima qualità, 
della tradizione piemontese e italiana.
Vincendo la selezione europea per la seconda volta, la NOR-
VEGIA riconferma l’eccellenza qualitativa della propria ga-
stronomia scandinava.

La finale di Bocuse d’Or
Trentun anni fa, Paul Bocuse, Chef del secolo, creò quello 
che sarebbe diventato il più prestigioso concorso gastrono-

mico al mondo: il Bocuse d’Or. Nel corso degli anni questa 
competizione ha rivelato i più grandi chef del pianeta e ha 
portato alla luce la gastronomia di ogni parte del mondo.
Oggi, dopo 62 selezioni nazionali e 4 selezioni continentali 
(Americhe, Asia Pacifica, Europa e Africa), 24 candidati pos-
sono accedere alla Finale e difendere i propri colori in occa-
sione di un evento epocale.

I prodotti tipici del piemonte 
protagonisti mondiali dell’alta 
gastronomia
Per dimostrare le loro abilità, i 20 chef, assistiti dai propri 
commis e sotto lo sguardo attento del loro coach, hanno 
dovuto sostenere due prove della durata complessiva 
di 5 ore e 35 minuti. Per aumentare il livello della sfida ed 
equilibrarla, i concorrenti hanno dovuto utilizzare alcuni in-
gredienti specifici.

N

ASPROCARNE E IL CONSORZIO CARNI 
QUALITÀ PIEMONTE FORNITORI UFFICIALI 
DELLA CARNE BOVINA AL BOCUSE D’OR 
EUROPE 2018

attività di asprocarne

I cuochi della nazionale italiana allo stand della Regione Piemonte utiliz-
zano la carne di vitellone di razza Piemontese SQNZ del Consorzio Carni 
Qualità Piemonte.

Da sinistra: Simone Mellano - direttore del Consorzio Carni Qualità Pie-
monte e dell’Asprocarne, Luciano Tona – direttore dell’Accademia Bocu-
se d’Or Italia, Enrico Crippa – chef stellato e presidente dell’Accademia 
Bocuse d’Or Italia, Martino Ruggieri - chef in gara in rappresentanza dell’I-
talia, Marco Favaro – presidente del Consorzio Carni Qualità Piemonte, 
Evanzio Fiandino – presidente del Consorzio del Castelmagno DOP
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La prima prova prevedeva la preparazione di un vassoio   
usando prodotti piemontesi di alta qualità: Riso S. Andrea 
DOP della Baraggia Biellese e Vercellese, fornito dall’omo-
nimo Consorzio di Tutela, Filetto di Vitellone Razza Pie-
montese SQNZ (Sistema di Qualità Nazionale in Zootec-
nia), fornito dal Consorzio Carni Qualità Piemonte tramite il 
MACELLO PIEMONTE NORD di Carema (TO), e animelle di 
vitello.
Per la prova al piatto ogni concorrente ha dovuto utilizzare 
due ingredienti ufficiali molto semplici, ma inaspettati: il For-
maggio Castelmagno DOP, fornito dal Consorzio Tutela del 
Formaggio Castelmagno DOP e le Uova.

Grande soddisfazione da parte 
di Asprocarne e del Consorzio Carni 
Qualità Piemonte
Per l’occasione sono stati macellati e certificati dal Macello 
Piemonte Nord di Carema (TO) i primi bovini in Italia con il 
Sistema di Qualità Nazionale in Zootecnia SQNZ allevati in 
conformità al disciplinare del “Vitellone ai cereali”. Si tratta 
di capi di razza Piemontese allevati nell’azienda agricola 
Pelassa Carlo di Villanova d’Asti, allevatore e presidente del 
Macello di Carema.
Dopo essere stati i primi ad ottenere il certificato SQNZ – 
hanno dichiarato Franco Martini, presidente di Asprocarne 

e Marco Favaro, presidente del Consorzio Carni Qualità Pie-
monte – oggi possiamo dire di essere i primi anche a certifi-
care il prodotto che viene immesso sul mercato con l’appo-
sita etichettata certificata dall’ente di controllo terzo INOQ. 
Questo a dimostrazione della serietà dei nostri allevamenti e 
delle nostre organizzazioni. Ringraziamo per questo nuovo 
importante traguardo raggiunto la Regione Piemonte con gli 
Assessori Giorgio Ferrero e Antonella Parigi che hanno lavo-
rato duramente per portare a Torino il Bocuse d’Or Europe 
2018, evento molto importante per la promozione del nostro 
territorio e dei nostri prodotti.

I banchi di lavoro degli chef di fronte alle tribune per il pubblico allestiti 
appositamente per l’evento all’Oval Lingotto di Torino.

I prodotti scelti dall’Accademia Bocuse d’Or utilizzati dagli chef per la 
preparazione dei piatti: il Riso di Baraggia DOP, il Castelmagno DOP e il 

filetto di Piemontese SQNZ. Il podio

1° NORVEGIA2° SVEZIA 3° DANIMARCA



8

Numero 05 - Agosto 2018 - Quadrimestrale
Editore: Casa Editrice Guido Balbis
Via C. A. dalla Chiesa, 5/A - 12030 Manta (CN)

Direttore Responsabile: Simone Mellano

Studio Grafico: Pixelink - 12037 Saluzzo (CN) - www.pixelink.it

Tipografia: Fotoincisa Effegi - Via Snos, 10 - 12038 Savigliano (CN)

Asprocarne Piemonte
Via Sommariva , 31/9 - 10022 Carmagnola (TO) - Tel. 011 9715308
Fax 011 9715301 - asprocarne@asprocarne.com - www.asprocarne.com

Registrato presso il Tribunale di Cuneo - Autorizzazione nr. 666 del 29/05/2017 

in

mercati
IMPORTAZIONI IN 
CALO PER I CAPI DA 
RISTALLO IN PIEMONTE NEL 2018

dati aggiornati al mese di giugno dall’Anagrafe 
Bovina Nazionale, evidenziano un calo abbastanza 
consistente dell’import di capi da ristallo in Italia, ma 

soprattutto in Piemonte.
In totale in Piemonte abbiamo importato il 4,65% meno 
rispetto allo stesso periodo del 2017. Mentre su scala 
nazionale il dato rimane negativo ma si attesta intorno al 
2,4%.
Stiamo parlando di circa 5.000 capi in meno stabulati 
in Piemonte e di circa 15.000 in Italia a partire dal mese 
di gennaio. Questo dato potrebbe avere un’influenza 
importante sull’andamento del mercato dei grassi nelle 
prossime settimane e nei mesi finali del 2018.

I

Importazioni di capi da ristallo in piemonte per stato di provenienza.
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