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li scenari di guerra a cui stiamo assistendo nelle ultime settimane ci lasciano completamente senza parole 
pensando alla povera gente ucraina sfollata o, peggio ancora, rimasta vittima dei bombardamenti russi.

Tutto questo avviene dopo due anni terribili di pandemia che ha sconvolto il mondo e con la quale, 
purtroppo, sembra proprio che dovremo imparare a convivere.

In tutto questo c’è ben poco da stare allegri e risulta quanto mai difficile sviluppare ragionamenti di prospettiva 
sul piano lavorativo essendo oggi la priorità assoluta di tutti far cessare il conflitto e sconfiggere il virus. Tuttavia 
ritengo fondamentale tentare di immaginare un futuro anche nel nostro settore, se non altro per sperare di 
rimediare agli errori del passato e non trovarci poi nuovamente in questa situazione di crisi.

È ormai evidente e sotto gli occhi di tutti il rischio che il nostro Paese, e più in generale l’Europa, corre dovendo 
dipendere dal resto del mondo per la produzione e la distribuzione delle materie prime. I rialzi dei listini dei 
prodotti del settore energetico e delle commodity agricole stanno letteralmente mettendo in ginocchio la nostra 
economia che stava lentamente cercando di tornare al punto di partenza pre-Covid 19.

Per evitare queste situazioni, che generano poi di conseguenza enormi bolle speculative, è necessario che la 
politica europea torni a rivalutare il ruolo dei produttori primari dandogli il giusto riconoscimento nella catena del 
valore e garantendogli la possibilità di svolgere la loro attività senza inutili ostacoli normativi o derive ecologiste 
che non portano risultati, né sul piano economico né su quello della tutela ambientale.

Mi riferisco in particolare alle strategie generali che l’Unione Europea ha varato negli ultimi anni, il cosiddetto 
Green New Deal e la strategia Farm To Fork che, sebbene condivisibili in termini generali (ricordo sempre che gli 
agricoltori e gli allevatori sono i primi che hanno a cuore la tutela del territorio che è la risorsa che permette loro 
di vivere) ci vedono lontanissimi nelle proposte applicative. Non solo perché in questi documenti si immagina 
una drastica riduzione, se non addirittura l’eliminazione, del settore zootecnico, ma anche e soprattutto perché 
vengono affrontati i temi ambientali senza tener conto che l’agricoltura e l’allevamento rappresentano i pilastri 
dell’economia senza i quali si mette a rischio la capacità di nutrire la popolazione. L’obiettivo dell’autosufficienza 
nel campo delle produzioni primarie e nell’alimentare dovrebbe senza dubbio rappresentare il primo obiettivo 
per qualsiasi governo a prescindere dall’area di rappresentanza.

Oggi stiamo assistendo, almeno a parole (un po' meno nei fatti), ad un parziale ravvedimento delle politiche che 
ci hanno condotto a questa situazione da parte dei massimi organi decisionali nazionali ed europei. Purtroppo 
però tutto questo avviene con enorme ritardo e in una fase dalla quale sarà difficile tornare indietro.

Constatare che siamo in piena emergenza per l’approvvigionamento di materie prime quali mais e grano e 
sapere che in Europa insistono due milioni di ettari di terreni non coltivati per le assurde regole della PAC, lascia 
al quanto perplessi. Così come l’obbligo per gli agricoltori di coltivare cereali in terreni vocati alla produzione 
di foraggi e viceversa per poi essere in carenza di prodotto e ricorrere all’importazione a tal punto da essere 
dipendenti dall’estero, non ci pare la miglior strategia da attuare.

Certamente la produzione di cereali in Italia è anche stata messa in discussione da un mercato che per decenni 
ha mantenuto i prezzi alla produzione così bassi da non garantire nemmeno di remunerare il costo di affitto dei 
terreni mettendo il nostro prodotto in concorrenza con quello di importazione ucraino, russo e americano dove 
le “regole d’ingaggio” non sono esattamente le stesse che abbiamo noi in Europa. Su questi temi la politica 
agricola comunitaria dovrà per forza confrontarsi e rivedere le strategie  e le politiche agricole ed economiche, in 
caso contrario le conseguenze potranno essere molto dure nei prossimi anni.

editoriale

Franco Martini
Presidente Asprocarne Piemonte

70° Mostra Zootecnica Regionale
di quaresima

G
STATI GENERALI DELLA RAZZA 
PIEMONTESE

attualità

Franco Martini - Presidente Asprocarne

i sono svolti a Cuneo da sabato 2 a lunedì 
4 aprile scorso gli Stati Generali della 
Razza Piemontese, un evento organizzato 

e coordinato dal Miac (Mercato Ingrosso 
Agroalimentare Cuneo) con il sostegno di 
Fondazione Crc e Crt, Provincia di Cuneo, Comune 
di Cuneo, Camera di Commercio di Cuneo, 
Coldiretti, organizzazioni territoriali di settore, 
Atl del Cuneese, Slow Food, l’associazione 
"Cibo&Territorio". 

Come da programma le giornate di sabato 
2 e domenica 3 aprile sono state dedicate 
all’approfondimento di tematiche tecniche e 
specifiche attraverso l’organizzazione di due 
workshop in presenza e on line ai quali hanno 
partecipato docenti universitari, allevatori, 
rappresentanti delle Organizzazioni di categoria, 
food blogger e cuochi del territorio.

Lunedì 04 aprile si è invece svolta la 70° 
mostra zootecnica regionale di quaresima con 
la presentazione dei migliori soggetti di razza 
Piemontese allevati sul territorio. Contestualmente 
è stata lanciata la prima asta di capi bovini di razza 
piemontese in collaborazione con Slow Food e i 
tecnici dell’ANABORAPI.

La carne di razza Piemontese è sempre più un 
tratto distintivo di un territorio che ha fatto della 
qualità l’elemento caratterizzante per gli occhi 
e le papille gustative di un pubblico allo stesso 

tempo esigente e competente. Valorizzare e 
promuovere una delle più apprezzate eccellenze 
della zootecnia della Granda, nonché un tassello 
importante del suo tessuto economico e sociale, 
era l’obiettivo dell’evento che indubbiamente è 
stato pienamente raggiunto.

S

È ORA CHE L'EUROPA RIVEDA LA SUA 
POLITICA AGRICOLA
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IL PROGETTO DI RILANCIO DEL CASTRATO 
FASSONE DI RAZZA PIEMONTESE SQNZ
Asprocarne Piemonte e Consorzio Carni Qualità Piemonte uniti per far conoscere al 
pubblico degli appassionati gourmet un grande prodotto dell’allevamento piemontese

mercati
pro capite, gli allevatori del Piemonte, pur continuando ad utilizzare il 

bestiame per lavoro, carcarono di perfezionarne la produzione di latte 

e secondariamente di carne. È nel secondo dopoguerra, con la nascita 

dell’ANABORAPI (Associazione Nazionale Bovini di razza Piemontese) e 

lo sviluppo dello standard di razza, che si assiste ad una svolta definitiva 

che porta la selezione genetica verso una razza specializzata per la 

produzione di carne di altissima qualità.

L’azione di miglioramento genetico della razza bovina Piemontese ha 

avuto come obiettivi principali nel corso degli anni la “precocità” intesa 

come conseguimento anticipato dell’età alla macellazione, la velocità 

di accrescimento, l’efficienza di conversione degli alimenti, la resa alla 

macellazione, le caratteristiche delle carcasse e, solo in ultimo, la qualità 

della carne.

Puntando dunque alla massima resa in allevamento, i soggetti utilizzati 

maggiormente per la produzione di carne sono da sempre i vitelloni 

maschi macellati ad un’età media tra i 18 e i 20 mesi. Questi capi, 

pur avendo indici di accrescimento e conversione molto buoni che 

garantiscono all’allevatore una maggiore redditività, d’altra parte hanno 

la caratteristica di produrre una carne tendenzialmente più magra sia a 

livello di grasso di copertura che di marezzatura e, di conseguenza, con 

meno gusto e minor tenerezza.

Per ovviare a queste “mancanze” ed avere una carne più grassa e di 

altissimo livello, da sempre si fa ricorso alla macellazione di altri soggetti 

quali le femmine e i maschi castrati che, al contrario del maschio intero, 

hanno la caratteristica di accumulare nel loro ciclo di ingrasso una 

maggiore quantità di grasso e quindi avere una carne molto più gustosa 

e tenera. Storicamente il castrato di razza Piemontese veniva utilizzato, 

una volta raggiunta l’età adulta e lo standard di Bue, per il lavoro nei 

campi. Una volta l’anno, nel periodo natalizio, venivano poi organizzate 

in vari Comuni della regione Piemonte, delle fiere in cui questi Buoi 

non più idonei al lavoro, a seguito di un ciclo di ingrasso specifico della 

durata di qualche mese, venivano venduti e macellati per la produzione 

del rinomato bollito di Bue Grasso. In questo senso sono ancora attuali 

e storicamente riconosciute le fiere di Carrù, patria del Bue Grasso, e di 

Moncalvo nell’astigiano.

Oggi la sfida che Asprocarne il Consorzio hanno lanciato è quella di 

rendere disponibile durante tutto l’anno e di portare ad un pubblico 

più ampio, le incredibili caratteristiche della carne dei soggetti 

maschi castrati di razza Piemontese macellati in giovane età. Una vera 

prelibatezza destinata alle boutique, ai migliori negozi e ristoranti. Una 

carne non per tutti ma che potrà interessare un pubblico specializzato 

di gourmet e appassionati che ricercano il meglio.

Una carne che strizza l’occhio alla sostenibilità: ritmi slow, accrescimenti 

giornalieri contenuti e una razione alimentare composta da una 

maggiore quantità di foraggi autoprodotti in azienda, fieni di prati 

stabili pluriennali che risentono positivamente delle condizioni pedo 

climatiche delle nostre colline, minor utilizzo di cereali e leguminose 

per un finissaggio che dura in media due/tre mesi, frollature prolungate, 

tutto questo concorre ad un minor impatto ambientale e ad avere un 

prodotto che garantisce sostenibilità ambientale, economica e sociale.

ei prossimi mesi sono in programma una serie di eventi di lancio 

per questo nuovo progetto che vede protagonista indiscusso 

il castrato Fassone di razza Piemontese SQNZ. L’obiettivo è 

quello di rendere replicabile su numeri da grande pubblico un prodotto 

che ad oggi risulta ancora essere una nicchia all’interno del panorama 

delle carne piemontesi. Non stiamo parlando del più famoso Bue 

Grasso (animale di almeno 4 anni macellato esclusivamente nel periodo 

natalizio) ma di un animale maschio castrato che viene macellato 

ad un’età media di 15 mesi e che mantiene sostanzialmente tutte le 

caratteristiche della carne giovane (colore chiaro, tenerezza, succosità) 

ma garantendo un gusto unico dato da una maggiore infiltrazione di 

grasso tra le fibre muscolari. Ad oggi sono già diversi gli allevamenti 

soci di Asprocarne e del Consorzio che hanno aderito all’iniziativa che 

ha coinvolto in modo particolare un macello della provincia di Cuneo.

“Con questo progetto – illustra Franco Martini presidente di 
Asprocarne Piemonte – stiamo cercando di dare una possibilità di 

valorizzazione ulteriore ai nostri soci che allevano la razza Piemontese. 

Pensiamo che adeguando l’alimentazione e utilizzando i maschi castrati 

saremo in grado di ottenere un prodotto che non ha nulla da invidiare 

alle più blasonate carni provenienti da tutto il mondo, ma con una 

disponibilità maggiore durante tutto l’anno e ad un prezzo accessibile.”

“Stiamo cercando di lavorare su una comunicazione innovativa – spiega 
Simone Mellano direttore di Asprocarne e del Consorzio – che 

introduce alcuni nuovi concetti nel racconto della carne, dando spazio 

non solo ad un nuovo linguaggio, ma al lancio di nuove progettualità 

che possano contribuire a qualificare e promuovere al meglio il 

prodotto dei nostri soci. Uno dei concetti sui quali stiamo lavorando, 

importandolo dal mondo del vino, è il concetto di “cru” inteso come 

provenienza geografica del prodotto, ma non solo. Più in generale 

il terroir che contiene in sé anche l’esperienza dei nostri allevatori, il 

modo in cui vengono allevati i bovini, l’aria che respirano, il foraggio 

e i cereali utilizzati per l’alimentazione, tutti aspetti fondamentali per 

garantire la qualità.” “Ci sono ragioni storiche, geografiche e climatiche 

che rendono la carne piemontese migliore rispetto a tutte le altre – 

conclude Marco Favaro presidente del Consorzio Carni Qualità 
Piemonte – tutti questi elementi contribuiscono a fare la vera differenza 

in termini organolettici sul prodotto finito. Con il concetto di “cru” 

vogliamo puntare a spiegare quanto i luoghi e le buone pratiche di 

allevamento possano caratterizzare la carne che consumiamo.”

BREVI CENNI STORICI SULL’ALLEVAMENTO DEL CASTRATO 
FASSONE DI RAZZA PIEMONTESE SQNZ

Con l’avvento della meccanizzazione in agricoltura nei primi anni 

del ‘900, la razza bovina Piemontese si è trasformata man mano da 

elemento fondante di un’agricoltura di sussistenza a protagonista 

assoluto della produzione di carne nel nostro Paese. È sul finire 

della prima guerra mondiale che si assiste ad un cambiamento 

nell’allevamento della Piemontese, in quanto, a seguito degli aumentati 

consumi di latte e carne conseguenza dell’aumento medio del reddito 

N

Piemontesi Castrati allevati dall’azienda Beltrando
di Ceresole d’Alba (CN) soci conferenti di Asprocarne
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cardine del progetto “Blonde d’Aquitaine: 

European Beef Excellence”, che ha lo scopo 

di favorire la conoscenza di tale razza tra i 

consumatori e gli operatori del settore europei, 

in particolare in Francia e in Italia.

La delegazione italiana è stata inoltre ospite 

dell’allevamento “Earl de la Recette” situato nel 

comune di Échouboulains nella regione dell'Île-

de-France, dove ci si è potuti confrontare con 

una realtà di allevamento a ciclo chiuso di 

Blonde d’Aquitaine, incentrato alla selezione e 

al miglioramento genetico della razza.

Il viaggio è risultato molto proficuo, ha dato la 

possibilità di confrontarsi e di riflettere in merito 

alla necessità di comunicare in modo chiaro 

il lavoro che ogni giorno viene svolto negli 

allevamenti, consapevoli della responsabilità 

che implica portare sulle tavole dei nostri 

consumatori l’altissima qualità della nostra 

carne.

Alessandro Appendino e Simona Avattaneo – servizio 
tecnico Asprocarne

ASPROCARNE A PARIGI
IN VISITA AL SALONE INTERNAZIONALE DELL’AGRICOLTURA 
2022, L’EDIZIONE DEL RITROVO 

al 26 febbraio al 6 marzo 2022, al Parc 

des exposition porte de Versailles, nel 

pieno centro di Parigi, è andato in scena il 

Salon International de l’Agriculture, una vetrina 

mondiale per l’agricoltura della Francia e non 

solo. A distanza di due anni dall’ultima edizione, 

per motivi legati alla pandemia che purtroppo 

tutti conosciamo, il Salone ha deciso di puntare 

sul legame più forte che mai tra agricoltori e 

consumatori; con un desiderio reale espresso da 

espositori e visitatori di poter godere di nuovo 

del lato sociale.

La Fiera Internazionale dell'Agricoltura, è 

stata l'occasione per riunire i diversi settori di 

agricoltura e allevamento e di collegarli con un 

pubblico eterogeneo per lo scambio e il dialogo 

tra città e campagna. La volontà da parte degli 

organizzatori era molto chiara e si percepiva 

nettamente passeggiando per i vari stand: 

formare il consumatore nel modo più preciso e 

trasparente per rendere consapevole l’opinione 

pubblica in merito all’importanza del mondo 

agricolo.

Quest’anno Asprocarne, in collaborazione 
con France Blonde d’Aquitaine Sélection, ha 

organizzato una breve ma intensa visita al salone 

alla quale hanno partecipato alcuni allevatori di 

bovini da carne soci dell’organizzazione. Qui 

si è potuto assistere alle premiazioni a livello 

nazionale delle varie razze e categorie di bovini. 

Asprocarne ha avuto un occhio di riguardo 

alla razza Blonde d’Aquitaine in quanto punto 

D

attività di asprocarne: Parigi
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ASPROCARNE PIEMONTE E IL 
CONSORZIO CARNI QUALITA’ 
PIEMONTE PORTANO IL MARCHIO
“CONSORZIO SIGILLO ITALIANO” A MARCA BY BOLOGNAFIERE PER UN SEMINARIO 

SULLA CARNE BOVINA DAL TITOLO: “IL CODICE SENSORIALE DELLA CARNE”
n occasione di Marca by BolognaFiere - la fiera 
nazionale b2b dedicata alla marca dei prodotti 
dell’eccellenza italiana tenutasi il 12 e 13 aprile 
– è stata proposta ai visitatori un’esperienza di 

degustazione sensoriale della carne.

In programma per martedì 12 aprile, Il Codice Sensoriale 
della Carne è stato un vero e proprio seminario, organizzato 
in collaborazione con l’Istituto Italiano Assaggiatori De 
Gustibus Carnis, allo scopo di trasmettere ai partecipanti 
le tecniche e gli strumenti essenziali per un’adeguata analisi 
sensoriale della carne bovina.

Ispirato alla serie di monografie Codice Sensoriale, che 
approfondiscono il meccanismo percettivo alla base del 
nostro comportamento, il seminario si è diviso in due parti: una 
teorica, dedicata all’approccio psicologico, metodologico e 
merceologico della degustazione, e una pratica, focalizzata 
sull’assaggio guidato di diversi campioni di carne bovina 
certificata con il Sistema di Qualità Nazionale Zootecnia.

Durante la prima sessione dell’incontro, è stato teorizzato 
il linguaggio del prodotto interpretato dai sensi, 
fondamentale per comunicare correttamente le sensazioni 
e dare valore agli stimoli. A livello merceologico è stato 
spiegato come tradurre adeguatamente il collegamento tra 
il percepito e le variabili di lavorazione: razza, allevamento, 
alimentazione, macellazione, conservazione e cottura.

La seconda parte, è stata invece incentrata sull’analisi visiva 
e olfattiva della carne cruda e l’analisi gustativa, tattile 
e aromatica della carne cotta, con il supporto di mappe 
sensoriali.

Grazie alla guida degli esperti trainer della carne, al termine 

del seminario i partecipanti sono stati in grado di descrivere, 
misurare e valutare le sensazioni rilevabili nella carne e, di 
conseguenza, garantirne la qualità sensoriale.

Questo appuntamento si inserisce perfettamente nella 
missione del marchio Consorzio Sigillo Italiano, nato proprio 
per rappresentare una garanzia assoluta sull’origine, la 
sicurezza alimentare e la qualità delle carni prodotte in Italia.

I

FEASR
Fondo europeo agricolo per lo sviluppo rurale: 
l’Europa investe nelle zone rurali
Programma di Sviluppo Rurale 2014-2020 Sottomisura 3.2

C sorzio Carni
P I E M O N T E

C sorzio Carni
P I E M O N T E

INVITO 

CONSORZIO SIGILLO ITALIANO
è lieto di invitarla al

seminario di degustazione 
a cura dell’Istituto Italiano Assaggiatori
De Gustibus Carnis

12 APRILE - MARCA BY BOLOGNAFIERE
PAD. 29 STAND F34-G33

11.00 • 12.00
Parte teorica: come si approccia una degustazione 
a livello psicologico, metodologico e merceologico 
a cura di esperti Trainer della Carne

12.00 • 13.00 
Parte pratica: assaggio guidato con il supporto
di mappe sensoriali

A seguire pranzo buffet

RSVP: pozzi@abcomunicazioni.it


