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ellambito dell’ottava edizione del-

la Settimana della Cucina Italiana nel

Mondo, lo scorso 14 novembre, /Amba-
sciata d’ltalia a Washington ha ospitato il workshop
“Sustainability efforts of the swine meat products
and olive oil industries, key ingredients of the Italian
table”, realizzato in collaborazione con I’American
Italian Food Coalition.

L’AGRICOLTURA SOSTENIBILE

“Lagricoltura sostenibile implica la ricerca di un de-
licato equilibrio tra il soddisfacimento dei bisogni
odierni e la conservazione del nostro pianeta per
il futuro. Innovazione e nuove tecnologie sono leve
efficaci per individuare nuove soluzioni, lavorando
insieme al di la di confini e divisioni tra settori”. Con
queste parole PAmbasciatrice Mariangela Zappia
ha introdotto il workshop, evidenziando anche il
ruolo positivo che possono ricoprire i consumatori
scegliendo regimi alimentari come la dieta mediter-
ranea, “espressione di una cultura nutrizionale ba-
sata sull’educazione piuttosto che sulla proibizione”.
L’Ambasciatrice ha inoltre valorizzato la candidatura
della cucina italiana a patrimonio culturale immate-
riale del’UNESCO.

Sulla stessa linea l'intervento di Ugo Della Marta,
Direttore Generale della Direzione per ligiene e la
sicurezza degli alimenti e |a nutrizione (DGISAN) del
Ministero della Salute. Nel richiamare la strategia
“Farm to fork” della Commissione UE, mirata ad ac-
crescere la sostenibilita del sistema alimentare euro-
peo, il DG Della Marta ha evidenziato come il ruolo
delle Istituzioni consista nell'incoraggiare la colla-
borazione tra tutti gli attori coinvolti, assicurando
il massimo sostegno a sistemi alimentari improntati
allo sviluppo sostenibile.

LA SOSTENIBILITA DEL SETTORE SALUMI
Levento, con un focus sui comparti di olio d’oliva e
carne suina, ha permesso la condivisione di esperien-
ze e lo scambio di prospettive tra produttori italiani
e statunitensi, con Pobiettivo comune di limitare I'im-
patto dei processi produttivi sullambiente e innalzare,
al contempo, gli standard qualitativi del prodotto fina-
le. Sui temi si sono confrontati come relatori: Joseph
R. Profaci, direttore del North American Olive Oil
Association (NAOOA); Monica Malavasi, direttore dell’l-
stituto Valorizzazione Salumi Italiani; Davide Calderone,
direttore dell’ASSICA; Thomas Titus del National Pork
Producer Council; Marco Petrini, Presidente di Monini
North America; Lucy Calautti, Presidente dell/American
Italian Food Coalition.

ASSICA e I'lstituto Valorizzazione Salumi Italiani (IVSI)
hanno colto 'occasione per presentare il settore dei
salumi e della carne suina in Italia e il ruolo che queste
produzioni hanno nelleconomia del comparto agroali-
mentare del nostro Paese, valorizzando il lavoro svolto
dalle due organizzazioni in termini di scambio di buone

PRIMO PIANO / LINDUSTRIA DELLE CARNI E DEI SALUMI

USA: SEMINARIO IN AMBASCIATA
SULLA SOSTENIBILITA AGROALIMENTARE

Dopo Roma e Bruxelles, il Programma Sostenibilita di ASSICA fa tappa a Washington,
durante la Settimana della Cucina italiana nel mondo

|/ MONICA MALAVASI

pratiche di sostenibilita e di stimolo alle aziende ad a-
dottare modelli di business virtuosi.

Soddisfazione espressa anche dai rappresentanti dellAs-
sociazione che hanno preso parte al seminario. “Per noi
e stato un vero onore presentare qui a Washington il
nostro programma sostenibilita. Una pubblicazione
che raccoglie gli impegni di ASSICA e IVSI per migliora-
re il profilo di sostenibilita del settore salumi e le best
practice delle aziende in ambito non solo ambientale
ma anche economico e sociale”, ha affermato Monica
Malavasi, direttore di IVSI.

Mariangela Zappia, Ambasciatrice italiana negli Stati Uniti

Ugo Della Marta, Direttore Generale DGISAN
del Ministero della Salute

“E stata un’ottima occasione per presentare cid che ca-
ratterizza i nostri prodotti, al di la degli aspetti qualitativi
e di gusto che ne hanno decretato 'apprezzamento negli
USA. Siamo consapevoli che il consumatore moderno
ha bisogno di conoscere la storia e i valori che stanno
dietro alle nostre eccellenze”, ha concluso il Direttore
di ASSICA, Davide Calderone.

GLI INCONTRI ISTITUZIONALI

Prima del seminario, si € svolto un interessante con-
fronto tra ASSICA e i rappresentanti del National Pork
Council, durante il quale & stato possibile scambiare le

reciproche esperienze e iniziative in ambito di sosteni-
bilita e lotta alla Peste Suina Africana.

La presenza a Washington di Ugo Della Marta, Direttore
Generale della Direzione Sicurezza degli alimenti e del-
la nutrizione del Ministero della Salute, ha permesso
di affrontare alcuni dossier di interesse del settore
rappresentato da ASSICA. Loccasione & stata quindi
propizia per presentare alle Autorita di USDA FSIS lo
stato di avanzamento dello studio volto a dimostrare
la conformita della bresaola alle normative americane,
con obiettivo di ampliare la gamma dei prodotti italiani
esportabili negli USA. Allo stesso modo, la delegazione
ministeriale ha potuto incontrare i vertici di APHIS
per supportare liter di riconoscimento dell'indennita
da Malattia Vescicolare Suina delle Regioni Umbria e
Toscana, ormai prossimo al compimento, ma anche di
tutto il territorio nazionale, ponendo cosi le basi alla
possibilita di esportare da tutta Italia i prodotti a base
di carne suina a breve stagionatura. Tali dossier sono
presidiati quotidianamente da Anna Beatrice Ciorba,
Agriculture and Food Attaché’ Office for Economic,
Trade and Scientific Affairs dellAmbasciata d’ltalia a
Washington.

LA VISITA A CONFINDUSTRIA WASHINGTON
Nel’ambito della missione americana di ASSICA non
€ mancata la visita al nuovo ufficio di Confindustria a
Washington, aperto il 29 giugno scorso e guidato da
Marco Felisati, persona che vanta una vasta esperienza
in ambito internazionale e istituzionale. L'apertura della
sede statunitense risponde a una necessita sentita da
tempo dagli operatori: gli Stati Uniti sono uno dei prin-
cipali mercati di sbocco per imprenditoria italiana e
luogo dove spesso nascono le nuove tendenze che poi
si rifletteranno anche su di noi. Lufficio di Washington
risponde quindi a logiche di intelligence, con un’anima
istituzionale e politica.

La Settimana della Cucina Italiana nel mondo e la mis-
sione americana, ancora una volta, hanno messo in lu-
ce importanza strategica di fare squadra e di creare
sinergie tra le Istituzioni pubbliche nazionali e il mondo
associativo privato. | nostri avamposti negli Stati Uniti,
a cominciare dal’Ambasciata d’Italia a Washington,
rappresentano al meglio questa consapevolezza e il

fondamentale spirito di collaborazione finalizzato alla
crescita del Paese.

Il panel con Davide Calderone e Monica Malavasi
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MEAT SOUNDING:

BENE IL DIVIETO DEFINITIVO

Le Istituzioni europee ne devono prendere atto

|/ GIOVANNIBATTISTA PALLAVICINI

ALY

stato approvato lo scorso 16 novembre il

testo normativo che disciplina lPuso dei

nomi carnei su prodotti a base di pro-
teine vegetali, ponendo un freno e un chiaro divieto
al fenomeno del meat sounding.
Come noto, parliamo di quella pratica ormai diffusa gra-
zie allabile attivita di marketing di talune aziende, per
cui prodotti a base vegetale vengono posti in vendita
con nomi che richiamano o citano espressamente pro-
dotti a base di carne: ‘hamburger vegetale’, ‘bresaola di
grano’, ‘vegan mortadella’ sono solo alcuni esempi di
questa anomala prassi di mercato.
“E bene che il Parlamento abbia approvato tale norma che
vieta 'uso di nomi carnei sui prodotti che la carne non la
contengono,” commenta Davide Calderone, direttore
di ASSICA, “si tratta di una conquista culturale e di buon
senso per la corretta concorrenza tra operatori del set-
tore alimentare. Ora la norma andra prontamente attua-
ta per dare concretezza ai giusti principi che contiene”.
Il testo approvato, infatti, prevede 'emanazione di un
decreto del Ministero dell’agricoltura, della sovranita
alimentare e delle foreste (Masaf) per I'individuazione
delle denominazioni carnee da non utilizzare su prodot-
ti a base vegetale. La disciplina adottata dall’Italia
non ¢ la prima nel panorama mondiale: gia Francia
e Sudafrica hanno approvato previsioni esplicite in pro-
posito. In sede UE invece ci furono tentativi passati di
disciplinare la materia in maniera analoga a quanto si
fece per il latte e i suoi derivati, ma senza che le pro-
poste riuscissero ad approdare a rango normativo. E
una distinzione che la maggior parte dei consumatori
riterra probabilmente piu legata al buon senso e che
forse non avrebbe dovuto nemmeno necessitare un

interessamento del Parlamento per la fissazione di re-
gole legislative cosi puntuali.

Tuttavia, l'intervento si & reso necessario per tutelare
la storicita produttiva di un’intera filiera: come
esplicitato dai Deputati sostenitori dell’iniziativa, “le
parole hanno un peso” e in questo caso il peso deriva
dalla grande portata di storia, tradizione e manodopera
esperta, specializzata, che € coinvolta dalla filiera zootec-
nica a ogni livello. Un impatto anche sociale che & molto
diverso nelle produzioni plant based e che i promotori
della norma ritengono corretto mantenere distinto.
“Ci teniamo a ringraziare particolarmente il vicepresidente
del Senato on. Gian Marco Centinaio e il Presidente
della Commissione Agricoltura della Camera on. Mirco
Carloni il cui impegno e attenzione al dossier sono risul-
tati chiave per il successo dell’iniziativa e la soddisfazione
dei settori direttamente tutelati dalla norma”, dichiara
Davide Calderone.

Viceversa, i detrattori della norma hanno sempre sottolineato
come le produzioni plant based non siano da penalizzare,
perché ampiamente gradite al pubblico dei consumato-
ri, che chiaramente le sa distinguere e scegliere e perché
pit in linea con i moderni stili di vita e regimi alimentari.
“Luso corretto dei nomi relativi alla carne non ha nulla a
che vedere con la penalizzazione dei prodotti plant based.
Sinceramente,” prosegue Calderone, “non capiamo per-
ché i prodotti cosiddetti plant based, che ci tengono
tanto a distinguersi comunicando di posizionarsi su un livel-
lo superiore alla carne per dieta, valori nutrizionali, persino

impatto ambientale, finiscano sempre per proporsi al
pubblico con i nomi dei prodotti da cui prendono le
distanze. In molti casi questi prodotti vegetali rappresen-
tano espressione di forte innovazione nel settore del food,
ma riteniamo ingiustificato e inspiegabile che tali prodottia
base vegetale continuino a sfruttare la rinomanza e la repu-

tazione di prodotti carnei che tentano di imitare nellaspetto.
Siamo lieti che questa norma, finalmente, faccia chiarezza
Su cosa & corretto comunicare e cosa no”.

“Ora il nostro obiettivo € andare in Europa per chiedere
che anche P'UE si doti di una disciplina sulla materia, in
maniera analoga a quanto gia avvenuto per il settore del
latte,” prosegue Calderone. “Le norme sul food de-
vono essere comuni in tutto il mercato unico. Non
si tratta di una guerra ai prodotti di origine vegetale, lo
ripeto, ma di una battaglia a difesa di una filiera di cui
gli stessi che cercano di evidenziarne i limiti da un lato,
dallaltro tentano pero di accaparrarsene i pregi, evocan-
do nel consumatore l'insostituibile apporto nutrizionale,
la tradizionalita cultural-gastronomica e la professiona-
lita peculiare di un settore dalla storia secolare, appunto
quello della lavorazione delle carni”.

“Auspichiamo,” ha concluso Calderone, “che Pimpe-
gno del Governo possa esprimersi con altrettanta
forza nelle attivita di eradicazione della PSA, ma-
lattia veterinaria che da gennaio 2022 affligge il compar-
to suinicolo di base al quale, anche in legge di bilancio,
speriamo possano essere dedicate adeguate risorse per
sostegno, tutela e valorizzazione continua”.

COMUNICAZIONE |/ LINDUSTRIA DELLE CARNIE DEI SALUMI

ASSICA NOMINA PIZZAGALLI
PRESIDENTE PRO TEMPORE E AVVIA LE
CONSULTAZIONI PER LA NUOVA NOMINA

| TIZIANA FORMISANO

i € riunito il 21 novembre scorso il Consiglio di

presidenza di ASSICA che ha preso atto del-

le dimissioni del Presidente Pietro D’Angeli,
che ha da poco terminato il rapporto di collaborazione in
qualita di Direttore Generale con I'azienda imolese CLAI.
ASSICA, in conformita alle regole di Confindustria e al
proprio Statuto, ha nominato Francesco Pizzagalli
a svolgere temporaneamente le funzioni di Presidente,
in attesa che venga completato I'iter procedurale per
lelezione della nuova guida dell’Associazione.
ASSICA ringrazia Pietro D’Angeli per questi cinque mesi
di presidenza, nei quali ha messo grande impegno e de-
terminazione nellaffrontare e approfondire le tante te-
matiche che caratterizzano il settore. Dallaumento dei

prezzi delle materie prime carnee e dei servizi, alla per-
dita del potere d’acquisto delle famiglie in un contesto di
particolare incertezza della filiera suinicola causato dalla
PSA e dalle tensioni nei mercati internazionali. Oltre alla
richiesta di abbassare dal 10 al 4% I'lVA su carni e salu-
mi, da sottolineare limportante successo ottenuto dalla
Presidenza D’Angeli sulla tematica del “meat sounding”.
Francesco Pizzagalli, vicepresidente di ASSICA con delega
alla sostenibilita e Presidente dell’Istituto Valorizzazione
Salumi Italiani dal 2012, e gia stato Presidente di ASSICA
dal 2005 al 2010 ed € ora chiamato a traghettare I'as-
sociazione verso una nuova presidenza. E inoltre com-
ponente del CDA della Fumagalli Industria Alimentari
S.p.A. Pizzagalli vanta una lunga esperienza nell’ambito

Francesco Pizzagalli, Presidente ASSICA

della rappresentanza; attualmente & Componente del
Gruppo Tecnico sulla responsabilita sociale d’impresa di
Confindustria e Componente del Consiglio di Presidenza
di Confindustria Como con delega alla sostenibilita.
Laureato in filosofia, nel tempo libero insegna con pas-
sione allUniversita delle Tre Eta e promuove percor-
si di studio per gli studenti attraverso la Fondazione
Alessandro Volta, di cui € vicepresidente.
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AROMI E INGREDIENTI ESCLUSIVI

LASCIAMO PARLARE
L' ECCELLENZA.

Fratelli Pagani S.p.A. pioniera delle soluzioni clean label
nel campo dell’industria alimentare, da oltre 110 anni
rende unica e riconoscibile I'esperienza sensoriale dei prodotti alimentari,
in un processo di continua innovazione.
Al passo con gli ultimi trend di mercato, ’Azienda offre soluzioni
' ricercate e personalizzate per diversi settori: ,
CARNE, PESCE, PASTA E SALATI, BIOLOGICO E VEGANO.

LE NOSTRE SOLUZIONI ESCLUSIVE ——— "

INGREDIENTI SPEZIE AROMI ED COLTURE ACCESSORI
E MISCELE ED ERBE ESALTATORI STARTER E BUDELLI
SELEZIONATE DI GUSTO

fratellipagani.it



https://www.fratellipagani.it/
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RIFORMA QUALITAE
PROMOZIONE: SUCCESSO
DEL SISTEMA ITALIA

Accordo politico interistituzionale che accoglie tutte le istanze ASSICA

RIFORMA DOP E IGP: NUOVO REGOLAMENTO UE
Accordo raggiunto nel pomeriggio del 24 ottobre scorso fra
i negoziatori di Consiglio (il Ministro spagnolo Luis Planas,
Presidente di turno del Consiglio AGRIFISH), Parlamento
europeo ('on. Paolo De Castro, vedi foto) e Commissione (il
Commissario Janusz Wojciechowski). Il testo dellaccordo,
dopo il lavoro redazionale che € in via di completamento,
giungera sul tavolo del Comitato Speciale Agricoltura del
Consiglio, che dovra dare il via libera formale con una let-
tera di conferma. Il Parlamento avviera - a sua volta - le
formalita per Fapprovazione finale con un voto singolo di
approvazione dellaccordo in Commissione AGR, proba-
bilmente durante la seduta del 27-28 novembre 2023; il
definitivo via libera da parte della Plenaria avverra verosi-
milmente fra gennaio e febbraio 2024. La pubblicazione
del nuovo regolamento in Gazzetta ufficiale del’Unione
Europea e la successiva entrata in vigore dovrebbero av-
venire, a seguire, nei primi mesi del 2024.

Tutti gli obiettivi di ASSICA sono stati raggiunti: il risultato
va al di la di ogni pit rosea aspettativa, tenendo conto
delle difficolta di un negoziato che ha visto - specialmente
in Consiglio - la maggior parte degli Stati membri ostili al
sistema delle indicazioni geografiche dell UE.

L'accordo conferma la visione politica delle IG come
uno dei pilastri di sviluppo agroalimentare dellUnione
Europea. La strategia adottata - stretta e costante col-
laborazione tra Ministero, Paolo De Castro e ASSICA da
sola o in collaborazione con gli altri portatori d’interes-
se - rappresenta un esempio di “buone pratiche” di
successo sui dossier comunitari; tutto ciod arricchito
dalla cooperazione costante e qualificata della nostra
Rappresentanza Permanente a Bruxelles, che non ha mai
fatto venire meno il proprio supporto tecnico-politico. Un
modus operandi - quello descritto - che dovrebbe essere
adottato sempre pil spesso in futuro, fino a diventare la
normalita operativa del Sistema Italia a Roma e Bruxelles.

Di seguito offriamo alcune anticipazioni sui punti di
maggior interesse per il settore.

e CONSORZI E CONSORZI RICONOSCIUTI

Ha prevalso impostazione del Consiglio che lascia le
tematiche relative a composizione - non definendo co-
sa significa “produttore” e cancellando la definizione di
“Consorzio” - rappresentativita e inquadramento giuri-
dico in mano agli Stati membri. Alcuni poteri - incluso le
pratiche svalorizzanti - che chiedeva il Parlamento eu-
ropeo si applicheranno a tutti i Consorzi (riconosciuti o
non). Qualora un Consorzio sia riconosciuto (la decisione
viene lasciata allo Stato membro), lo stesso avra la possi-
bilita (non l'obbligo) di esercitare ulteriori poteri, tra cui
la programmazione produttiva con riferimento alla quale
si registra lincremento temporale - da 3a 6 anni - per i
piani di regolazione dellofferta. Agli Stati membri verra
inoltre riconosciuta la possibilita di introdurre sistemi di
contributi erga omnes, che prevedano l'obbligo per tutti

|/ MICHELE SPANGARO
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i produttori di sostenere i costi del Consorzio per lo svol-
gimento delle attivita previste dal regolamento.

e CLAUSOLA DI RIPARTIZIONE DEL VALORE

Ha prevalso la posizione del Consiglio volta a non intro-
durre alcuna clausola vincolante di ripartizione del valore
lungo la filiera. Nel testo finale rimane solo un generico
obiettivo di creare valore aggiunto, contribuire a una equa
concorrenza lungo la filiera, a un equo ritorno economico
per i produttori e al raggiungimento degli obiettivi della
politica di sviluppo rurale. Inoltre, i Consorzi avranno la
possibilita - ma non lobbligo - di redigere clausole di con-
divisione del valore lungo la filiera per i propri memobri.

e DEROGA SULL’ORIGINE DEI MANGIMI

Sul tema lo Stato membro potra decidere sulla deroga na-
zionale temporanea alle percentuali di origine degli alimenti
per animali; la relativa decisione dovra essere comunicata
alla Commissione, la quale ne prendera semplicemente
atto. Tale aspetto costituiva indubbiamente una delle
priorita per la filiera zootecnica poiché indispensabile per
garantire la specificita del nostro Made in Italy. La deroga
puo essere riconosciuta per una gamma di motivazioni -
geografiche, politiche, socioeconomiche - chieste espres-
samente da ASSICA. La deroga potra essere concessa solo
se non svuota completamente il legame con il territorio.

e UTILIZZO DELLE IG COME INGREDIENTE NEI
PRODOTTI TRASFORMATI

Vengono introdotti dei requisiti base per tale utilizzo, tra

cui Pobbligo per i trasformatori di indicare in etichetta la

percentuale di prodotto IG allinterno del prodotto tra-

sformato, che dovra essere sufficiente a caratterizzare

questultimo, e il divieto di contemporaneo utilizzo di altri

prodotti comparabili alla IG. Inoltre, nel caso in cui esistano
Consorzi riconosciuti, i trasformatori saranno obbligati a
informarli, mediante notifica scritta, dell’utilizzo della IG e
dovranno attendere un avviso di ricevimento scritto che
potra includere indicazioni sul corretto utilizzo del riferi-
mento alla IG. Gli Stati membri avranno poi la possibilita
di rafforzare ulteriormente questo sistema, regolando il
livello nazionale mediante una procedura autorizzativa.

e OBBLIGO DI INDICAZIONE IN ETICHETTA
DELL’OPERATORE

Le ultime versioni del testo prevedevano l'obbligo di
indicazione del produttore, che dovrebbe essere stata
sostituita — su nostra istanza - dall'indicazione dell’o-
peratore inteso come “persona fisica o giuridica che
svolge attivita soggette ad uno o piu obblighi previsti
dal disciplinare di produzione”; questo indirettamente
significherebbe riferirsi a un operatore iscritto al siste-
ma nazionale di controllo. Lobbligo non dovrebbe ap-
plicarsi alle IG con etichetta uguale o inferiore ai 10 cm
quadrati. In merito a questo punto ci riserviamo, se del
caso, ulteriori comunicazioni una volta effettuata una
precisa disamina della formulazione finale del testo.

e OBBLIGO INDICAZIONE IN ETICHETTA
DELLINGREDIENTE PRINCIPALE DELLE IGP
Fino a pochi giorni fa il Parlamento europeo chiedeva
lobbligo di indicazione di diversi livelli geografici o, in
alternativa, UE e NON-UE, o entrambi. Tuttavia, € pre-
valsa la posizione del Consiglio che ha fatto eliminare

completamente tale disposizione.

e SOSTENIBILITA

Per poter meglio comunicare ai consumatori 'impegno
dei produttori € stata inserita |a richiesta di elaborazione
da parte dei Consorzi - inizialmente su base volontaria
- di un rapporto di sostenibilita che spieghi cio che svol-
gono in termini di sostenibilita ambientale, economica,
sociale e di rispetto del benessere animale. Al contem-
po, € stata eliminata la delega alla Commissione volta a
definire, tramite atti delegati, le norme di sostenibilita
in diversi settori e i criteri per il riconoscimento delle
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norme di sostenibilita esistenti, in quanto tale mecca-
nismo sarebbe andato contro la tutela delle specificita
delle singole produzioni e delle singole filiere produttive.

sistema di geo-blocking che obblighera gli Stati membri
a bloccare laccesso a tutti i contenuti evocativi di una
IG, anche grazie a un alert system sviluppato da EUIPO.

dell’Unione europea per la proprieta intellettuale
(Euipo). Il testo chiarisce che I'Euipo dovra avere un
ruolo consultivo e solo su questioni amministrative;
Iinterlocutore dei produttori, pertanto, restera la
Commissione europea, consolidando in tal modo il
legame tra i marchi della qualita europea e lo svilup-
po delle aree rurali.

e PROTEZIONE ONLINE
E stata introdotta la protezione online e sul sistema
dei domini, che dovra diventare ex-officio tramite un

e RUOLO DELL’EUIPO
Viene chiarito definitivamente anche uno dei punti pit
discussi del regolamento, ovvero il ruolo dell'Ufficio

FONDI PROMOZIONE UE 2024: CRITERI DI AGGIUDICAZIONE

Grazie al lavoro dell’Associazione, con il supporto
del MASAF e in collaborazione con altri portatori
d’interesse a livello italiano ed europeo, il Comitato
Permanente UE “Qualita” del 25 ottobre scorso
ha adottato il programma di lavoro annua-
le (PLA) 2024 della politica di promozione
dellPUE per i prodotti agricoli e alimentari. |
27 Stati membri hanno stralciato - nei criteri di
aggiudicazione dei fondi di promozione UE per
I'anno 2024 - un nuovo sotto criterio, proposto
dalla Commissione europea, per i programmi ri-
volti al mercato interno del’UE che discriminava
le carni rosse e trasformate. Un tale voto ha fat-
to in modo che prevalesse un approccio volto a
evitare discriminazioni preconcette tra prodotti,
un approccio propositivo e di sostegno per tutte
le produzioni che dimostrano un impegno verso
la sostenibilita. Una formula di sicuro successo
per tutti gli Stati membri dell’Unione e per il pa-
trimonio agroalimentare europeo che, mai co-
me in questo periodo, deve essere difeso e aiu-
tato a superare le inattese e gravose dinamiche

internazionali. La politica di promozione dell’'UE
€ stata un vero successo quando si e trattato di
sostenere la competitivita dei prodotti agroali-
mentari dell’UE e, grazie al risultato appena rag-
giunto, continuera a esserlo per tutti i settori
anche durante il 2024.

Come noto, a seguito della strategia “Dal produt-
tore al consumatore”, la Commissione ha deciso di
rivedere la politica di promozione dell’UE per i pro-
dotti agricoli e alimentari, basata sul Regolamento
(UE) n. 1144/2014, per rafforzarne il contributo
alla produzione e al consumo alimentare soste-
nibili. In questo contesto, abbiamo notato come
la Commissione, negli ultimi due anni, abbia gia
adattato il PLA della politica di promozione, no-
nostante il Regolamento (UE) n. 1144/2014 non sia
stato ancora rivisto. In particolare, la Commissione
ha aumentato in modo sproporzionato la parte
del bilancio dedicata alla promozione dei prodotti
biologici, riducendo al contempo le quote per al-
tri prodotti come quelli a indicazione geografica
e destinando un bilancio nettamente inferiore

ad altre pratiche agroalimentari sostenibili. E so-
prattutto, a causa delle pressioni esercitate da
parte della Commissione europea, ha iniziato a
discriminare prodotti come le carni rosse e tra-
sformate. Infatti, gia in passato nel quadro del cri-
terio di aggiudicazione “Pertinenza” dell’Allegato
I, il PLA 2022 aveva introdotto un nuovo sotto
criterio per i programmi di promozione rivolti al
mercato interno dell’'UE che discriminava le carni
rosse e trasformate. Al’epoca, diversi Stati mem-
bri avevano espresso la loro preoccupazione, ma
decisero di non votare a sfavore del PLA per non
ritardare il lancio del bando. Lo stesso si ripeté
relativamente al PLA 2023, ma questa volta la
quasi totalita degli Stati membri (compresa I'lta-
lia) costrinse la Commissione europea a stralcia-
re tale sotto criterio. Ora la questione sembrava
riproporsi in quanto la stessa frase, preceden-
temente cancellata, era ricomparsa nella parte
introduttiva, ma con chiaro riferimento ai sotto
criteri valutativi, del PLA 2024. Lintervento sum-
menzionato ha evitato che cio si concretizzasse.
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“C’E DEL BUONO IN DANIMARCA”:
IL RACCONTO DELLA MISSIONE
ASSICA LUNGO LA FILIERA SUINICOLA

SCANDINAVA

Viaggio fra le best practice danesi con PAmbasciata di Danimarca in Italia

el 1949, nella citta danese di Billund, Ole

Kirk Christiansen inventa i LEGO (abbre-

viazione di “Leg godt”, che in italiano si
traduce in “giocare bene”). Alla base del successo pla-
netario dei famosi mattoncini, la rivoluzionaria caratte-
ristica di incastrarsi perfettamente tra di loro favorendo
il sistema di gioco. Questo connotato consente alla lo-
gica LEGO di evolvere e di adattarsi alle varie fasi della
crescita, fino a divenire un passatempo anche per adulti.
Ecco, la filosofia LEGO & un po’ quella della Danimarca
stessa e quando questo approccio viene applicato con
coerenza a una filiera produttiva complessa come quel-
la della salumeria, il risultato merita piena attenzione.
Partendo infatti dalla consapevolezza che quello
danese puo essere definito un “modello”, 'As-
sociazione, con il decisivo contributo del’Ambasciata
di Danimarca in Italia, ha promosso un vero e pro-
prio progetto di dialogo con il telaio produttivo
danese finalizzato a promuovere un tangibile
scambio di conoscenze - del quale le aziende del
settore sono state sia movente che destinatario - e
culminato poi in una densa e ricchissima missione nel-
la regione dello Jutland. La trasferta danese - dal 5
all’8 novembre scorso - ha visto la partecipazione
di una delegazione di rappresentanti aziendali
eterogenea, formata da aziende di trasformazione e
di macellazione. Ma facciamo un passo indietro nel
tempo e nella geografia.

PRIMA TAPPA: LA DANIMARCA IN ITALIA

Linnesco del progetto di collaborazione ha infatti coin-
ciso con la ricerca tecnico-scientifica che gli esper-
ti scandinavi del DMRI - Danish Meat Research
Institute hanno condotto grazie alla collaborazione
di diverse realta appartenenti al mondo allevatoria-
le e dei macelli della filiera suinicola nazionale, allo
scopo di evidenziare le principali caratteristiche e la
priorita dei piani di sostenibilita per la filiera della car-
ne. Principali ambiti del business esplorati da questa
attivita, che ha assunto i parametri di un audit, sono
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stati: uso efficiente degli input di base (principalmen-
te acqua, suolo ed energia, attraverso l'ottimizzazione
dei processi); utilizzo delle materie prime agricole e
dei sotto-prodotti finali in tutte le loro componenti
(allo scopo di trarre il massimo beneficio dalle risorse
e ridurre al minimo la produzione di rifiuti secondo i
principi del’economia circolare); utilizzo di ingredienti
innovativi; progettazione ecologica e corretta gestione
degli imballaggi; prevenzione degli sprechi (con una
speciale attenzione al deperimento e una migliore lo-
gistica); tracciabilita e metodi per certificare e comuni-
care la sostenibilita della filiera al consumatore. | risul-
tati dell’indagine, le migliori pratiche integrabili
nelle aree esplorate, nonché le ulteriori conoscenze
riguardanti le soluzioni innovative implementabili, so-
no state proprio Poggetto del seminario intitolato
“Il caso danese: soluzioni e best practice per u-
na filiera suinicola piu efficiente, remunerativa
e sostenibile” che lo scorso 23 maggio ASSICA ha
organizzato a Parma, presso la Biblioteca “Bertozzi”
della SSICA (Stazione Sperimentale per I'Industria delle
Conserve Alimentari) alla presenza di oltre 30 aziende
della filiera suinicola.

SECONDA TAPPA: L’ITALIA IN DANIMARCA

Se parliamo di carne suina, I'industria danese € - come
gia evidenziato - tra gli esempi pili virtuosi per quanto
concerne i metodi di produzione ecosostenibili e
registra un indubbio alto profilo rispetto a quali-
ta, sicurezza alimentare, benessere animale e

tracciabilita. Per questi motivi, il percorso - intra-
preso da ASSICA e IVSI, grazie alla sinergia con '’Am-
basciata di Danimarca in Italia - iniziato con lo studio
e proseguito con un primo momento di confronto
durante il seminario tenutosi a Parma, ha preso ulte-
riore slancio e forma attraverso I'organizzazione di una
trasferta in Danimarca, finalizzata a prendere
visione nel concreto dei tratti piu significativi
del sistema scandinavo, senza dimenticare le
peculiarita distintive del meccanismo produt-
tivo tricolore. Insomma, “se Maometto non va alla
montagna...”.

La delegazione italiana, formata dai rappresentati delle
aziende Annoni Spa, Egidio Galbani Srl, Fontana
Ermes S.p.A, Levoni SpA, O.P.A.S. Soc. Coop.
Agr., Raspini SpA, Salumifici Granterre SpA,
Sassi SpA e da alcuni funzionari ASSICA, ha segui-
to il fitto programma di incontri e visite organizzato
da Francesca Zaccarelli, Agrifood Expert del’Amba-
sciata di Danimarca in Italia nella “tre giorni” estrema-
mente didattica e ricca di spunti. Come una spoletta
nel telaio, la delegazione ha attraversato l’intera
filiera danese, intrecciandosi con le eccellenze
del tessuto imprenditoriale locale quali la Danish
Pig Academy, la Danish Export Association e il
Danish Meat Research Institute entrando inoltre
in alcuni allevamenti e macelli tra i piu grandi del
Paese - come 'impianto Danish Crown. Non & man-
cato nemmeno un contatto con nuove e sperimentali
modalita di produzione e trasformazione.



La prima giornata ha visto protagonisti i temi connessi
alla produzione primaria e come cornice la Danish Pig
Academy di Herning, un network di fornitori indipen-
denti danesi di attrezzature e servizi per la produzione
suinicola. Essa costituisce un vero e proprio punto di
incontro per allevatori internazionali e danesi di suini
nonché per altri stakeholders interessati allindustria
suinicola. In questo spazio - nell’ottica
di promuovere innovazione e progresso
tecnologico - sono stati, infatti, affron-
tati temi tanto cruciali quanto attuali,
quali il benessere animale (spazi,
mangimi, riduzione degli antibiotici e
del tasso di mortalita), bio-sicurezza,
valorizzazione dei sottoprodotti, i-
giene e prevenzione delle malattie.
Molto spazio e stato dedicato anche a
genetica, logistica e qualita. Il tutto
seguendo il filo rosso della sostenibilita.
La seconda giornata ha, invece, avuto
inizio ad Horsens, localita che ospita
Pimpianto di macellazione piu impor-
tante di Danish Crown, esempio di
avanguardia tecnologica nel mon-
do dei macelli. Qui la delegazione &
stata accompagnata in un tour guida-
to allinterno della struttura da Jesper
Frandsen, Direttore di stabilimento. La visita - anticipata
da un inquadramento generale della realta - ha messo
in evidenza un elevato livello di standardizzazione
ed efficienza nonché una minuziosa attenzione
ai dettagli e alle performance produttive. Tutti e-
lementi in grado di suscitare apprezzabili spunti nella
compagine. Completata la visita, 'esplorazione & poi
proseguita ad Aabybro. Qui, i rappresentati italiani
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del settore hanno visitato Reevhede Charcuteri, un
salumificio che, nonostante le piccole dimensioni, si
serve di tecnologie innovative - soprattutto per quan-
to concerne le tecniche di stagionatura - a riprova di
quanto la filosofia scandinava connessa al massiccio
utilizzo di supporti tecnologici sia diffusa e permeata
a tutti i livelli.

Allevamenti, genetica e gestione della stalla: questo
invece il focus dell’ultima mattinata di visite nella na-
zione della “Sirenetta”. Le aziende italiane presenti
sono infatti state accompagnate nell’allevamen-
to e ingrasso di Skals, uno dei piu importanti in
Danimarca per la riproduzione e la genetica ap-
plicata. Un dato per tutti: 'azienda € uno degli alle-
vamenti piu performanti al mondo, con un PSY

(suinetti svezzati per scrofa all’anno) di circa
42 unita. Qui, come per Danish Crown, 'approccio
meticoloso e orientato alla performance ¢ apparso
assolutamente prioritario. Prima del rientro a casa, i
delegati sono stati i destinatari di un ulteriore momen-
to di scambio di know-how nella sede della Danish
Export Association di Silkeborg, un’importante as-
sociazione nazionale senza scopo di
lucro che da oltre 50 anni € impegnata
nello sviluppo della piti grande rete
di fornitori danesi, arrivando oggi a
rappresentare circa 700 aziende as-
sociate. Al centro dell’incontro diverse
soluzioni innovative sia per le linee
di macellazione che nell’efficienta-
mento energetico.

La trasferta scandinava si & inserita
nello strutturato percorso di suppor-
to alle aziende che ASSICA e I'Istituto
Valorizzazione Salumi Italiani stanno
implementando con sempre crescente
intensita al fine di favorire il migliora-
mento del profilo di sostenibilita delle
imprese del settore. In quest’ottica, rap-
presentando la Danimarca un punto di
riferimento da sempre per quanto con-
cerne soluzioni innovative e in linea con
i KPIs dello sviluppo sostenibile, non potevamo fare
altro che andare a dare un’occhiata. Del resto, condivi-
dere, imparare e migliorare sono fra i principali pilastri
per abbracciare 'evoluzione: conservare l'identita e
difendere la ricchezza della tradizione italiana & senza
dubbio un dovere; raccogliere spunti e soluzioni per
proiettare la salumeria nostrana nel futuro prossimo
& altrettanto, di sicuro, un passo in questa direzione.
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LISTITUTO VALORIZZAZIONE
SALUMI ITALIANI PROTAGONISTA DI
DUE APPUNTAMENTI INTERNAZIONALI

C’e piu Gusto a Bologna e il Festival della Scienza a Genova

’ Istituto Valorizzazione Salumi Italiani (IVSI),
L Consorzio volontario senza fini di lucro
ha partecipato, a distanza di 15 giorni u-

no dallaltro, a due eventi di forte rilevanza nazionale e
internazionale: C’e piu Gusto e il Festival della Scienza.
Nel primo, C’E PIU GUSTO che si & tenuto a Bologna
il 21 e 22 ottobre scorsi, la partecipazione dell’Istituto e
avvenuta nel’ambito del progetto Let’s Eat - European
Authentic Taste. Sono stati due giorni all'insegna del
cibo e di tutto cio che ruota attorno a esso: dallam-
biente al territorio, passando per i diversi mondi della
ristorazione fino alle storie dei protagonisti di questo
affascinante mondo, che hanno condiviso esperienze,
ingredienti e idee, in talk, degustazioni e showcooking

Sabato 21 ottobre - 18:30 - Chi tira le filiere?

Limportanza degli ingredienti e le vere sfide della
sostenibilita del piatto.

Con: Monica Malavasi, Direttrice di IVSI (Istituto
Valorizzazione Salumi Italiani); Enrico Bartolini, chef
del Mudec; Matteo Conti, direttore centrale marketing
strategico Amadori; Edy Gambetti, vicepresidente di
Coop Alleanza 3.0; Riccardo llly, presidente di Polo del
Gusto; Luca Pagliacci, direttore marketing di Orogel;
Alessandro Galella, assessore Regione Basilicata.

Domenica 22 ottobre - 12.30 - Come ci vede il mondo

Tra turisti e stranieri quale € la vera immagine della
cucina italiana.

Con: Monica Malavasi, Direttrice di IVSI (Istituto
Valorizzazione Salumi Italiani); Vasiliki Pierrakea,
imprenditrice, ristoratrice e proprietaria di Vasiliki
Kouzina; Dimitris Sintoris, chef del ristorante Vasiliki
Kouzina; Valeria Robecco, giornalista; Luciano
Monosilio, chef del ristorante Luciano - Cucina Italiana;
Marella Levoni, direttrice comunicazione Levoni.

COME ¢ VEDE IL MONDO
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alla scoperta dei prodotti della tradizione. Llstituto
Valorizzazione Salumi Italiani ha partecipato, allinterno
di un programma molto articolato, a due momenti di
confronto nei quali Monica Malavasi, Direttrice di IVSI,
ha raccontato il ruolo dell’Istituto nella promozione del
Made in Italy agroalimentare e 'impegno per la diffu-
sione di una sempre maggiore sostenibilita nel settore
della salumeria. Sono stati i racconti di una esperienza,
quella di IVSI, che da circa 40 anni valorizza i salumi in
Italia e in tutto il mondo, informando ed educando al
gusto migliaia di consumatori.

Da Bologna lattivita dell'lVSI si e trasferita a Genova
per partecipare, con un laboratorio permanente dedi-
cato ai salumi, alla ventunesima edizione del Festival
della Scienza (26 ottobre-5 novembre), realta leader
a livello internazionale tra gli eventi di diffusione della
cultura scientifica che quest’anno ha registrato nume-
ri da record con trentamila studenti, sedicimila appas-
sionati che hanno popolato le sale delle conferenze (in
aumento del 60% rispetto alla precedente edizione),
per un totale di duecentomila presenze complessive.
Un successo che ha coinvolto anche il laboratorio pro-
mosso dall’Istituto che, come ha spiegato Emanuele
Bargelli, progettista attivita didattiche del Festival del-
la Scienza, era un laboratorio pensato per i visitatori
pitl giovani, ma non solo, in cui si & cercato attraverso
il gioco di trasmettere una serie di informazioni che
molto spesso si danno per scontate. | visitatori si sono
cimentati, ad esempio, nel riconoscere le impronte degli
animali da cui derivano i salumi (non solo il maiale, ma
anche il bovino, il cinghiale, l'oca, etc.); oppure hanno
individuato in una cartina dell’ltalia le regioni di appar-
tenenza di alcuni prodotti DOP e IGP, come il Prosciutto
di Parma o la Bresaola della Valtellina. Molto apprezzato
dai ragazzi, un gioco che mostrava come il maiale as-
solva perfettamente alla necessita dei giorni nostri di

evitare quanto pill possibile gli scarti, dalla tradizione a
un mondo pil sostenibile.

Sempre nellambito del Festival della Scienza il 2 no-
vembre si € svolta la serata quiz Sfida alPultima fetta,
durante la quale i numerosi partecipanti si sono messi in
gioco contro altri concorrenti, tra domande e curiosita
su alcuni di questi protagonisti delle nostre tavole. Una
gara tra storia, cultura, arte e scienza che si € conclusa
con una degustazione e un aperitivo con alcune eccel-
lenze della gastronomia italiana.

“Siamo stati molto soddisfatti di aver rinnovato la pre-
senza dellIstituto al Festival della Scienza che negli an-
ni ha sempre trovato una forma diversa non solo per
promuovere i nostri prodotti, ma per farli conoscere
attraverso lesperienza del gioco. E stata quindi una bel-
la occasione per riscoprire curiosita, profumi, sapori e
qualita dei salumi della tradizione italiana, attraverso
esperimenti, test, quiz, divertimento e ovviamente at-
traverso il gusto”, ha affermato Tiziana Formisano,
Responsabile ufficio stampa IVSI.

Appuntamento quindi allanno prossimo (24 ottobre-
3 novembre) nel segno delle Sfide, il tema scelto dal
Festival della Scienza per il 2024.
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CBAM:
CARBON
BORDER

ADJUSTMENT

MECHANISM

Il nuovo meccanismo ambientale europeo

|/ FULVIO LIBERATORE - TEAM RICERCA EASYFRONTIER

li incendi che colpiscono vaste aree in

tutto il globo, la deforestazione, il degra-

do forestale e un sempre pill incalzante
climate change hanno portato alla consapevolezza
che non sono pit sufficienti, a livello unionale, sem-
plici raccomandazioni, ed &, invece, necessario agire
con misure sempre pill severe per poter conseguire
dei risultati tangibili.
In tale ottica, il 10 maggio 2023 e stato pubblicato in
Gazzetta Ufficiale UE il Regolamento UE 2023/956 che
istituisce il Carbon Border Adjustment Mechanism
(CBAM), una normativa ambientale parte del program-
ma “Pronti per il 55%” (Fit for 55) del’Unione Europea,
il cui obiettivo € la riduzione delle emissioni di carbonio
dellPUE di almeno il 55% entro il 2030.
Lobiettivo del CBAM ¢ colpire le emissioni di carbonio
dirette e indirette incorporate nelle merci importate
nelPUE secondo una formula che riflette in parte quella
gia in vigore del sistema EU ETS (EU Emission Trading
System), ovvero il sistema di scambio di quote di emis-
sione creato dallUE sulla base del meccanismo del “chi
inquina paga”. Gli operatori che inquinano maggiormen-
te, difatti, comprano quote ETS per le loro emissioni di
gas a effetto serra.
Ad oggi, il CBAM si applica solo a un numero limitato
di merci ad alto rischio di dispersione di carbonio e
dunque colpisce, sulla base della classificazione doga-
nale e dell’origine, le importazioni di alcuni prodotti e
precursori di: cemento, energia elettrica, fertilizzanti
minerali e chimici, ferro e acciaio, alluminio e idrogeno.
L’Allegato | e Il del Regolamento UE 2023/956 riportano
nel dettaglio le merci e i relativi precursori assoggettati
al meccanismo. Ciononostante, entro il 2034, € certo
che il CBAM includera tutti i settori produttivi: € bene,
dunque, essere preparati in vista di tale applicazione
gia da oggi, in modo da evitare sanzioni o problemi al
momento dellimportazione.

DUE FASI

Per poter fornire una certezza giuridica e permettere
agli operatori un adeguamento dei loro processi pro-
duttivi, 'introduzione del CBAM ¢ stata pensata come
graduale: dal 1°ottobre 2023 € iniziato il cosiddetto pe-
riodo transitorio, che finira il 31 dicembre 2025 e preve-
de obblighi informativi per gli operatori coinvolti con il
fine di monitorare 'andamento dei mercati dei prodotti
colpiti e calibrare i successivi potenziali interventi sul
funzionamento del meccanismo.

A partire dall’entrata in vigore del regime definitivo
CBAM il 1° gennaio 2026, invece, gli importatori unionali

6 Lobiettivo del CBAM &
colpire le emissioni di
carbonio dirette e indirette
incorporate nelle merci

importate nellP’UE %°

acquisteranno certificati CBAM per l'importazione di
merci colpite dalla normativa medesima. Il prezzo di tali
certificati CBAM verra stabilito secondo le regole UE di
tariffazione del carbonio e corrispondono al prezzo di
carbonio che sarebbe stato pagato se le merci fossero
state prodotte in Unione. Al contrario, se un importa-
tore extra UE ha gia pagato il prezzo del carbonio nel
suo Paese, poiché vi € un metodo assimilabile a quello
definito dal CBAM, il costo corrispondente puo essere
interamente detratto dallobbligo CBAM.

Difatti, il CBAM & stato concepito nellottica di una
sensibilizzazione dei Paesi terzi a una maggiore at-
tenzione alle tematiche ambientali ed & volto anche
a prevedere - e arginare - una possibile rilocalizza-
zione delle attivita di produzione in Paesi con criteri
ambientali meno incalzanti. Se da un lato, infatti, il
CBAM e una misura di protezione ambientale, dall’al-
tro ha conseguenze commerciali, in quanto solo le
importazioni provenienti da Paesi extra UE che sono
allineati ai requisiti unionali - tramite I'applicazione di
meccanismi simili allattuale Emission Trading System
ETS - possono evitare I'applicazione di un dazio sup-
plementare in UE.

IL PERIODO TRANSITORIO

Nel periodo transitorio, fino al 31 dicembre 2025, vige
Iobbligo informativo per gli operatori che importano
le merci coinvolte. Tale obbligo consiste nel caricare
su un portale dedicato, il Transitional CBAM Registry
(Registro Transitorio CBAM), una relazione trimestra-
le relativa alle emissioni di gas a effetto serra (GHG)
incorporate nelle importazioni, senza effettuare pa-
gamenti. Le emissioni coinvolte sono sia quelle di-
rette, ovvero derivanti dai processi di produzione
di una merce, comprese le emissioni derivanti dalla
produzione di riscaldamento e di raffreddamento; sia
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indirette, ovvero derivanti dalla produzione di energia

elettrica consumata durante i processi di produzione
delle merci. | dati richiesti per effettuare i calcoli del-
la relazione CBAM sono in possesso esclusivamente
del gestore, ovvero colui che gestisce o controlla gli
stabilimenti produttivi ed &, quindi, indispensabile un
rapporto collaborativo tra importatore UE e gestore
extra UE. Tuttavia, la Commissione, rendendosi conto
delle difficolta che gli operatori unionali potrebbero
riscontrare nella raccolta dei dati ai fini dichiarativi
CBAM, ha predisposto alcuni metodi alternativi, ad
esempio, dei default values indicativi per categoria di
merce, che gli operatori possono utilizzare per i propri
calcoli fino a luglio 2024. Durante il periodo transitorio,
iniziato, lo ricordiamo, il 1 ottobre 2023, l'importatore
di merci CBAM deve seguire degli step, delineati nella
Guidance for importers of goods into the EU. Il primo
passo e sicuramente chiarire se la merce da importare
sia 0 meno assoggettata al CBAM tramite la sua clas-
sificazione doganale e la sua origine e, in caso di esito
positivo, limportatore deve chiedere al gestore i dati
necessari per i calcoli: 'entita delle emissioni dirette,
i precursori - se ve ne sono - e diversi parametri ag-
giuntivi. Limportatore UE deve poi chiedere se, nella
giurisdizione del Paese dove le merci sono prodotte
€ gia stato pagato un prezzo del carbonio; infine, I'im-
portatore, o il rappresentante doganale indiretto, pre-
pareranno la relazione CBAM da caricare sul registro
transitorio unionale. La prima relazione del periodo
transitorio deve essere presentata entro il 31 gennaio
2024 per le merci importate durante il periodo 1 ot-
tobre - 31 dicembre 2023.

LAutorita Nazionale Competente, nel caso dell’ltalia, &
il Ministero del’/Ambiente e della Sicurezza Energetica,
che gia si occupa del sistema EU ETS. In caso di man-
cata presentazione delle relazioni CBAM, si incorre in
una sanzione, il cui importo € compreso tra 10 e 50 eu-
ro per tonnellata di emissioni non comunicate, e che
aumenta conformemente all'indice europeo dei prezzi
al consumo.

A partire dal 1 gennaio 2026, dopo la necessaria learning
phase del periodo transitorio, i dichiaranti autorizzati
CBAM dovranno presentare annualmente, e non pit
trimestralmente, la relazione CBAM sul portale, che da
Registro Transitorio diverra Registro CBAM.
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LA STAZIONE SPERIMENTALE DI
PARMA PUNTO DI RIFERIMENTO
DEL COMPARTO ALIMENTARE

Momento di confronto la tavola rotonda “Orizzonti per
PIndustria Conserviera Alimentare: il supporto di SSICA”

| STEFANIA TURCO

, industria conserviera alimentare sta vivendo
L una fase di rapida trasformazione: nuove

sfide e opportunita legate alla sostenibilita

e allinnovazione tecnologica, cambiamenti nelle scelte dei
consumatori, rilevanza del legame fra sistemi alimentari
e impatti ambientali. In questo contesto di grande com-
plessita, la Stazione Sperimentale per lindustria delle
conserve alimentari (SSICA) & chiamata a svolgere un
ruolo fondamentale per garantire la qualita, la sicurezza
e la sostenibilita dei prodotti conservati anche in ragio-
ne del suo essere punto di riferimento da oltre 100 anni
per i comparti in cui operano oltre 4000 imprese, in un
mercato, quale quello delle conserve alimentari, che oggi
per I'talia vale 17,3 miliardi di euro e segna una crescita
dellexport del +23,6%rispetto al 2021.
“Quello delle conserve alimentari € un settore ad alto
tasso di innovazione e in rapida evoluzione. Cio richiede
lo studio e la messa a punto di nuovi processi produtti-
vi, nuovi prodotti e nuovi servizi, nell'ottica di conciliare
tecnologia e sicurezza per garantire standard qualita-
tivi sempre piu elevati. Nonostante il contesto attuale,
instabile dal punto di vista economico e geopolitico, il
settore delle conserve alimentari si conferma espres-
sione dell’eccellenza Made in Italy in Italia e allestero,”
nelle parole di Simone Legnani, Presidente di SSICA.
SSICA con circa 100 addetti nell’area scientifica
(tra ricercatori, tecnici di laboratorio, borsisti, dotto-
randi, tirocinanti) 36 progetti di ricerca all’attivo e
un bilancio che ha registrato un trend positivo nel 2022,
aiuta le aziende a sviluppare prodotti di alta qualita
(per le conserve di pomodori, salumi, prodotti ittici),
espressione del saper fare italiano e apprezzati sempre
di pit anche dai giovani, nella ricerca di pasti veloci e
al contempo sani.

SFIDE E PROSPETTIVE DELLINDUSTRIA
CONSERVIERA ALIMENTARE

Importanza che € emersa lo scorso 24 ottobre, in oc-
casione di CIBUS TEC 20023, nellambito del quale si e
tenuta la tavola rotonda “Orizzonti per PIindustria
Conserviera Alimentare: il Supporto di SSICA”.
Scopo delliniziativa € stato quello di esplorare le pro-
spettive future dellindustria conserviera alimentare e di
approfondire gli argomenti che rendono cruciali le fun-
zioni della SSICA in questo settore in rapida evoluzione.
Dopo i saluti introduttivi del vicepresidente Roberto Bianchi
che ha sottolineato importanza della ricerca applicata
anche in coordinamento con le Associazioni di catego-
ria, alla tavola rotonda sono intervenuti Andrea Brutti
(Coordinatore Divisione Fabbrica dellArea Qualita, Sicurezza
e Pre-industrializzazione SSICA), Andrea Lo Voi (Area
Mare e Conserve lIttiche SSICA), Sebastiano Porretta
(Responsabile Area Marketing & Consumer Science SSICA),
Luca Sandei (Responsabile Area Conserve Vegetali SSICA),
Roberta Virgili (Responsabile Area Conserve Animali
SSICA), Chiara Zurlini (Coordinatore Divisione Packaging,
Area Sostenibilita e Valorizzazione SSICA).

Nei campi della sostenibilita, della qualita, sicurezza e pre-in-
dustrializzazione degli alimenti, del Marketing e Consumer
Science, € emerso come la SSICA metta a disposizione
delle aziende associate strumentazioni scientifiche,
conoscenze e competenze per la creazione e la
sperimentazione di processi tecnologici innovativi.
Tra le eccellenze sviluppate dalla SSICA spiccano gli “im-
pianti pilota”, tecnologie che permettono attivita di
scale-up industriale e metodi d’indagine originali atti
a rilevare nuovi driver del mercato agroalimentare per
intercettare le tendenze di consumo, I’evoluzione
dei gusti e delle scale valoriali tra i consumatori,

in un’ottica di promozione del Made in Italy in Italia e
allestero. La ricerca pionieristica sullimpiego delle alte
pressioni sta consentendo di ottenere prodotti con-
servati pressoché indistinguibili dal fresco, di allunga-
re la shelf life e di mantenere le caratteristiche di
qualita e sicurezza: un supporto concreto per i pro-
duttori che possono esportare anche a lunga distanza.
Un procedimento sperimentato e impiegato dalle con-
serve ittiche e di carne alle bevande, superando i limiti
dei processi piu tradizionali come la sterilizzazione e la
pastorizzazione.

Per quanto concerne il tema di sostenibilita e riciclo,
studi SSICA hanno dimostrato la possibilita di valoriz-
zare la rilevante quantita di scarti o sottoprodotti di
lavorazione (pari al 50% della materia prima che entra
in una fabbrica) grazie al recupero di sostanze pregia-
te provenienti dalla lavorazione di prodotti ittici e ve-
getali, per reimpiegarle nellindustria alimentare come
ingredienti, integratori oppure impiegandole nel settore
farmaceutico, nutraceutico, cosmetico, del packaging.
Ancora, si e visto, i ricercatori della SSICA hanno individua-
to nel chitosano - molecola risultante dalla lavorazione
di crostacei - una sostanza con un notevole potere an-
tibatterico, in grado di essere usata come film attivo per
il confezionamento di alimenti, incrementandone signifi-
cativamente la shelf life; nella gommoresina derivante dal
pomodoro, un’alleata per ottenere un’utile vernice interna
con funzione di barriera protettiva nelle confezioni e, infine,
negli imballati di cellulosa, tipicamente composti dall’'80%
di cartoncino vergine e per la restante parte da polietilene
a bassa densita, lo strumento in grado di favorire la prote-
zione del prodotto, di preservare le caratteristiche organo-
lettiche, di offrire una buona barriera a ossigeno e vapore
acqueo e buone prestazioni in fase di confezionamento.
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ITALY X - CERTIFIED ITALIAN

EXCELLENCE

La certificazione made in Confindustria e Il Sole 24 Ore

centrata sull’identita del Made in Italy

|/ GIOVANNIBATTISTA PALLAVICINI

0 scorso 16 novembre & stata presentata la

nuova certificazione riservata al Made

in Italy e messa a punto da Il Sole 24
Ore con il supporto di Confindustria. Sulla base di
un disciplinare articolato in elementi obbligatori di ba-
se (come ad esempio avere la sede in Italia, rientrare in
determinati codici ATECO o non avere carichi pendenti)
ed elementi facoltativi di punteggio migliorativo (come
ad esempio il numero e l'estensione di stabilimenti in
Italia), esperti certificatori selezionati da lISole240re

verificheranno il possesso dei requisiti necessari ad ac-
cedere a Italy X - Certified Italian Excellence.

Lo strumento dedicato sia alle PMI fino a 50 milioni di
fatturato sia alle grandi aziende oltre tale soglia, con due
percorsi distinti, mira a valorizzare le peculiarita produt-
tive del settore manifatturiero italiano con una certifi-
cazione valida per due anni, al termine dei quali dovra
dunque essere rinnovata con un nuovo audit specifico.
Il marchio Italy X vuole assumere dunque valore di
certificazione chiara ed esplicita di quelle doti di

eccellenza delle produzioni nostrane che sono mol-
to spesso gia associate ai prodotti italiani da parte
dei mercati esteri. Un’iniziativa che oltre a essere di
promozione e informazione si candida anche a es-
sere un potenziale strumento di “argine” all’antipa-
tico fenomeno dellItalian sounding, offrendo a tutti
un facile modo di identificazione e riconoscibilita
dellautentico Made in Italy, frutto dell’ingegno e del
saper fare italiano.

A disposizione per la promozione del marchio e per
affermare la sua notorieta presso operatori e gran-
de pubblico, Pintero network di comunicazione
nazionale e internazionale anzitutto del gruppo
Il Sole 24 Ore, ma anche di Confindustria e degli
altri partner che si renderanno disponibili.
L’iniziativa appena annunciata vedra il suo svi-
luppo nel corso di tutto il 2024, durante il quale
sono previsti roadshow per avvicinare gli operatori
business allo strumento e il consolidamento di rela-
zioni istituzionali avviate per estendere la diffusione
del marchio stesso.



RIDEFINIRE | CIBI FRITTI
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CON LA TECNOLOGIA “FAT BLOCK”

Kelly De Vadder, Marketing Director e Caroline Ecoffard, Product Platform Manager - Kemin Food Technologies EMEA

consumatori di tutto il mondo danno sempre

pill importanza alla salute nelle loro decisioni

di acquisto, richiedendo allo stesso tempo e-
sperienze alimentari deliziose ma convenienti. Intanto,
i prezzi degli oli commestibili sono raddoppiati e si sti-
ma che il mercato delle clean label (etichette “pulite”)
continuera a prosperare. Come possono i produttori
alimentari rimanere competitivi nel settore dei cibi fritti,
destreggiandosi al tempo stesso tra 'aumento dei costi
di produzione e l'evoluzione delle richieste dei consuma-
tori, senza compromettere la qualita dei loro prodotti?

FRITTO SENZA SENSI DI COLPA

Guardando al mercato dei cibi fritti oggi, alcune delle sfide
includono Paccessibilita economica, la salubrita e le richie-
ste di clean label. | punti critici associati alla lavorazione
dei cibi fritti sono il costo, Fetichetta “pulita”, la salute e il
benessere, ma anche i consumatori sempre piu esigenti.
Il desiderio di un’alimentazione a prezzi accessibili sta di-
ventando sempre pill rilevante, dato che il 50% dei con-
sumatori globali dichiara di aver speso di pit per alimenti
e bevande dal 2020. Cio ha portato i consumatori a op-
tare per cibi a basso costo, a cucinare di piu e a cercare
articoli scontati. Tuttavia, la domanda di alimenti nutrienti
persiste per i consumatori di tutti i livelli di reddito, che
classificano la salute come il fattore pit importante per lo
sviluppo di nuovi prodotti, a scapito dellaccessibilita eco-
nomica. Le aziende alimentari hanno iniziato ad affrontare
questo problema, con una crescita dell’86% su base annua
dei nuovi prodotti che puntano su budget e convenienza.

ADATTARE IL PROCESSO DI PRODUZIONE PER
OTTIMIZZARE | COSTI

La produzione di alimenti fritti puo essere rivista sotto il
profilo degli ingredienti e del processo produttivo. Le aree
critiche includono materie prime, attrezzature, trasforma-
zione e prodotto finito. Per ridurre il costo dei prodotti ali-
mentari fritti € possibile ottimizzare il processo di frittura,

migliorando la resa produttiva e riducendo i costi utilizzando
meno olio per friggere. In questo modo, la durata del ciclo
di frittura sara prolungata, pur utilizzando la stessa quan-
tita di olio per un periodo piu lungo. Inoltre, cio ridurra i
tempi di inattivita per la pulizia delle friggitrici, offrendo un
risparmio in termini di energia e tempo di manodopera.

DALLA NATURA, UN AIUTO ALLA TECNOLOGIA
“FAT BLOCK”

Gli scienziati di Kemin si sono spinti oltre, creando una
tecnologia protettiva che fa da barriera per il cibo fritto
durante la frittura. InnoBLQ™ V Dry ¢& la tecnologia di
Kemin per “bloccare” 'assorbimento dei grassi, ottenuta
da una miscela di proteine di origine vegetale, studiata ap-
positamente per migliorare la qualita degli alimenti fritti e
proteggere i profitti dei produttori, riducendo i costi ope-
rativi, aumentando la resa e soddisfacendo le richieste di
clean label. Altamente versatile, InnoBLQ V Dry ¢ applica-
bile a un"ampia gamma di prodotti alimentari fritti, tra cui
carne, pesce, verdure e diverse applicazioni plant-based.
Il prodotto puo essere applicato localmente per immer-
sione e spruzzatura o aggijunto direttamente alla pastella.
Cosa rende InnoBLQ V Dry cosi efficace? Il segreto sta
nella tecnologia delle proteine modificate. Quando il
cibo viene fritto nell’olio, il contenuto naturale di umi-
dita evapora rapidamente, mentre 'olio viene assorbito
dall’alimento stesso durante il processo. Il prodotto fi-
nale & un alimento croccante che in realta e disidratato,
ma pil grasso e con un’aggiunta di calorie.

COAT FRITTO

Coaling con
InnolLa
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Tuttavia, se trattato con InnoBLQ V Dry attorno al pro-
dotto si forma una microbarriera che funziona come
strato protettivo durante il processo di frittura. Questo
strato massimizza la ritenzione dell’umidita, riduce l'as-
sorbimento di olio e aumenta I'adesione della panatura,
tutti fattori che contribuiscono direttamente a miglio-
rare la resa del prodotto in termini di quantita e qualita.

MNon trattalo

Trafialo con InncBL@ Y Dry

! v b .
I filtri delle friggitrici dopo 4 ore di produzione industriale
Immagine interna di Kemin

RISPARMIO ECONOMICO E RITORNO
SULL’INVESTIMENTO (ROI)

InnoBLQ V Dry offre vantaggi economici grazie al rispar-
mio sui costi e allaumento della redditivita riducendo il
consumo di olio fino al 18%, estendendo la durata del
ciclo di frittura, aumentando la resa fino al 30% e ridu-
cendo il tempo necessario per il Cleaning In Place (CIP).
InnoBLQ V Dry consente di ottenere prodotti fritti piti croc-
canti e succosi, con un ridotto assorbimento di olio e conte-
nuto di grassi, il che si traduce in alimenti meno untiin bocca.

13.1%

CONTROL InnoBLQ V Dry

Contenuto di grassi

Assorbimento di olio ridotto del 18% nei nuggets di pollo fritti trattati
con InnoBLQ™ V Dry al 4% (attraverso spruzzatura o immersione a
fine lavorazione, dopo la panatura)

INnnoBLQ V Dry di Kemin & un prodotto che cambia le
carte in tavola e combatte molte delle sfide affrontate
dai ristoranti fast-food o dai produttori di prodotti fritti
surgelati confezionati. Grazie allaumento della resa e alla
riduzione dei costi, InnoBLQ V Dry ¢ la risposta per le
industrie alimentari che mirano a fornire prodotti fritti

¥ coating POTEMNZIATO

B nduBoe

di migliore qualita e pill redditizi, in grado di soddisfa-
re le esigenze in continua evoluzione dei consumatori.

Kemin Food Technologies EMEA
www.kemin.com/innoblg-v
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MORTADELLA BOLOGNA IGP:
PRODUZIONE, VENDITE ED
EXPORT IN CRESCITA NEI PRIMI

9 MESI DEL 2023

In controtendenza con la frenata delle vendite in UE dei
prodotti mass-market, la Mortadella Bologna IGP registra
un incremento della produzione +5,0%, delle vendite + 4,0%

e dell’export +7,9%

|/ AUGUSTO COSIMI

ei primi nove mesi del 2023 sono stati

prodotti 28,8 milioni di kg di Mortadella

Bologna IGP, e venduti oltre 25 milioni
di kg. Rispetto allo stesso periodo del 2022 la produ-
zione é cresciuta del 5,0% e le vendite del 4,0%
(dati forniti dall’organismo di controllo IFCQ certifi-
cazioni). L’affettato in vaschetta conferma la ten-
denza decennale a una costante crescita, registrando
un aumento del 5,8%, a riprova della preferenza del
consumatore finale per un formato comodo, pratico
e di facile scorta.
In Italia la GDO si conferma il principale canale di ven-
dita con una quota del 54,6%, seguita dal Normal Trade
col 28,5% e dal Discount col 16,9%.
I 20,4% delle vendite € destinato alle esportazioni, pre-
valentemente nei Paesi UE, tra questi Francia e Germania
rappresentano i principali mercati di riferimento, con
quote del 30% e del 25%. In generale, le vendite in UE
hanno registrato complessivamente un aumento del
9,8% rispetto ai primi nove mesi del 2022. In particola-
re, in Germania e Spagna le esportazioni di Mortadella
Bologna IGP sono cresciute a doppia cifra, registrando

un incremento, rispetto ai primi nove mesi del 2022,
rispettivamente del 17,3% e 13,0%.

Vendite Italia

28%

17%

B GDO ®E DISCOUNT & NORMAL TRADE

“Siamo estremamente orgogliosi delle performance nei
primi 9 mesi perché, in controtendenza con la battuta
d’arresto nella crescita dei prodotti mass-market in Europa,
confermata dal basso trend di crescita della salumeria
(+1,9% - dati NielsenlQ), la Mortadella Bologna IGP ha
continuato la sua inarrestabile crescita sia nel mercato

interno (+4,0%) che all'estero (+7,9%). Questo significa
che la scelta del Consorzio di puntare sul posizionamento
unico e distintivo di un prodotto garantito dal riconosci-
mento europeo IGP - con una lunga storia e tradizione,
ma anche frutto di una costante ricerca e innovazione
per andare incontro ai consumatori - si € rivelata pre-
miante. In questo periodo, pili che mai, una garanzia di
qualita riconosciuta,” afferma Guido Veroni, Presidente
del Consorzio italiano tutela Mortadella Bologna IGP.
La comunicazione dei dati di produzione e vendita ¢
un’iniziativa che rientra nel programma di “DELI M.E.AT.
Delicious Moments European Authentic Taste”, il pro-
getto promozionale e informativo che unisce tre con-
sorzi agroalimentari per la tutela dei salumi DOP e IGP,
cofinanziato dall’Unione Europea e rivolto al mercato
italiano e francese. La campagna prevede la promozione
delle seguenti eccellenze alimentari: Mortadella Bologna
IGP, Salamini [taliani alla Cacciatora DOP, Zampone
Modena IGP e Cotechino Modena IGP con l'obiettivo
di contribuire ad aumentarne il livello di conoscenza e
riconoscimento e la competitivita e il consumo consa-
pevole in Italia e in Francia.
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GUIDA MICHELIN: 26 | RISTORANTI
CHE CONQUISTANO 1 STELLA

|/ A CURA DELLA REDAZIONE

ella 69esima edizione della guida Michelin

Italia, presentata a Brescia il 14 novembre

scorso alle porte della Franciacorta, so-
no 5inuovi due stelle e 26 i ristoranti che ottengono
il riconoscimento “una stella Michelin”. La selezione
degli ispettori della “rossa” delinea un nuovo firma-
mento composto da 395 stelle distribuite in tutta la
penisola. E sono 13 i ristoranti che fanno il loro ingresso
nella lista “Stella verde Michelin” a testimoniare una
ristorazione impegnata, etica e sostenibile radicata in
tutta la penisola.
“Si tratta di un’edizione da record che da la misura
di una cucina italiana piena di vitalita e talento,” ha
commentato Gwendal Poullennec, direttore inter-
nazionale delle guide Michelin. “La selezione 2024
contempla 395 ristoranti stellati, tra i quali spiccano
due nuovi tre stelle che entrano nel’Olimpo mon-
diale: i ristoranti Quattro Passi e Atelier Moessmer.

Inoltre due ristoranti ricevono la doppia stella in un
colpo solo”.

La cerimonia delle “Star Revelation Italia” & stata un
susseguirsi di emozioni per i tanti chef, imprenditori,
addetti ai lavori e amanti della buona tavola presenti
al Teatro Grande di Brescia. “Sono 33 le nuove stelle
in totale,” ha precisato il direttore della Guida Michelin
Italia Sergio Lovrinovich, “che hanno interessato 12
regioni e 5 i nuovi ingressi nella categoria dei due stelle
Michelin, ovvero i ristoranti che, durante un viaggio in
automobile, valgono la deviazione”.

Ricevono il riconoscimento doppio d’emblee: Verso a
Milano, con in cucina i fratelli Mario e Remo Capitaneo,
e La Rei Natura by Michelangelo Mammoliti a Serralunga
D’Alba (Cuneo), a pochi mesi dallapertura all'interno
dellalbergo Il Boscareto. Entrano, inoltre, nella schiera
dei due stelle Andrea Aprea a Milano con lo chef cam-
pano d’origine e milanese di adozione gia bi-stellato

al ristorante Vun; George Restaurant a Napoli con lo
chef Domenico Candela nel roof garden del Grand
Hotel Parker’s che ha dedicato il premio alla famiglia e a
Napoli, e ancora in Campania due stelle a Piazzetta Milu
a Castellammare di Stabia col talentuoso chef Maicol
Izzo che riceve anche il Michelin Special Award Young
Chef 2024, offerto da Lavazza. Lombardia, Campania,
Toscana e per la prima volta Umbria sono le regioni piu
premiate dalla guida Michelin Italia 2024.

La regione con le novita stellate piu importanti e la
Campania, con 1 tre stelle, 2 due stelle e 3 una stella
Michelin, 6 ristoranti in totale. Prima per dinamismo
la Lombardia con 7 novita (2 due stelle, 5 una stella),
mentre al terzo posto troviamo la Toscana con 4 novita
una stella Michelin.

Nella classifica delle stelle Michelin per regioni, la Lombardia
mantiene la leadership con 6o ristoranti (3 tre stelle, 6 due
stelle, 51 una stella), la Campania si conferma al secondo
posto con 51 ristoranti, (1 tre stelle, 8 due stelle, 42 una
stella), mentre sul terzo gradino del podio troviamo la
Toscana con 41 ristoranti (1 tre stelle, 5 due stelle,35 una
stella). Scivola in quarta posizione il Piemonte, con 40
ristoranti (2 tre stelle, 4 due stelle, 34 una stella), mentre
conferma il quinto posto il Veneto con 32 ristoranti stellati
(1 tre stelle, 4 due stelle, 27 una stella). Exploit del’lUm-
bria, che si affaccia a testa alta nel firmamento Michelin.
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FESTA DELLO ZAMPONE E DEL
COTECHINO MODENA IGP

Modena, Piazza Roma - 16 dicembre 2023

|/ LOREDANA BISCIONE

abato 16 dicembre, nella centralissima

piazza Roma a Modena, si celebra la

Festa dello Zampone e del Cotechino
Modena IGP, giunta alla sua dodicesima edizione, con
il format ormai consolidato del concorso nazionale
di cucina.
Il concorso, rivolto alle classi 4° e 5° degli Istituti
Professionali Statali per i Servizi del’Enogastrono-
mia e 'Ospitalita e le classi 3° delle Scuole e gli Istituti
Alberghieri di formazione professionale, consiste nella
preparazione di un piatto a scelta tra antipasto, primo,
secondo o dessert, utilizzando e valorizzando lo Zampone
Modena IGP o il Cotechino Modena IGP.
Al fine di valorizzare questi due prodotti modenesi e
renderli protagonisti di abbinamenti nuovi e originali,
che invoglino i consumatori a sperimentare ricette di-
verse dal solito e ad aumentare le occasioni di consumo,
i partecipanti devono proporre ricette rientranti nelle
seguenti categorie:

Abbinamenti innovativi: Zampone Modena IGP o
Cotechino Modena IGP abbinato ad altri ingredienti
scelti tra quelli piu tipici e rappresentativi del territorio
di appartenenza della scuola, legati alle tradizioni ga-
stronomiche dei vari territori di provenienza, per crea-
re abbinamenti innovativi che permettano sia di desta-
gionalizzare Zampone e Cotechino, sia di sensibilizzare
i giovani cuochi a conservare l'identita gastronomica e
culturale dei propri territori di origine e provenienza.
Il piatto dell’anno 2023 una ricetta celebrativa dell’an-
no che sta volgendo al termine, un abbinamento dedicato
a fatti che hanno caratterizzato il 2023 0 a un personag-
gio che in qualche modo si & distinto. Un piatto dalle
infinite fonti di ispirazione e dalle infinite combinazioni
di ingredienti e di presentazioni dei piatti.

Tutte le ricette presentate entro il 10 novembre sono
state sottoposte al giudizio dello chef di fama mondiale
e pluripremiato Massimo Bottura che, dopo un’accu-
rata disamina, ne ha selezionate soltanto 10 tra le pil

o
CONSORz/,
ZUPONE COTECHND

MogENA

Concorso nazionale di cucina
Lo Zampone e il Cotechino Modena IGP
degli Chef di domani

Giudice Massimo Bottura

12° Festa

dello Zampone € del
Cotechino Modena IGP

MODENA - Piazza Roma
9 - 16 - 17 dicembre 2023

Presenta: Anclrea Barbi

SABATO 9 dicembre 2023 SABATO 16 dicembre 2023
Modena - Teatro Storchi Modena - Piazza Roma

Ore 21:00: serata con lotteria benefica  Ore 10:30: gli studenti dei 10 istituti finalisti  Dalle ore 10:00 alle ore 12:30:

a cura di Rotary Club Castelvetro di presenteranno le loro ricette a base dii Consorzio Zampone e Cotechino

Modena Terra Dei Rangoni e gy Zampone e Cotechino Modena IGP

Hospice Modena in favore di e i vincitori saranno premiati da

Hospice Modena - Dignita per s Massimo Bottura.

la vita Cristina Pivetti. " Ore 12:00: degustazioni gratuite dei

Ingresso su invito. prodotti DOP e IGP di Modlena in

Artisti: Marco Ligabue, Vito, Sergio Sgrilli. ~ collaborazione con Piacere Modena.
Ore E-RiSall i tuo
Fratello con Andrea Barbi e Marco ligabue.  Www.piaceremodenaiit

DOMENICA 17 dicembre 2023
Modena - Piazza Roma

Modena IGP in collaborazione con

Piacere Modena "GUSTLAMO
Ia solidarieta: un pacco regalo
di prodotti DOP € IGP di
Modena per la Romagna, 'S
Info € programma: 059/208671

i i it

In diretta televisiva su
- TRC canali 11 e 15 Emilia-Romagna

- SKY canale ER24 n’518

- Live streaming su www.modenaindiretta.it

1l programma completo & disponibile su www.modenaigp.it
18 @consorziozamponecotechinomodenaigp.
8 @consorzio_zamponecotechino_mo

Conil patrocinio di
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L'UNIONE EUROPEA SOSTIENE
CCAMPAGNE CHE PROMUOVONO
PRODOTTI AGRICOLI DI QUALITA.

CAMPAGNA FINANZIATA
CON IL CONTRIBUTO
DELVUNIONE EUROPEA

originali e interessanti. Gli Istituti scelti prenderanno
parte alla finale, in programma sabato 16 dicembre in
Piazza Roma a Modena, che per l'occasione si trasfor-
mera in una cucina a cielo aperto, dove si decretera la
scuola vincitrice.

|/ AUGUSTO COSIMI

| premio Coppa d’Oro, giunto alla sua 15° edi-

zione, € andato in scena lo scorso 15 novembre

nello splendido salone monumentale di Palazzo
Gotico a Piacenza, celebrando il tema di quest’anno:
“Protagonisti del loro tempo”, a proposito del quale, il
direttore del Consorzio di Tutela Salumi DOP Piacentini,
Roberto Belli ha cosi commentato: “La Coppa d’Oro
si € sempre data delle tematiche trasversali. C’e sem-
pre qualcuno che riesce meglio degli altri e occupa di
diritto un suo spazio nella storia. Noi oggi ne premia-
mo i talenti”.
| premiati sono stati Angelo Barone, Presidente del-
la Consulta nazionale dei distretti del cibo, Eugenia
Carfora, dirigente scolastica presso I'lstituto Superiore
“Francesco Morano” di Caivano, il re della pasticceria
Iginio Massari, il giornalista e scrittore Michele Serra
e la campionessa di ciclismo Silvia Zanardi. A tutti lo-
ro una scultura che rappresenta una figura femminile
realizzata dall’artista Marisa Montesissa.
Nel suo saluto il Sindaco di Piacenza, Katia Tarasconi,
ha definito la Coppa d’Oro: “Un premio che declina le
eccellenze piacentine, un momento in cui si apre a una
visione strategica che va oltre i confini della provincia”.
In collegamento da Bruxelles Paolo De Castro, par-
lamentare europeo, gia ministro dell’agricoltura, ha ri-
cordato di essere stato premiato con la Coppa d’Oro
nella sua prima edizione del 2007 e come sia in dirittura
d’arrivo la riforma dei Consorzi con una maggiore fles-
sibilita per gestire le materie prime. Un nuovo regola-
mento per tutta la Regione prima al mondo per DOP e
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LA “COPPA D’ORO 2023” HA PREMIATO
| TESTIMONI DEL LORO TEMPO

IGP: “Dobbiamo continuare a investire e crescere nella
qualita con la quale possiamo competere”. Un concetto
ribadito anche dal Responsabile della segreteria tecnica
del Masaf, Sergio Marchi: “LItalia non & replicabile per
storia, arte, cultura e agroalimentare, dobbiamo fare
sistema e si vince solo se si fa rete”.

Roberta Garibaldi, professoressa di Tourism
Management all’Universita di Bergamo ha indicato la
strada che dovranno percorrere Coppa, Pancetta e
Salame Piacentino DOP. Secondo il rapporto redatto
con Visit Emilia, le eccellenze gastronomiche sono le
piu gradite dai turisti europei: “l numeri ci dicono che
oltre 40 milioni di europei vorranno vivere esperien-
ze enogastronomiche nel periodo invernale. Lestate
scorsa una parte degli italiani ha deciso di non andare
in vacanza in agosto. Tutto questo ci porta a una ri-
definizione delle strategie turistiche,” prosegue, “con
aumento dellimportanza delle zone rurali. Dobbiamo
trasformare in modo sempre pill esperienziale i nostri
prodotti. Il turismo va verso una destagionalizzazione e
cresce anche linteresse verso i luoghi di produzione”.
La rete, anche in questo settore, € fondamentale. Angelo
Barone, Presidente della Consulta Nazionale Distretti
del Cibo, ha osservato come il Distretto del Cibo sia uno
strumento di politica economica per lo sviluppo soste-
nibile: “E infatti diventato interlocutore privilegiato del
Ministero dellagricoltura, della sovranita alimentare e
delle foreste e si € trasformato in uno strumento di go-
vernance delle politiche distrettuali che mette insieme
istituzioni, produttori e comunita”.

Per Iginio Massari nel mondo della pasticceria, come
in tutti gli altri, “dobbiamo amare il nostro lavoro se
vogliamo riuscire. Plaudo la Coppa d’Oro, nel guarda-
re i suoi 15 anni mi viene in mente il premio Strega,
partito da un’idea, adesso e uno dei piu importanti
premi italiani”.

Michele Serra, giornalista e scrittore ma, soprattutto
da diversi anni, piacentino d’adozione dichiara: “Le radici
sono fondamentali, Fimportante € che non imprigionino.
Giusto avere radici ben salde nel proprio pezzetto di ter-
ra, ma tenendo lo sguardo aperto sul mondo. Lavorando
in agricoltura ci si rende conto dell'importanza di tanti
emigrati che vi sono impegnati”.

Per Alex Sorini le aziende sono le protagoniste che ri-
chiamano abilita, storia, territorio; il tutto deve essere
adeguatamente comunicato. Tra i premiati la giovane
ciclista Silvia Zanardi che vanta due medaglie iridate
e nove medaglie d’oro e che dichiara: “Per raggiun-
gere questi traguardi serve tattica, coraggio e tanta
determinazione”.

Infine, il saluto dellassessore regionale allagricoltura
Alessio Mammi: “Piacenza ¢ un territorio straordina-
rio, dietro i prodotti DOP e IGP c’& non solo qualita ma
anche un patrimonio sociale e culturale, perché con-
trastano 'abbandono dei territori disagiati e ne preser-
vano le tradizioni”.
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LE CARATTERISTICHE
DELLA GENERAZIONE Z:
TRA MITO E REALTA

Il profilo della GenZ messo a fuoco attraverso i dati Ipsos

|/ FRANCESCA PETRELLA - IPSOS

a GenZ, ovvero la generazione composta

da persone nate tra i tardi anni ’9o del ven-

tesimo secolo e i primi anni 2010, viene
spesso descritta come unica, completamente diversa
dalle precedenti.
Raccontata come pill attenta alla sostenibilita ambien-
tale, cresciuta con una maggiore consapevolezza dei
problemi legati al cambiamento climatico e allinquina-
mento. Dipinta come pil incline all’attivismo sociale,
allinclusione e alla diversita, che accetta le differenze
culturali e promuove un ambiente sociale piu aperto
e tollerante. Cresciuta immersa nel digitale e con un
accesso istantaneo alle informazioni, che ne hanno
plasmato l'esperienza di vita. Ma questa generazione &
veramente cosi diversa dalle precedenti? Quali sono i
tratti distintivi che la rendono unica? Qual & il mito e
quale la realta?
Attraverso i dati raccolti da Ipsos, in questo articolo,
proviamo a declinare il profilo della GenZ da cinque
diversi punti di vista: atteggiamento nei confronti della
sostenibilita ambientale e sociale, valori e inclusione,
fruizione dei media e mondo del lavoro.

AMBIENTALISTI Si, MA NON PIU DEGLI ALTRI
La narrazione pit comune & quella che descrive la
Generazione Z come piu attenta e sensibile ai temi green
rispetto alle generazioni precedenti. Secondo lo studio
Ipsos Global Trends, a livello globale, la paura per il cam-
biamento climatico é trasversale a tutte le fasce d’eta,
con percentuali che toccano il 90% in alcuni Paesi. In
Italia, i giovanissimi che si dichiarano preoccupati per
un imminente disastro ambientale sono il 75%, una per-
centuale senz’altro elevata ma inferiore di cinque punti
rispetto alla media nazionale. Anche quando si tratta
di agire concretamente e ridurre la propria impronta
ecologica attraverso comportamenti pit consapevoli,
la GenZ si mostra meno attenta rispetto alle altre classi
di eta. Ad esempio, non presta particolare attenzione
allo spreco d’acqua, al consumo di energia o di carne e
neanche alla raccolta differenziata. Al contrario, sono
le fasce pil adulte ad adottare stili di vita piu virtuosi.
La GenZ viene anche descritta come ossessionata dal
comportamento etico di marca, pronta a boicottare
un’azienda che non rispetta i minimi requisiti di so-
stenibilita ambientale e sociale. Anche in questo caso,
pero, non possiamo generalizzare. Se la osserviamo dal
punto di vista delle scelte di consumo, notiamo una
contraddizione di fondo. Come detto in precedenza, &
osannata per essere la generazione piu attenta ai valori
della sostenibilita e del lavoro etico, ma al contempo la
GenZ ¢ la prima consumatrice di fast fashion, nota per
il grave impatto ambientale.

VALORI: TRA SFIDUCIA E VOGLIA DI REAGIRE

La Generazione Z € un agglomerato eterogeneo, in cui
non mancano sia tracce utopiche che spingono moltis-
simi giovani a guardarsi intorno, a pensare al mondo in

N

cui vivranno e non solamente al proprio sé, sia la voglia

di protagonismo e individualismo. Sono egocentrici e
allo stesso tempo frangibili. | dati Ipsos riportano che,
dallanno e mezzo di pandemia, i ragazzi della GenZ sono
usciti piu riflessivi (41%) ma anche piu sfiduciati (41%).
Quasi un terzo dei giovani si sente piu fragile (31%),
mentre il 28% si dice piu sedentario e, un altro 28%,
pil triste. La pandemia ha reso i ragazzi maggiormente
monadici, con il 44% che si sente escluso dalla societa,
colpiti profondamente dal punto di vista del benessere
e della salute mentale.

Nati a cavallo tra il vecchio e il nuovo millennio, dal
punto di vista valoriale, i ragazzi della GenZ mostrano
un approccio sicuramente pil globale, aperto e inclu-
sivo. Presentano una maggiore apertura verso i diritti
civili, dichiarando un forte sostegno al matrimonio tra
persone dello stesso sesso e al’adozione per le coppie
omogenitoriali.

Questa generazione ¢ anche piu incline a esplorare e
adottare una visione piu aperta della sessualita e del
genere. Infatti, secondo 'indagine globale Ipsos LGBT+
Pride 2023, rispetto ad altre fasce di eta, sono piu pro-
pensi a dichiararsi LGBT+ (18% vs. 9%) e, in particolare,
bisessuali o gender-fluid.

FRUIZIONE DEI MEDIA: COMPLETAMENTE
IMMERSI NELLA TECNOLOGIA

Dal punto di vista media una cosa & certa: la GenZ ¢ la
prima a essere cresciuta completamente immersa nelle
tecnologie digitali. Rispetto alle altre generazioni, i gio-
vanissimi mostrano delle peculiarita soprattutto nella
fruizione dei contenuti. Ad esempio, appaiono sempre
pili lontani dal mondo della comunicazione tradizionale
e in generale dal mondo dell'informazione, faticano a
prefigurare il concetto stesso di “news”. Si tengono al
passo con cio che accade nel mondo sostanzialmente
tramite passaparola, messaggistica e social media e sono
poco esposti allinformazione piu tradizionale.
Tuttavia, indagando in profondita i loro comportamenti
sfatiamo un altro mito e scopriamo che i ragazzi della
GenZ non rifiutano categoricamente e in blocco l'in-
formazione, ma piuttosto sembrano maggiormente
interessati alle cosiddette “soft news”: intrattenimen-
to, celebrity, ma anche formazione, cultura e arte. In
generale la loro dieta mediatica € varia e multimediale,
usano mediamente 5-6 mezzi/piattaforme, dai social
media alla tv tradizionale.

Le nuove generazioni hanno un approccio distintivo e
sempre piu nativo al mondo dei contenuti e formati digi-
tali. Secondo il centro di Audience e Media Measurement
di Ipsos, i contenuti che di solito gradiscono di piu sui
social media sono quelli amatoriali creati da amici (42%)
o quelli di creator (37%), pit che quelli prodotti da fonti

professionali come siti di news (25%). Ai giovani non im-
porta che i contenuti siano prodotti professionalmen-
te, quello che conta € che siano autentici e dallelevato
valore di intrattenimento.

LAVORO: TRA CERTEZZE ED EQUILIBRIO
ESISTENZIALE

Secondo 'indagine elaborata dallArea Studi Legacoop
e Ipsos, la GenZ & contraddistinta da un approccio al
mondo del lavoro definito da motivazioni valoriali e va-
lutazioni pragmatiche. Nella scala dei valori che consi-
derano piu importanti, la GenZ indica il lavoro al sesto
posto, preceduto da famiglia, amicizia, amore, ma anche
da divertimento e cultura. Riguardo al senso del lavo-
ro, per quasi sei giovani su dieci rappresenta una fonte
di reddito (percentuale inferiore alla media nazionale,
71%), per la meta un’opportunita di crescita (43% la
media nazionale) e per il 45% un modo per affermare
la propria indipendenza.

Sui cinque aspetti pit importanti per definire il lavoro
ideale emergono differenze di rilievo tra i giovani e il
totale degli intervistati. Se il trattamento economico si
colloca al primo posto sia per i giovani (44%) sia per il
totale del campione (43%), per la GenZ al secondo po-
sto viene la disponibilita di tempo libero e la flessibilita
dellorario, seguita dal’autonomia. Solo al quarto posto
la stabilita del lavoro, indicata dal 25% dei giovani contro
il 42% del totale degli intervistati.

QUALI SONO POI | FATTORI CHE SPINGONO |
RAGAZZI E LE RAGAZZE A SCEGLIERE O MENO
UN LAVORO?

Riguardo ai fattori attrattivi, al primo posto per i giovani
c’e adeguata remunerazione, anche se con un’intensita
minore rispetto alla media complessiva (39% contro il
46%), seguita dall’opportunita di fare esperienza (31%)
e dallavere un capo che ascolta e riconosce i meriti dei
dipendenti (29%). Mentre tra quelli repulsivi nella scel-
ta del lavoro per la GenZ, in linea con il totale del cam-
pione, al primo posto viene il timore di essere sfruttati
(48%), seguito da quello di non avere tutele (34%) e di
non essere apprezzati (29%). Inoltre, i giovani appaiono
piu preoccupati della media complessiva per gli orari di
lavoro (26% contro il 22% del totale).

Per questa generazione, il lavoro & importante ma (forse
questo e il tratto piu distintivo) non ne vuole essere ri-
succhiata. | giovani della GenZ cercano un equilibrio tra
lavoro e vita privata. Valorizzano la flessibilita e cercano
lavori che consentano loro di gestire il proprio tempo e
le proprie responsabilita in modo pili autonomo. Sono
inclini a cercare opzioni di lavoro flessibili, come il lavo-
ro da remoto o lorario flessibile, per adattarsi alle loro
esigenze e alle loro priorita personali.
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LAUTUNNO IN RADIOETV CON |
SALUMI MADE IN ITALY

Dal Mortadella Day al Salone della CSR e del’Innovazione Sociale,
per informare ed educare al gusto e alla salute

salumi di alta qualita Made in Italy tornano al

centro della programmazione radio e tv anche

in autunno. Gusto e specificita sono le parole
chiave delle moltissime ospitate e approfondimenti
legati ai principali prodotti della salumeria nostrana a
filiera protetta. L'amore per il cibo non abbandona gli
italiani che scelgono e confermano la loro passione
per la buona tavola e per la carne di qualita, specie in
vista delle festivita natalizie da trascorrere con amici
e familiari.

IL MORTADELLA DAY

Ottobre ¢ stato il mese dedicato alla regina rosa dei
salumi e il 24 ottobre si & festeggiato il Mortadella
Day, giunto quest’anno alla sua XI edizione, un ap-
puntamento nato per celebrare I'anniversario del
24 ottobre 1661, quando il Cardinal Farnese emise
il bando con cui si stabilivano le regole per la pro-
duzione della Mortadella Bologna (vero e proprio
antesignano dell’odierno Disciplinare di produzione
IGP). Per il 2023 i festeggiamenti si sono tenuti al
Mercato Centrale di Roma e il tema di questa edizio-
ne, promossa dal Masaf - Ministero dell’agricoltura,
della sovranita alimentare e delle foreste, e stata la
sostenibilita in cucina. Per questo tre celebri chef,
Marco Martini, Max Mariola e Chef Hiro, hanno pro-
posto ciascuno la propria ricetta antispreco con in-
gredienti di recupero e con protagonista trasversale
la Mortadella Bologna IGP.

Questa festa e stata raccontata a partire da Radio
Uno nel programma di Americo Mancini Sportello
ltalia, dove sono stati ospiti il direttore del Consorzio
Mortadella Bologna IGP Gianluigi Ligasacchi e lo chef
Max Mariola; il direttore Ligasacchi & poi tornato in
tv per 'occasione anche nel 7g di Rainews24 e in
radio per lemittente Dimensione Suono Soft nel
programma di Francesca Romana Barberini Segreti in
Tavola. Spazio poi alle ricette degli chef Max Mariola
su Radio Due per Decanter, e Marco Martini per
Delivery condotto da Dario Vanacore su Rtl 102.5
News, e su Dimensione Suono Roma per la tra-
smissione di Lorenzo Palma. Per Le Lunatiche su
Radio Due, il comico Antonio Giuliani & stato ospite
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d’eccezione e testimonial della giornata
insieme all’attrice Martina Stella. Durante
I'evento non sono mancate le telecamere
di Rai Due con gli inviati del programma
Italian Green, di Rete Sole per il TgLazio,
di LA7D per Llingrediente Perfetto, di
Cusano TV per il Tg, di Canale Italia
per Green Telling, del TG di Canale Dieci
e del TgSalute di TgCom24. Tantissime
poi le occasioni radiofoniche per rac-
contare questa data speciale: a parlare
ai microfoni di Controradio per il pro-
gramma Newsonline & stato Augusto
Cosimi, responsabile comunicazione del
Consorzio Italiano Tutela Mortadella
Bologna, e lo stesso Cosimi € stato anche
a Radio Budrio per Terra Terra, su Radio
Icaro per Tempo Reale, sulla locale Radio
Emme per Light Lunch, e nei programmi
in onda su Caffé Radio Italia e Radio
Salentina. La responsabile gestione e
marketing del Consorzio Italiano Tutela
Mortadella Bologna Viviana Romanazzi
ha raccontato nel dettaglio questo ap-
puntamento dedicato alla Mortadella
Bologna IGP su Radio Roma Capitale,
nel programma del sabato mattina di
Andrea Pranovi, su Radio Studio 93
per la Domenica Del Messaggio, su Radio Sette per
SteRadio DJ e su Radio Cusano Campus durante
Cambio di Stagione. Ma non solo, in occasione del
24 ottobre, della regina rosa dei salumi si e conti-
nuato a parlare anche nell’evento Ce piu gusto per
la promozione del progetto europeo DELI M.E.AT
nel programma di SKY Agrisapori, mentre ampio
spazio alle creative ricette dello chef stellato Marco
Martini e stato dato su Rai Due nel programma 7g2
Eat Parade e su Italia Uno per Studio Aperto MAG
insieme allo chef Cavallaro.

LE ECCELLENZE DELLA SALUMERIA ITALIANA

Non sono mancati poi i contenuti dedicati al rinoma-
to Cacciatore Italiano DOP, come su Rai Due per il
programma /talian Green e con le ricette
dello chef re del panino Daniele Reponi
per Pizza DOC. Con larrivo dell’autunno,
anche altre eccellenze della salumeria
italiana sono state valorizzate, come la
Bresaola della Valtellina IGP perfetta per
un panino speciale, come quello presenta-
to dalla coordinatrice del Consorzio Paola
Dolzadelli nel programma di Rai Uno £
Sempre Mezzogiorno. A parlare poi dei
Salumi Piacentini DOP & stato Roberto
Belli, direttore del Consorzio Salumi DOP
Piacentini su Rai Tre nel programma 7G3
Regione Europa. Questa pregiata tipo-
logia di salumi & stata celebrata anche
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durante la manifestazione piacentina pil attesa, I'e-
vento Coppa d’Oro, promosso dal Consorzio di Tutela
Salumi DOP Piacentini e raccontato in radio dallo
chef Iginio Massari sulle frequenze di Lattemiele
per il programma // filo bianco e su Rai Radio Due
per Le Lunatiche e poi dal Direttore del Consorzio
Roberto Belli su Radio Emme per Light Lunch, su
Dimensione Suono Soft per Segreti in Tavola, su
Radio Cusano per il programma condotto da Manuel
Bartolini Cambio di Stagione e in tv su Rai Tre nel
TGR Emilia Romagna.

Llstituto Valorizzazione Salumi Italiani e stato
poi presente al Salone della CSR e dell’Innovazione
Sociale, il piu importante evento in Italia dedicato
alla sostenibilita, e a parlarne & stato il presidente
Francesco Pizzagalli su Rai Due per [talian Green.
IVSI ha preso parte inoltre al Festival della Scienza,
come raccontato dalla responsabile ufficio stampa,
Tiziana Formisano, ai microfoni del Tg/N di Telenord.
Infine, ad affrontare la questione relativa al prosciut-
to cotto di qualita sollevata dalla trasmissione di Rai
Tre Mi Manda Rai Tre e stato il direttore di ASSICA
Davide Calderone.

Anche in questi mesi la programmazione radiote-
levisiva ha sottolineato la “specificita” dei salumi
nostrani, sinonimo non solo di gusto ma anche di
sostenibilita e antispreco. Centralita e stata data al
valore di questi prodotti e agli impegni di garanzia
e tutela del consumatore portati avanti dai consorzi
con estrema dedizione e puntualita.
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CARNE E SOSTENIBILITA:
UNA SFIDA EUROPEA

L’agricoltura & Punica attivita umana che oltre a emettere carbonio lo sequestra:
le emissioni nette in UE pesano il 4,6% del totale

| settore zootecnico europeo rappresenta il

38,5% dell'intero comparto agricolo per un va-

lore di 206 miliardi di euro con circa 4 milioni
di addetti. Questa la fotografia scattata al Parlamento
Europeo durante l'evento di presentazione del li-
bro “Meats And Cured Meats: The New Frontiers of
Sustainability”, che si € tenuto lo scorso 24 ottobre,
scritto dagli autori Elisabetta Bernardi, Ettore Capri e
Giuseppe Pulina. Il volume & edito, in formato open
access, da Franco Angeli con il contributo di Carni
Sostenibili, organizzazione no profit che riunisce le
associazioni dei produttori di carni e salumi italiani
con lo scopo di promuovere un consumo consape-
vole e la produzione sostenibile degli alimenti di ori-
gine animale. Levento ¢ stato introdotto e promosso
dall’eurodeputato, on. Salvatore De Meo, Presidente
della Commissione Affari Costituzionali e membro della
Commissione Agricoltura, e ha visto la partecipazio-
ne, oltre che degli autori, anche di Luigi Scordamaglia,
Amministratore Delegato di Filiera Italia.
“Oggi il settore zootecnico europeo ¢ al centro della
sfida ambientale,” ha detto nel suo intervento leuro-
deputato De Meo, “ma la transizione va perseguita in
maniera pragmatica, non impositiva e soprattutto non
ideologica. La sostenibilita, che e l'obiettivo verso cui
bisogna continuare a tendere, deve necessariamente es-
sere coniugata con lo sviluppo economico e produttivo.
Le imprese e i cittadini vanno aiutati e accompagnati
sulla strada della transizione verde. L'auspicio € che la
prossima legislatura si muova su questa strada, ricono-
scendo 'enorme valore che tutto il comparto agricolo
europeo esprime anche nella lotta ai cambiamenti cli-
matici e alla transizione verde”.
E sugli impatti ambientali del settore si & espresso an-
che il professor Giuseppe Pulina, professore di Etica e
Sostenibilita degli Allevamenti allUniversita di Sassari e
Presidente di Carni Sostenibili. “In Europa l'intero com-
parto agricolo ha ridotto le proprie emissioni di oltre il
18% tra il 1990 e il 2021”. Lagricoltura € l'unica attivita
umana che, oltre a emettere carbonio, contempora-
neamente lo sequestra. Ecco perché, anche quando si
parla di zootecnia, non si deve parlare di sole emissioni
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climalteranti, ma di bilancio fra queste e sequestro di
carbonio da parte degli agroecosistemi. “Ma vi e di piu,”
aggiunge il professore, “in questi anni la comunita scien-
tifica e le istituzioni hanno evidenziato la necessita di
sviluppare nuove metriche per calcolare le emissioni,
capaci di tenere in considerazione la tipologia di gas cli-
malteranti e della loro permanenza in atmosfera”. Gia
nel 1990 PIPCC affermava che tutte le metriche fino ad
allora utilizzate presentavano limitazioni e incertezze.
E proprio per colmare questa incertezza una radicale
revisione delle metriche & stata proposta dal team di
fisici del’atmosfera dellUniversita di Oxford con diverse
pubblicazioni su riviste scientifiche del gruppo Nature.
“Cosl ricalcolate, le emissioni dellintero settore agricolo
europeo peserebbero non '11,8% (o il 4,6% se compen-
sate dai riassorbimenti) del totale, ma diventerebbero
addirittura negative”.

Come si spiega, pero, una tale riduzione degli im-
patti, fino a renderli perfino negativi? “Lo studio dei
ricercatori di Oxford prende in considerazione per
la prima volta la differenza in termini di azione sul ri-
scaldamento globale tra gli inquinanti climatici a vita
breve, quale il metano, e gli inquinanti climatici a vita
lunga, quale I'anidride carbonica”, spiega Pulina, sot-
tolineando che “le nuove metriche tengono conto di
questa differenza e in particolare di quanto un gas
permane in atmosfera, una differenza sostanziale se
consideriamo che il metano ha una emivita di circa
10 anni, mentre I'anidride carbonica permane in at-
mosfera per circa mille anni”.

CARNE E ALIMENTAZIONE

Gli alimenti di origine animale apportano il 55%
degli amminoacidi essenziali nella nutrizione
mondiale

Un punto anche su carne e nutrizione a cura della
dott.ssa Elisabetta Bernardi, nutrizionista, biolo-
ga e specialista in Scienze dellalimentazione, che ha
evidenziato il valore degli alimenti di origine animale
nellambito dell’alimentazione umana: “Recenti studi
permettono di valutare la qualita delle proteine negli
alimenti in rapporto al fabbisogno degli esseri umani.
Se e vero che i prodotti di origine animale apportano
solo il 18% delle calorie, essi contribuiscono per il 34%
delle proteine e per il 55% degli aminoacidi essenziali.
Questi ultimi sono parametri chiave nella valutazione
della qualita degli alimenti e quando viene calcolata
impronta ambientale di un alimento di origine ve-
getale o animale, considerando la capacita di questo
alimento di coprire i fabbisogni umani di aminoacidi
essenziali, Fimpronta ecologica degli alimenti di origine
animale - sia come uso del suolo, sia come emissioni
di gas a effetto serra - & pressoché simile o addirittura
inferiore a quella relativa alla produzione di proteine

vegetali, a eccezione della soia, che perd non & nel-
la tradizione mediterranea”. E ha concluso lesperta:
“Recenti studi, inoltre, hanno riabilitato la carne rossa
perché esistono limitate evidenze scientifiche e fattori
confondenti (bias) fra questo alimento e i rischi per
la salute, ed &€ sempre necessario considerare la dieta
nella sua totalita”.

ALLEVAMENTI ED ECONOMIA CIRCOLARE

Italia 4° produttore al mondo di biogas e 2° in UE
Sul tema della sostenibilita degli allevamenti italiani
torna anche Ettore Capri, professore di Chimica agra-
ria presso 'Universita Cattolica del Sacro Cuore, che
fa un punto sul modello italiano, ricordando come il
sistema zootecnico italiano sia un modello avanzato a
livello non solo europeo di economia circolare: “Negli
ultimi anni abbiamo assistito a una progressiva presa di
coscienza del comparto che ha metodicamente prov-
veduto a rigenerare le risorse e a diminuire gli scarti”.
Oggi, infatti, I'ltalia & il 4° produttore al mondo di biogas
e secondo in Europa dopo la Germania. Nello stesso
senso va lo sviluppo delle attivita di Carbon Farming:
“Si tratta di una serie di pratiche agricole volte alla
produzione alimentare che nel contempo sono in gra-
do di sequestrare con maggiore efficienza il carbonio
atmosferico. E un processo naturale ecosistemico che
lallevamento del bestiame intensifica grazie al ruolo
primario svolto dalla produzione di sostanza organica
da destinarsi al suolo secondo un principio di econo-
mia circolare delle risorse e lo sviluppo di comunita
energetiche sui territori”.

CARNE ARTIFICIALE

Non si autorizzi senza averne valutato prima a
pieno tutti i rischi

Nel mondo 1,3 miliardi di persone devono esclusivamente
il loro sostentamento ad attivita legate alla allevamento.
Luigi Scordamaglia, Amministratore Delegato di Filiera
Italia, nel suo intervento ricorda la necessita di mante-
nere vivo il legame fra terra e produzione del cibo: “La
risposta alla domanda di sostenibilita non pud essere
quella di smantellare le attivita agricole e delegare ai
laboratori la produzione di quello che mangiamo”. E in
particolare sulla carne artificiale ricorda che: “Secondo
FAO e OMS esistono almeno 53 potenziali pericoli per
la nostra salute legati al possibile consumo di carne ar-
tificiale, mancano gli studi necessari che dicano che il
consumo di questo prodotto, addizionato di ormoni,
antibiotici e antimicotici necessari per farla crescere,
non comporti rischi”. E ha aggiunto: “Ci hanno defini-
to oscurantisti, contrari al progresso, soltanto perché
abbiamo chiesto un blocco temporaneo di tali prodotti
in attesa che si analizzino i reali rischi e si adeguino a tali
rischi emergenti, mai visti prima, le procedure di valu-
tazione dell’EFSA, che nella loro complessita dovranno
essere molto pit simili a quelle dei nuovi farmaci che
richiedono spesso molti anni per una valutazione com-
pleta, che a quelli dei novel food che possono essere
autorizzati in pochi mesi”.



MARCA BY BOLOGNAFIERE:
UNA VENTESIMA EDIZIONE IN GRANDE STILE

Aumenta del 20% la superficie espositiva, crescono i buyer internazionali

| TIZIANA FORMISANO

opo il successo del 2023, la ventesima

edizione di Marca by BolognaFiere, in

programma il 16 e 17 gennaio 2024, si
prepara a essere la pil grande di sempre: sono 7 i pa-
diglioni impegnati per le tante aziende che andranno
a occupare i 25.000 metri quadrati netti di superfi-
cie espositiva, con un aumento del 20% rispetto allo
SCOrso anno, a cui si affiancano le pit importanti in-
segne della distribuzione moderna che compongono
il Comitato Tecnico Scientifico della manifestazione:
Agora Network, Brico lo, Carrefour, Conad, Consorzio
C3, Coop, Coralis, Cortilia, Crai, D.It - Distribuzione
Italiana, Deco, Despar, Ergon, Italy Discount, Lekkerland,
Marr, Md, Risparmio Casa, Selex, S & C Consorzio
Distribuzione Italia e Végé.
La crescita della manifestazione trova conferma anche
negli ottimi dati sulle vendite dei prodotti a marca pri-
vata. Come certifica Circana per I'Osservatorio Marca
by BolognaFiere, a Settembre 2023 la marca del distri-
butore mette a segno una crescita a valore del 16,7%,
raggiungendo 22,1 punti di quota, con un incremento
di +1,3 punti rispetto allo stesso periodo del 2022. Una
crescita confermata anche in termini “reali”, con un
aumento a volume del +4,1% .

Un andamento positivo che rivela come la MDD sia sem-
pre piu presente nel carrello della spesa degli italiani,
per la fiducia riposta dai consumatori nella qualita dei
prodotti, ricoprendo un ruolo di rilievo nelleconomia
del Paese, nonostante l'incertezza che grava sullo sce-
nario del periodo.

Con la crescita strategica e dimensionale del mercato
della MDD e della manifestazione, aumenta anche I'in-
teresse dei buyer internazionali. Grazie alle attivita di
promozione all’estero messe in campo da BolognaFiere
e alla collaborazione di ICE-Agenzia, & gia confermata
la partecipazione di buyer provenienti da Argentina,
Austria, Belgio, Brasile, Canada, Cina, Cipro, Colombia,
Costa Rica, Croazia, Danimarca, Ecuador, Francia, Georgia,
Germania, Giappone, Gran Bretagna, Grecia, Kosovo,
Paesi Bassi, Paraguay, PerU, Serbia, Slovacchia, Spagna,
Stati Uniti, Svezia e Ungheria.

Il food continuera a ricoprire il ruolo predominante
della manifestazione, ma si espande anche l'area espo-
sitiva del non food, che amplia in particolare la propo-
sta merceologica per la cura della casa, degli animali
domestici e della persona. Raddoppiano la superficie
espositiva e il numero di aziende iscritte anche Marca
Fresh e Marca Tech.
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PRIVATE LABEL CONFEREMCE AND EXHIBITION

Marca Fresh, realizzata in collaborazione con
SGMarketing, sta raccogliendo importanti adesioni di
aziende specializzate nel settore dei prodotti freschi e
freschissimi e proporra un ricco programma di convegni
dedicati alle innovazioni del comparto e alla sostenibilita.
Marca Tech ¢ I'area espositiva dedicata alle aziende
del packaging, della logistica, incentrata su materie pri-
me, ingredienti, tecnologia e servizi per la distribuzione
moderna organizzata. Realizzata in collaborazione con
Avenue Media, a gennaio festeggera i suoi primi 10 anni
e sara il palcoscenico per affrontare, con un approccio
innovativo e sostenibile, i topic riconducibili alla supply
chain dei prodotti a marchio del distributore.

A Marca by BolognaFiere prende nuova forma I'In-
ternational Private Label Show (IPLS), un’area
espositiva dedicata ai prodotti novita delle aziende,
raggruppati secondo 8 megatrend di settore indicati
da Expertise On Field- IPLC. Sara un percorso tra le
innovazioni di prodotto del territorio, le innovazioni
dedicate al benessere e alla salute, i prodotti Free From/
Rich In, Palimentazione flexitariana/vegetariana/vegana,
i pronti al consumo (anche per canale Food Service e
Ho.Re.Ca), il pack innovativo o ridotto, il Made in Italy
e la sostenibilita.
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| LIBRO DEL MESE

| (SOCIAL) MEDIA CHE VORREI.
INNOVAZIONE TECNOLOGICA,
IGIENE DIGITALE, TUTELA DEI

DIRITTI

|/ A CURA DELLA REDAZIONE

| professor Ruben Razzante, studioso e docente

di Diritto dell'informazione, ha appena pubbli-

cato un nuovo volume, da lui curato, dal titolo
“l (SOCIAL) MEDIA CHE VORREI. Innovazione tecno-
logica, igiene digitale, tutela dei diritti”. Si tratta di una
raccolta di saggi che vuole essere un utile contributo
al dibattito pubblico su temi quanto mai decisivi per il
progresso della cultura digitale. A ciascuno dei coautori
e stato chiesto di raccontare esperienze, di svolgere
riflessioni attinenti al suo ambito di impegno profes-
sionale, aziendale e istituzionale e di formulare auspici
e proposte, al fine di poter mettere a disposizione dei
lettori una rappresentazione fedele di quanto sta ac-
cadendo nel mondo dei media e una proiezione verso

quelli che potranno ragionevolmente essere gli scena-
ri futuri. Il nuovo volume ospita riflessioni incentrate
sul ruolo che le regole, i principi, le competenze, le
professionalita, gli asset strategici e le buone pratiche
possono avere nella costruzione di una democrazia
digitale inclusiva, rispettosa dei valori della persona e
imperniata su un corretto e maturo rapporto tra uo-
mini e tecnologie. Informare correttamente su queste
tematiche affrontate nei vari contributi raccolti in que-
sto saggio diventa oggi cruciale per l'esercizio di tutti
i diritti di cittadinanza digitale.

Il libro ospita i saggi di: F. Arzarello (Economic and
regulatory policy Manager, Meta), A. Barachini
(Sottosegretario alla Presidenza del Consiglio dei
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MEDIA CHE
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Marchio: FrancoAngeli
Pagine: 166
Prezzo: 18,00 €
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ministri con delega all'Informazione e allEditoria), C.
Bartoli (Presidente del Consiglio nazionale Ordine dei
giornalisti), A. Butti (Sottosegretario alla Presidenza
del Consiglio dei ministri con delega alllnnovazio-
ne), M. Colasante (Government Affairs and Public
Policy Manager, Google Italy), I. Gabrielli (Direttore
del Servizio Polizia Postale e delle Comunicazioni), C.
Mandelli (Amministratore delegato di Mondadori
Media S.p.A), V. Melilli (Responsabile del “Design Law
department” Bugnion S.p.A), R. Natale (Direttore di
Rai Per la Sostenibilita, ESG), G. Nieri (Direttore divi-
sione Affari Istituzionali, Legali e Analisi Strategiche di
Mediaset ) e P. Stanzione (Presidente dell’Autorita
Garante per la protezione dei dati personali).
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A CURA DI LA CUCINA DI CALYCANTHUS

LA MILLEFOGLIE CHE
NON T°’ASPETTI

Salata, con una spuma tradizionale di
mortadella e tanti pistacchi: una ricetta
facile, ma molto scenografica

E sempre piacevole creare una ricetta buona e bella da vedere, una di quelle che fa rima-
nere a bocca aperta i nostri ospiti, che colpisce per bonta, ma che non manca di stupire
Pocchio. Elegante come poche, questa millefoglie che ha la mortadella come protagonista
nasconde un trucco per cui riesce a sorprendere gia al primo sguardo: la pasta fillo (o pa-
sta brick), una grande invenzione. Usata in tutto il sud del Mediterraneo dalla Grecia alla
Turchia, ma anche nei Balcani e in tutto il Medio Oriente, si presta a cosl tanti usi e in modo
cosi pratico e facile che € un peccato non averne una confezione sempre in frigorifero.
Potrete farcirla, piegarla, farne scrigno per preziosi ripieni senza dovervi preoccupare dei
tempi di cottura, che sono sempre molto brevi. Lunica avvertenza & quella di maneggiar-
la con un poco di cura, ma il risultato scenografico € a portata di mano. In questo caso
labbiamo usata in maniera un po’ diversa: sovrapponendo diversi fogli e poi cuocendoli
- con un piccolo trucco - abbiamo ottenuto la base per una millefoglie salata farcita con
una spuma classica di mortadella e tempestata di pistacchi. Ce la siamo appuntata come
un possibile antipasto per le feste ormai quasi alle porte, ma € cosi facile da preparare che
possiamo replicarla finché ci pare da qui a Natale!

INGREDIENTI

o 8fogli di pasta fillo e 4 cucchiai circa di olio extravergine di

e 200 g di mortadella oliva (o di burro fuso)

e 100 g diricotta fresca e pistacchi per guarnire

e 1cucchiaio di Parmigiano e un cucchiaino di zucchero grezzo
Reggiano e sale e pepe

PROCEDIMENTO

Preparare la spuma. In un mixer sistemare la mortadella assieme alla ricotta e al Parmigiano,
tritare fino a ottenere un composto perfettamente omogeneo e arioso. Conservare da
parte. Su un piano stendere un foglio di pasta fillo alla volta, spennellarlo con l'olio, cospar-
gere con pochissimo zucchero, poco sale e pepe, piegare a meta, spennellare nuovamente,
quindi piegare ancora a meta, procedere cosi fino ad ottenere dei rettangoli della misura
desiderata. Sistemarli su una leccarda da forno rivestita con carta da forno, sovrapporre
un secondo strato di carta da forno e appoggiare sopra una seconda leccarda, in questo
modo la pasta fillo cuocera senza sollevarsi. Cuocere in forno gia caldo a 180°C per circa
6 minuti, sfornare e lasciare raffreddare completamente. Farcire un rettangolo di pasta
fillo con la spuma di mortadella, sovrapporre un secondo rettangolo, completare con
poca spuma e molti pistacchi.



el’lanno del Signore 1287 il Frate

Francescano Salimbene de Adam (1221-

1288) € a San Polo d’Enza, dove sta scri-
vendo una Cronica scritta in un latino che spesso muta
in volgare, ricchissima raccolta di racconti e notizie che
iniziano dal 1168 e nella quale non si occupa soltanto
dei grandi eventi, ma anche di conoscenze personali e
popolari sulle quali vogliamo intervistarlo.

Fra Salimbene, in modo diretto e indiretto lei &
un prezioso testimone della vita di questo XIII se-
colo dopo la nascita di Nostro Signore e quando
si costruiscono grandi edifici e soprattutto bel-
le cattedrali dalle bianche facciate, come quella
costruita a Modena da Lanfranco accompagnato
da un gruppo di valenti muratori e lapicidi, i co-
siddetti Maestri comacini, e poi da Wiligelmo e
si dice che lei si sia interessato dei lardi destinati
alla costruzione di questi edifici.

Come un buon cristiano sa, a immagine della Santa
Trinita che nellunita della natura e distinta in tre per-
sone (Padre, Figlio e Spirito Santo), il popolo di Dio
nella sua unita e distinto in tre ordini come insegnato
dai vescovi Adalberone di Laon (950-1030) e Gerardo
di Cambrai (975-1050). | guerrieri proteggono tutto il
popolo dai nemici e dagli eretici e hanno un’alimenta-
zione ricca di carne, anche se contemperata da asti-
nenze. Gli eremiti, monaci e anche noi frati preghia-
mo e diffondiamo la parola divina a tutto il popolo
con un’alimentazione che segue la Regola stabilita da
Benedetto da Norcia (480-547). | lavoratori nei cam-
pi, officine e botteghe producono per tutto il popolo

Cattedrale di Modena (1184)
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con alimentazioni adatte ai loro lavori. | contadini si
nutrono prevalentemente di grano, orzo, segale e al-
tri cereali che sono consumati sotto forma di pane,
farinate, zuppe e minestre in associazione a ortaggi e
legumi, come lattughe, rape, cipolle, cavoli e zucche.
Superato il fatidico anno Mille, la costruzione di nuo-
vi grandi palazzi, chiese e soprattutto cattedrali & il
frutto di un lavoro di maestranze edili, trasportatori,
taglialegna, fonditori di campane, pittori e vetrai con
un’attivita fisica che ha bisogno di un’alimentazione
particolare nella quale & protagonista il lardo di maia-
le. Le ricordo che il lardo & lo spesso strato adiposo
sottocutaneo del maiale conservato con il sale e usato
come alimento. Per questo alcuni spiritosamente di-
cono che le nuove cattedrali sono bianche per il lardo
mangiato da chi li costruisce.

Lardo per costruire grandi monumenti?

Nella Cronica che sto scrivendo mi occupo solo di fat-
ti e avvenimenti particolari e curiosi, non di cose che
tutti conoscono. Per quanto concerne i cibi segnalo
solo alcune indiscrezioni che riguardano il modo di
mangiare di noi monaci o frati, come quando il giorno
della festa di santa Chiara mangio per la prima volta
ravioli senza crosta di pasta, e ciog il solo ripieno, rite-
nendolo quasi un peccato di gola quando vedo un frate
del mio ordine abbuffarsi di lasagne con il formaggio.
Per quanto riguarda I'alimentazione dei costruttori di
cattedrali ricordo quello che vedo dalle case della mia
famiglia quando a Parma nel 1249 riprende la costru-
zione del Battistero o quando nel 1240 iniziano i lavori
della chiesa di San Francesco nel Pratum Regium fuori
di citta. I lavori iniziano dopo la Pasqua e ai lavoratori
sono distribuiti, come salario, ampi pezzi di lardo sala-
to prodotto dai maiali macellati nell'inverno, da Santa
Lucia (13 dicembre) a Sant’Antonio Abate (17 genna-
i0). Il grasso del lardo € altamente energetico e il sale

€ necessario per chi deve sudare in pesanti lavori che
si protraggono anche durante la calda estate. Durante
il periodo dei lavori si evita di pagare i lavoratori con
monete, che potrebbero essere usate nelle bettole e
che sono date all’inizio di novembre quando si chiude
il cantiere e i lavoratori con le loro famiglie devono
superare l'inverno.

Prima di lasciarla la ringrazio e le chiedo se puo
soddisfare la mia curiosita su come i lavoratori
delle cattedrali usano il lardo.

Un poco di lardo € usato come lubrificante delle ruote
dei carri o degli ingranaggi delle macchine di cantiere,
anche se per questo uso & pil indicato il grasso che
sta attorno ai reni del maiale e che per questo & detto
sugna, dal latino (a)xungia, propriamente unto ado-
perato per ungere l'asse delle ruote. | lavoratori delle
cattedrali mangiano il lardo secondo tradizioni quasi
eterne. Durante il lavoro, lardo tritato con aggiunta
di qualche erba aromatica, soprattutto aglio, detto
lard pista e spalmato sul pane. La sera lo stesso lardo
e tritato in acqua bollente per fare un brodo nel qua-
le aggiungere quanto disponibile, perché la cottura in
pentola e il metodo pil efficiente, dal momento che
permette di non sprecare preziosi liquidi di cottura e le
zuppe sono i piatti pit comuni. (N.d.l. - Un elevato uso
di lardo, perlomeno quando ce lo si pud permettere,
e ricercato in un’epoca di durissimo lavoro manuale
e carestie e quando una rotondita del corpo & consi-
derata desiderabile perché solo i poveri, i malati e gli
asceti sono magri. Gli usi medievali del lardo in cucina
sono arrivati fino a pochi decenni fa quando nelle ca-
se si faceva il Brodo di lardo, poi divenuto Zuppa alla
Sante. La Pistada era lardo finemente tritato con il col-
tello e con aggiunta di prezzemolo e aglio e usato sul
pane. Senza dimenticare le Erbe di campo con lardo e
le Asprelle con il lardo).
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te depurate incorre

a anche nel primo caso,
male: alla prima infrazione
. Se linfrazione si ripete c’e

un e). Ma alla terza infrazione arriva
il cartelli 0 della produzione. All'azienda viene
negata 'autorizzazione ambientale, indispensabile per qualunque
attivita produttiva. E dunque, meglio affidarsi a STA, da 40 anni
garante della sicurezza ambientale di imprese e altri soggetti
gestori.

In STA gestiamo impianti di depurazione delle acque sollevando
il committente da qualsiasi preoccupazione. E ne progettiamo di
nuovi. Curiamo ogni fase del lavoro, dallo studio di fattibilita fino
all'autorizzazione allo scarico. Per viaggiare in acque tranquille e
pulite, rivolgiti a STA.

guinanti sono organici.

L’acqua, come dovrebbe essere l'acqua.
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