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Evento promozionale del Consorzio Carni Qualita Piemonte

Carne piemontese

qualita superiore

di Giovanni Battista Testa

Non piu la carne boving, ma le carni bovine, una
differenziazione che puo arrivare fino al singolo produttore.
[l tema & stato oggetto deglt show cooking e deglt assaggt
svoltisi nella Reggia di Colorno, in provincia di Parma

Si e svolto recentemente a Colorno
un evento con due show cooking
e degustazioni di carni derivate da bo-
vini allevati in Piemonte secondo spe-
cifiche modalita e tecniche dettate dal
Disciplinare di produzione conforme
all'Sgnz (Sistema di qualita nazionale zo-

otecnia). L'evento promozionale e stato
organizzato dal Consorzio Carni Qualita
Piemonte che riunisce oltre 300 soci,
tra allevatori, commercianti e macellai,
distribuiti in modo uniforme tra tutte le
province piemontesi. Un progetto ambi-
zioso, che mira a dare valore a una scru-

Foto 1 - La cucina didattica della scuola e il relatore Federico Francesco

Ferrero
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polosa cura dei capi.

L'evento, dal titolo “Non é nel grasso il sa-
pore della carne”, si € svolto presso I'lsti-
tuto Alma, la Scuola Internazionale di Cu-
cina Italiana che ha sede nella bellissima
Reggia di Colorno (Pr). Aima fu fondata da
Gualtiero Marchesi che ne fu rettore dal
2003 al 2017. Qui studiano i pit impor-
tanti chef italiani ed esteri contribuendo
a legare indissolubilmente il concetto di
ingredienti di alta qualita e buon cibo sulle
nostre tavole. Quale cornice migliore per
un evento dedicato alla qualita superiore
della carne piemontese, una tra le migliori
al mondo per il consumo a crudo?
All'incontro hanno partecipato professio-
nisti del mondo del food, rappresentanti
della filiera della carne, allevatori, macel-
lai, chef e giornalisti.

Un modello di allevamento

legato al territorio

Conduttore e relatore dell'evento Fede-
rico Francesco Ferrero, medico nutrizio-
nista, gastronomo e Masterchef d'ltalia,
che ha esordito cosi: "Non e nel grasso |l
sapore della carne. Il sapore della carne
e nella carne stessa, nelle fibre muscolari,
nelle proteine e nella ciccia. Questo sa-
pore & determinato dalla vita che ha fatto
I'animale e dalla capacita, dal know-how
dell'allevatore che decide per lui condi-
zioni di allevamento e la dieta che seguira
per tutta la vita prima di arrivare sulla ta-
vola dei consumatori. La qualita degli al-
levamenti & la chiave: frutto di pratiche
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ultracentenarie, tramandate di genera-
zione in generazione, che consentono di
ottenere una qualita dei tagli senza pari”.
Il percorso di comunicazione di cui
fanno parte questi eventi, ha l'obiettivo
di fornire agli addetti ai lavori e ai con-
sumatori tutte le informazioni possibili
su un prodotto sano e di origine certa,
essendo realizzato all'interno dei propri
allevamenti disciplinati da un capitolato
che ne regolamenta le strutture, gli ap-
provvigionamenti, la gestione e l'alimen-
tazione dei capi allevati; ma vuole anche
educare e informare sull‘altissima qualita
e sulle caratteristiche d'eccellenza della
carne bovina allevata in Piemonte e sulle
differenze tra un produttore e l'altro.

La zootecnia & a un bivio per motivi so-
prattutto di sostenibilita, di etica e disa-
pore tra un modello di allevamento indu-
striale e un allevamento medio-piccolo
tradizionale che mette al centro della
propria politica il benessere animale, il
rispetto dellambiente e la qualita del
prodotto animale.

“|_'obiettivo & di sostenere un modello
di allevamento legato al territorio — ha

Foto 2 - Sottofiletto alla zingara con asparagi e cipollotti

affermato Simone Mellano, direttore del
Consorzio Carni Qualita Piemonte —un
allevamento che produce gli alimenti
necessari per I'alimentazione dei bovi-
ni e che utilizza le deiezioni bovine nei
propri campi, secondo corrette regole
agronomiche. Un'economia circolare

che rispetta i parametri della sostenibi-
lita e stabilisce un rapporto stretto tra
territorio e allevamento”,

Finalita del Consorzio "é tutelare e valo-
rizzare questo sistema di allevamento
attraverso azioni di comunicazione spe-
cifiche per comunicarlo al consumatore.

Foto 3 - Insalata di spaghetti freddi “Pastificio
Fabbri” (omaggio a Gualtiero Marchesi), con battuta

al coltello di filetto
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Foto 4 - Piemontese laccata con asparagi
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La novita del progetto sta nella prospet-
tiva di adottare una politica di marketing
specifica e articolata che consenta di
presentare al consumatore le carni di
ognuno dei produttori in modo identifi-
cabile, quasi come un cru del vino. Il si-
stema e facilmente attuabile in quanto la
filiera e tracciata e il sistema di etichet-
tatura consente di portare nell'etichet-
ta della vaschetta, o sulla etichetta del
banco carni, il nome e cognome dell'al-
levatore. Tale sistema rappresenta una
grande opportunita per il consumatore,
cioé la possibilita di poter scegliere la
carne di un produttore che a suo giu-
dizio, grazie al territorio, alle modalita di
allevamento, alla alimentazione utilizzata,
pone sul mercato una carne piu tenera,
pit morbida, pili succosa e pil buona di
un‘altra”.

Gli show cooking
e la degustazione
[l programma dell'evento ha previsto due

masterclass, centrate sulla degustazio-
ne di tre piatti di carne cruda o appena
scottata, in quanto questa € la prepa-
razione che maggiormente consente di
percepire il gusto e le differenze tra una
carne e l'altra.

Gli chef Omar Rossi dell'agriturismo Lo
Puy di S. Damiano Macra (Cn) e Andrea
Goletto del Q.B. Bistrot di Cuneo, guidati
dal Masterchef Federico Francesco Fer-
rero, hanno preparato tre piatti, diciamo
didattici, per consentire ai partecipanti
dicogliere le diverse caratteristiche del-
le carni utilizzate, cioe dei diversi tagli di
castrato di razza piemontese, abbinati
ad altrettanti vini piemontesi.

| piatti presentati sono stati:

- Sottofiletto alla zingara con asparagi e
cipollotti (foto 2);

- Insalata di spaghetti freddi "Pastificio
Fabbri”, omaggio a Gualtiero Marchesi
con battuta al coltello di filetto (foto 3);
- Piemontese laccata con asparagi
(foto 4);
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| primi due piatti erano preparati con car-
ne cruda, mentre in terzo era un taglio di
scamone, appena scottato.

La valutazione sensoriale delle carni in
degustazione ¢ stata fatta seguendo i
descrittori messi a punto dall'lstituto
Italiano Assaggiatori Carne. | descrittori
sSOno i seguenti: intensita colore, inten-
sita olfattiva, odori anomali, tenerezza,
sapidita e piacevolezza.

A conclusione il dottor Ferrero ha spe-
SO un suggerimento per i consumatori:
“Non dimenticate che la carne, dal pun-
to di vista nutrizionale, & un prodotto di
lusso, perché contiene quei fattori che
sono fondamentali per il benessere
dell'organismo e per la formazione cor-
retta dei globuli rossi che fissano I'ossi-
geno e portano energia in tutto il corpo.
Mangiare carne due volte al giorno non &
una scelta corretta, ma mangiare carne
di qualita poche volte alla settimana &

una scelta buona per il cuore e buona
per il sapore”. %
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