
Cari colleghi, troppe 
volte viene posta poca 
attenzione sul signifi-

cato del valore associativo. 
Purtroppo, negli ultimi anni, 
uno stile di vita tutto di 

corsa ha portato in 
alcuni casi a ritenere 
non prioritario trovare 
il tempo per un con-

-
zione di categoria e i 
colleghi.
Federcarni in questo, 
però, ha sempre cre-
duto e, sia pur con 
qualche limite finan-
ziario, ha cercato di 
mantenere vivo l'inte-
resse e il confronto 
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nella categoria.
Qui di seguito voglio citare 
alcuni punti per costruire un 
percorso comune:
dobbiamo far sì che questa 
rivista arrivi a tutti i macellai 
d'Italia per far conoscere 
tutte le iniziative a partire 
da temi come sanità, fiscali-
tà, promozione che si effet-
tuano a livello locale e 
nazionale. Affrancando 
ancor di più il peso di 
Federcarni al livello istitu-
zionale che le spetta: per-
ché ciò si realizzi occorre 
che il macellaio tramite 
Federcarni-Confcommercio 
sul territorio, o 
anche singo-
larmente, fac-
cia pervenire i 
suoi dati per la 
diffusione.
Dobbiamo far 
sentire ancor 
di più il nostro 
peso nella filie-
ra-carni inter-
professionale 
(Ue, Ministero 

Politiche agricole) per riusci-
re a fare una promozione 

(salubrità/valori nutrizionali /
scandali sulla produzione /
ruolo professionale del 
macellaio) ed essere da sti-
molo verso la categoria per 
creare una rete di rapporti 
che singolarmente non si 
potranno realizzare.
In conclusione, solo una 
linea condivisa con suppor-
to scientifico potrà combat-
tere le negatività (prive di 
fondamenti medici, ma fal-
sate solo da scelte ideologi-
che che, in alcuni casi, pos-
sono addirittura mettere a 
repentaglio salute e vita dei 
figli). Solo restando uniti  
manterremo alto il valore 
del nostro amato mestiere, 
anzi "arte". Buon lavoro. 
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Noi  macellai ad iMeat...

Federcarni, 
valore 

associativo...

Alla quarta edizione oltre cento gli espositori 

iMEAT si riconferma 
e guarda avanti

-

-
-

-

-

-

-

Maurizio Arosio 

è diventata punto 
di riferimento 

per il macellaio moderno 
che guarda allo sviluppo 
del negozio di macelleria 

e alla gastronomia
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Q        uattro anni fa nasceva iMEAT, a Modena 
Fiere. Il progetto viene partorito da una 
Federcarni rinnovata, giovane e con voglia 

di fare, nonostante fosse uscita dal vecchio siste-
ma con le “ossa rotte”, tanto per stare in tema.
Ho vissuto in prima persona questa rinascita che 
vi sto per raccontare.
Prima di iniziare mi presento: mi chiamo Ilario, 
macellaio da 45 anni e conduco un negozio con 

e consigliere Federcarni nazionale.
La mia storia si intreccia con quella di iMEAT già 

-
pato presentando un esempio di piatto pronto a 
cuocere. Eravamo in tantissimi, provenienti da 
tutta Italia ed ognuno ha portato e illustrato le 
proprie specialità.
Alle successive due edizioni ho partecipato 
come supporto allo stand di Federcarni assieme 
a Daniele Biassoni e Giorgio Pellegrini.

Nonostante il poco tempo a disposizione sono 
riuscito a raccogliere diverse adesioni in tutta 
Italia, con il prezioso aiuto di Giorgio Pellegrini e 
Maurizio Arosio.
Con una lunga serie di telefonate ed email siamo 

-
vince), ciascuna composta di 4-5 elementi, per 

risultato!

Sono riuscito ad avere tutto il materiale occor-
rente (carne, coltelli gentilmente offerti dalla ditta 
Dick, taglieri ecc.) per la domenica mattina, 
primo giorno di esposizione.

macellai che scalpitavano per entrare e dimo-
strare tutto il loro valore. Qualcuno aveva anche 
affrontato un lungo viaggio in pullman durante la 
notte, ma nonostante ciò era desideroso di par-

tutta questa gente, carica di entusiasmo, non era 
affatto semplice.
Superati gli inevitabili intoppi, la giornata è prose-
guita senza problemi, dando a tutti la possibilità di 
esprimere le proprie capacità e trovare, quindi, lo 
spazio necessario in questo grande evento.

delle preparazioni eseguite, partendo dagli stessi 
tagli di carne: ciò evidenzia la grandissima pre-
parazione e le peculiarità dei macellai provenien-
ti da tutta Italia. Bravi davvero!
Ho avuto la fortuna di potermi confrontare con 
tutti i macellai durante le loro esposizioni e quin-
di di arricchire la mia esperienza personale rac-
cogliendo storie, aneddoti e segreti da ogni parte 
del Paese.
Concludendo, miei cari macellai, vi voglio sottoli-

sempre qualcosa da imparare e portare a casa: 

Ci viene data la possibilità di apprendere sempre 
cose nuove, che possiamo mettere a frutto il 
giorno dopo, dando una ventata di novità e di 
freschezza al nostro negozio, per rimanere sem-
pre aggiornati.

-

non dobbiamo fermarci qui. Bisogna fare di più!
Iscrivendovi a Federcarni possiamo crescere 
insieme e dire la nostra, per affrontare sempre 
nuove sfide.
Ringrazio sentitamente Maurizio Arosio per la 
fiducia concessami e tutti i collaboratori che mi 

impegnative e bellissime giornate.

Ilario Lui

Organizzare quest’anno 
la presenza ad iMEAT

Esperienza 
entusiasmante

da imparare e portare a casa: 

segue a pag. 5





5

dato e continua a dare il suo 
impegno e supporto.

-

“ragionato” del negozio di 
macelleria e del macellaio in 
quanto figura professionale 
dinamica ed attenta al merca-

del cliente-consumatore, è 
stato raggiunto dai corsi teori-

-

regioni coordinate da Feder-

corsi ha permesso ai macellai 

suggerimenti, per operare 
una scelta personalizzata in 
relazione alle proprie esigen-

concetti dei “pronti a cuocere” 

argomenti legati alle tecniche 
e ai segreti del mestiere, al 
marketing, alla gestione del 
negozio con inserimento di 

dalla somministrazione non 
assistita alla risto-macelleria, 

fidelizzare il cliente, alla razio-
nalizzazione pratica degli 

Grande successo e tanti con-

fare ristorazione in macelle-

monoporzioni, finger food e 

come protagonista la carne 
declinata in monoporzioni 
realizzate alla presenza del 
cliente che può così assiste-
re alla preparazione dei piatti. 

-
sperienza di Giorgio 

loro fantasia 

proposte 
colorate, 

da degustare. 
Dal canto suo Federcarni ha 

protagonista (vedi, da pag. 1, 

guarda al futuro. Nella pri-

traguardo e, nello stesso 
tempo, un punto di parten-

-
te contenuti e programmi 

-
iezione di un progetto fieristi-

tutta la filiera.  

iMEAT si riconferma...

iMEAT relatori/docenti ai corsi: Giorgio Bonarini, Carlo 
Meo, Giovanna Fenili, Rita Loccisano, Donato Turba, 
Giorgio Pellegrini, Enzo Mattei, Daniele Biassoni, 
Lorenzo Rizzieri, Orietta Rossi





Una recente pronun-
-

mento approvata 
con 402 voti a favore, 285 
contrari e 22 astensioni 
invita la Commissione 
europea a riesaminare la 
base scientifica del siste-
ma "a semaforo" inventato 
dagli inglesi per “discrimi-
nare” i cibi della dieta 
mediterranea (carni, vini, 
pasta ecc.) e per frenare 

qualità da Paesi che ne 
sono i maggiori produttori 

con risultati abbastanza 
disastrosi per la loro espor-

-
va su considerazioni nutri-
zionali che, ovviamente, 
demonizzavano, ad esempio 

-
ol a favore, soprattutto di 
diete a base di vegetali e, in 
previsione, di diete sempre 
più orientate al vegetariano 
se non al veganesimo.

-
ne del Regolamento del 
2006 sui principi nutrizionali 
sono state rimesse in discus-
sione e Strasburgo invita 
Bruxelles a riesaminare la 

fattibilità di tale Regolamen-
to, nonché ad eliminare, 
forse, addirittura il concetto 
di profili nutrizionali .

-
sione i contenuti di sale, 
grassi o zuccheri, ma il mec-

nutrizionale che utilizza il 
sistema dei colori del sema-
foro per promuovere o boc-
ciare gli alimenti.

-
foro rosso erano proprio le 
eccellenze della dieta medi-
terranea (pensiamo, ad 
esempio, ai nostri meravi-
gliosi salumi e formaggi 
quali il Prosciutto di Parma 
ed il Parmigiano Reggiano). 
Ora con tale raccomanda-
zione Bruxelles invita la 
Commissione a ripensarci: 
vedremo!

della Sanità inglese, che dal 

mangiare, sono sotto accusa 
nella comunità clinica britan-

-
ro soltanto scarsi, ma addi-

rittura inesistenti e la 
situazione “nutriziona-
le” inglese va peggio-
rando di decennio in 
decennio (fonte: Daily 
Telegraph del 23 mag-
gio 2016).
Pare ci si stia renden-
do conto che, a far 
male, non sono grassi, 
carni, dolciumi e pasta 
di per sé: solo esage-
rando nei 
consumi ci si 

può far male.
Ognuno dovrebbe 
essere in grado di 
costruirsi la propria 
dieta mangiando un 

proporzione e non 
abusando di nulla: 
sia delle bevande 
“lite”, come  dei cibi 
“low fat”, o della 
dieta mediterranea.
Anche i formaggi - 
con il loro apporto 
di calcio - possono 
far bene, così come 
le carni rosse con i 
grassi saturi, purché 
assunti con moderazione.

Chiudo con una frase di 
Milan Kundera, citata in un 
recente articolo di Giuliano 

forse ha qualche problema, 
ma sicuramente non in fatto 
di uso della materia grigia). 

-
va: “io ho un mio personale 
concetto di dieta: evito rigo-
rosamente tutti i cibi che 
non mi piacciono”. 

7

In collaborazione con 

corso per operatore di 
macelleria rivolto a chi desi-

-

a settembre e punta a forni-
re tutte le conoscenze e le 
abilità necessarie per poter 
svolgere le attività di prepa-
razione e lavorazione delle 
carni bovine, suine e avicole 

e per poter allestire i prodot-
ti nei banchi espositivi e 

ore di aula ed esercitazioni 

-
buito di almeno 6 mesi. 
Verrà data priorità nelle 

iscrizioni a chi (maggio-
renne e fino a un mas-

simo di 29 anni non compiu-

-

-

vità teoriche/pratiche si ter-
ranno dal lunedì al venerdì 
(dalle 14 alle 18). Al termine 
del percorso formativo e 
previo il superamento di una 
prova teorica e pratica, ver-
ranno rilasciati un attestato 
di competenza e un certifi-
cato di frequenza relativo al 
modulo Haccp. 

Basta discriminare
 la nostra eccellenza alimentare

L’Europarlamento invita
 la Commissione europea

a riesaminare la base scientifica 
del sistema “a semaforo”

Lodi, corso per operatore di macelleria

Per informazioni/iscrizioni: 
0371940973 – 0371426505 

lodi@clerici.lombardia.it 

 di Giovanni Pietro Pirola







P unto di incontro fra 
domanda e offerta, “il 
banco carne è la sintesi 

stessa del mestiere del 
Macellaio” (EAC - Associazione 
nazionale esperti assaggiatori di 
carni) ed elemento distintivo della 
sua professionalità. Al fine di sup-
portare gli operatori del settore, 
Eurocryor ha concepito Dynamic 
System, una nuova tecnologia che 
cattura il freddo e garantisce una 
superlativa conservazione della 
carne. Nello specifico, l’innovativa 
soluzione permette di mantenere 
l’umidità a valori prossimi al 90%, 
senza l’utilizzo di umidificatori. I 
risultati sono notevoli: la merce può 
rimanere conservata all’interno del banco per più 
giorni, senza dover essere riposta nelle celle 
durante la notte, mantenendo inalterate le sue 
caratteristiche organolettiche ed estetiche.

Una freschezza spettacolare 
I vantaggi sono indubbi: innanzitutto Dynamic 
System assicura una riduzione della perdita di 
peso e massa del 96% in 24 ore, per un calo di 
peso medio di solo 0,12% rispetto ad un mobile 

tradizionale per la carne, che presenta un valore 
medio del 5-6%, ed un ritorno dell’investimento in 
tempi brevi. Anche a livello di impatto ambientale si 
constata una diminuzione dei consumi energetici di 
oltre il 20%, rispetto ad altri banchi attualmente 
presenti sul mercato ed un extra risparmio di acqua 
e di prodotti per la pulizia.

Per una gestione efficiente 
del punto vendita 
Dynamic System garantisce benefici importanti 
anche dal punto di vista dell’operatore soprattutto 
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Dynamic System Eurocryor: 
principio attivo della freschezza



in termini di risparmio di tempo. Non dovendo 
immagazzinare la carne nelle celle frigorifere ogni 
sera, e non avendo la necessità di pulire il banco, 
quotidianamente, il suo lavoro si riduce, infatti, di 1 
ora e mezza al giorno, con un’evidente ottimizza-
zione dei costi di gestione pari a oltre 9.000 euro 
l’anno. 

Dai negozi specializzati agli store 
Dai negozi specializzati alle moderne aree dedicate 
all’esposizione della carne negli store, l’adozione di 
soluzioni performanti dall’eccellente impatto visivo 
risulta di fondamentale importanza per massimizza-
re la vendita di questa tipologia di prodotti, rapida-
mente deperibili, ma dall’elevato ritorno economico. 
In tal senso, infatti, la tecnologia viene associata ad 
arredi in grado di valorizzare l’attrattività della 
merce attraverso presentazioni spettacolari che, 
oltre a favorire l’interazione con il cliente, ne stimo-
lano i processi d’acquisto. 

Scenografiche presentazioni
I banchi Panorama e Bistrot, realizzati anche con 
tecnologia Dynamic System, si caratterizzano per 
vetri dritti e pannelli serigrafati decorati, disponibili 
in più colori. 
In particolare, Panorama permette di creare una 
serie di vetrine dalle infinite configurazioni, a garan-
zia della massima visibilità dei prodotti. Bistrot si 
distingue, invece, per le sue forme eleganti e la 
massima flessibilità, assicurata dal Window 
Opening System Bistrot che consente l’apertura del 
vetro frontale, per un migliore accesso al piano d’e-
sposizione, semplificando le attività di merchandi-
sing e pulizia. Infine, entrambe le soluzioni possono 
essere abbinate a Torre, in configurazione lineare o 
ad angolo, per un’esposizione su più piani degli ali-
menti. 

Spiega William Pagani, Group Marketing Director 
di Epta: “La cura degli elementi visivi, la personaliz-
zazione, unitamente alla massima qualità e freschez-
za dei prodotti, rappresentano valori imprescindibili 
su cui si basa questa nuova soluzione, accolta con 
entusiasmo dai clienti. Già dalle prime installazioni 
abbiamo raccolto riscontri molto positivi da parte 
degli operatori: conservazione ottimale della carne e 
stile e design eccellenti, consentono di trasformare 
anche i piccoli punti vendita in vere e proprie 'bouti-
que', con notevoli benefici in termini di incremento 
delle vendite e riduzione dei costi di gestione”.
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Negli ultimi decenni il 
nostro Paese, anche 
a seguito della globa-

lizzazione e, quindi, della dif-
fusione di stili di vita tipici di 
altri continenti, ha visto incre-
mentare le importazioni di 
generi alimentari provenienti 
da Paesi le cui normative in 
tema di produzione agroali-
mentare sono molto spesso 
carenti, se non addirittura 
inesistenti e in ogni caso sco-
nosciute al consumatore fina-
le. Tale fenomeno ha minato 
la corretta informazione nei 
confronti dei consumatori 
sulla sicurezza degli alimenti.

in materia, una normativa 
puntuale e rigorosa (i 
Regolamenti sulla sicurezza 
alimentare possono conside-
rarsi fra i capisaldi normativi 

della sicurezza degli alimenti 
che arrivano sulle tavole dei 
consumatori.
Per quanto attiene, in partico-
lare, al settore delle carni, la 
strategia europea è quella di 

prevengano qualsiasi conta-
minazione dei prodotti ali-
mentari da sostanze presenti 

controllo per monitorare in 
modo costante la presenza 
negli alimenti di residui di 
sostanze che potrebbero 
essere dannose per la salute 
pubblica. 
Fra tutti i sistemi di controllo 
attivati negli ultimi decenni, 
spiccano quelli legati alla 

-
tichettatura dei prodotti.
Nel nostro Paese la tutela 
della sicurezza alimentare è 

-
tività di controllo ufficiale svol-
ta dal Ministero della Salute 

con controlli istituzionali per 
garantire che alimenti e man-
gimi in commercio siano con-
formi alle normative finalizza-

te a tutelare il benessere 
degli animali prima e la salu-
te dei consumatori poi.

vanta livelli di sicurezza 
eccellenti grazie a filiere pro-
duttive complesse (dagli agri-
coltori che producono mangi-
mi per animali, agli allevatori, 
fino alle aziende che trasfor-
mano il prodotto e quelle che 

ben organizzate che consen-
tono un controllo diretto e 
completo dei sistemi di pro-
duzione agricoli ed industriali 
da parte del soggetto a cui 
spetta la responsabilità del 
prodotto nei confronti del 
mercato.

primato europeo per numero 
di riconoscimenti Dop 
(Denominazione di origine 

-
gono entrambi la triplice fun-
zione di tutela dei prodotti di 

qualità da abusi e imitazioni, 
di dare informazioni affidabili 
ai consumatori sui prodotti 
che essi acquistano, di con-
tribuire alla tutela delle zone 
rurali – con più di 261 prodot-
ti di qualità riconosciuti, di cui 
oltre 1/3 di origine animale.

-
lente sicurezza in materia ali-

nel nostro Paese, va precisa-
-

ze ad attività ormonale volte 
a stimolare la crescita è 
assolutamente vietato nel 
settore zootecnico (filiera 

lontano 1981; cosa che, inve-

Canada, è tuttora consentita.
-

vamenti è consentito ai soli 
fini di cura, terapia e profilas-

-
nato al rispetto di regole ben 

-
sono essere utilizzati esclusi-

vamente antibiotici preventi-
vamente autorizzati dalle 
Autorità sanitarie ove, di tali 
sostanze, siano dimostrate 

per gli animali e se ne cono-
scano le caratteristiche meta-
boliche (ovvero, in quanto 
tempo vengono “smaltite” 

-
va di specialità medicinali 
contenenti antibiotici: e pos-
sono essere impiegate sol-
tanto se esiste una prescri-
zione da parte di un veterina-
rio che deve aver diagnosti-

in questione.

e comunque gli animali pos-
sono essere macellati soltan-
to dopo che i farmaci siano 
completamente smaltiti o, 
quanto meno, i residui siano 
in concentrazioni del tutto 

innocue per la salute umana 

(il cosiddetto “periodo di 

vengono effettuati piani 
di campionamento delle 
carni al fine di verificare 

-
colosi.
A conferma del divieto 

i fini ed il rispetto delle 
regole finora indicate – 
nelle oltre 40mila analisi 
condotte annualmente 

dalle Autorità competenti per 
la valutazione dei residui di 
trattamenti farmacologici su 
animali produttori di derrate 
alimentari, non è mai stato 
riscontrato alcun campione 
positivo a queste sostanze.
Dunque, atteso che una dieta 
equilibrata e ricca di alimenti 
nutrienti è determinante per 
la salute; che le carni non 
contengono residui di antibio-
tici e che, anzi, sono un ali-
mento prezioso per le pro-
prietà nutritive in special 
modo durante la fase della 
crescita, non si può di certo 
escluderle dalla stessa e 
ancor più dalla dieta dei più 

viene raccomandato dagli 
esperti in nutrizione, sicurez-
za e ambiente intervenuti 

Fimp, la Federazione italiana 
medici pediatri.  
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Carne sicura: 
non si può escluderla 

dalla dieta
(a maggior ragione 

per chi è 
nella fase della crescita)

Raccomandazione degli esperti in nutrizione, 

congresso Fimp (Federazione italiana medici 
pediatri). Italia: alto il livello nella tutela 

della sicurezza alimentare. Residui 
di trattamenti farmacologici (antibiotici)

sugli animali: negli oltre 40mila controlli annuali 
nessun campione positivo

avvocato Domenico Timbone
(consulente legale Federcarni
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Nella storica villa di 
Poggio Reale alla 
Rufina si è tenuta, in 

un clima di appassionata 

sociale dei macellai aderenti 
ad Agiva con la celebrazione 
del sessantesimo di fonda-
zione.

2015, ma per chiamare alla 
ribalta colleghi macellai che 
hanno segnato la storia dei 

presenza imprenditoriale 

stato il sindaco della Rufina 
che ha colto non solo il 

ma anche il ruolo delle 
macellerie come presidi 
insostituibili per armonizzare 
la produzione locale di 
carne, la sua elevata qualità 

pubblica. Ha voluto testimo-
niare, inoltre, la sua stima 

-
ciazione mettendo gratuita-
mente a disposizione la bel-
lissima struttura (che custo-
disce il museo del vino 
“Chianti Rufina -
semblea, sia per la cena 
sociale che ha concluso la 
manifestazione.

presidente Enrico Vannini e 
interventi di Alberto Rossi 
(presidente regionale di 

Picchi (vicedirettore regiona-

Non poteva mancare, anche 
per rapporti affettivi, il saluto 

-
sentante dei macellai fioren-
tini, Stefano Secci, erede di 
quegli operatori che, ses-

per istituire il gruppo autono-
mo dei macellai di 
Pontassieve con la direzione 
del ragionier Dolfi, figlio di 

un nostro collega macellaio. 
Stefano Secci, che si appre-
sta a partire per il Kosovo 
dove terrà un corso di 
aggiornamento per giovani 
macellai, ha ribadito con 
forza il problema della for-
mazione professionale ricor-
dando il recente accordo per 
rinnovare il corso di 900 ore 
per giovani italiani che 
vogliono intraprendere 

(locandina a fianco
che per le testimonianze di 
stima e solidarietà anche da 
parte degli sponsor, tutta 

le conclusioni del presidente 
nazionale Federcarni 
Maurizio Arosio che ha sot-
tolineato il contributo di 
Enrico Vannini nella riorga-
nizzazione della 
Federazione. Arosio ha inol-
tre presentato il nuovo 
manuale di corretta prassi 
igienico-sanitaria per i nego-
zi di macelleria approvato 
dalle autorità sanitarie nazio-
nali ed europee. Manuale 
che detta i comportamenti 
da rispettare uguali per tutto 
il territorio nazionale. Arosio 
ha infine indicato il percorso 
di un futuro possibile, invi-
tando ad una sempre mag-
giore intesa fra produzione 
locale, forme di somministra-
zioni aziendali agricole, 
sagre e operatori delle 

macellerie tradizionali. La 

citata cena sociale è 

esaltare le produzioni 
locali tipiche: il bardic-

cio, salume artigianale 

dei nostri colleghi e il trionfo 
della fiorentina doc con 
riserva del 2011 del Chianti 
Rufina.

Vasco Tacconi

nella storica villa di Poggio Reale alla Rufina 

Toscana, l’assemblea 
di Agiva

I 60 anni dell’Associazione



Ad Arezzo, in occasione 
dell’anno del Giubileo, il 
29 agosto è in pro-

gramma una terza edizione 
ad hoc della celebre Giostra 
del Saracino. La “Lancia 
d’Oro”, il premio che viene 

assegnato al quar-
tiere vincitore della 
Giostra, resta espo-
sta a Roma, nei  
Musei Vaticani, fino alla vigilia 
della competizione. “Lancia 
d’Oro” che è stata benedetta

da Papa Francesco. E in 
occasione della benedizione, 
è stato organizzato un evento 

nei Musei Vaticani 
con i buffet prepara-
ti dai macellai areti-
ni: le foto pubblicate 

si riferiscono a quest’iniziativa 
e al dono, al Santo Padre, di 
una divisa da macellaio. “Un 

regalo per Papa Francesco – 
spiega il presidente dei ma-
cellai di Arezzo e di Feder-
carni Toscana Alberto Rossi – 
dopo aver raccontato che, da 
piccolo, Lui avrebbe voluto 
fare il nostro mestiere”.

Federcarni Molise, con il presidente Michele 

federcarnimolise.blogspot.it. Diversi i contri-

macellai. 
Ecco i titoli (aggiornati nel momento in cui si scri-
ve n.d.r. dieta vegana? Basta estremismi, tuteliamo i 

-

e non solo”; “Compito non solo degli operatori la 
promozione della sana cucina molisana”; “Valore 
nutritivo delle carni”; “Alimentazione come stile di 
vita”; “Qualità e caratteristiche delle carni”. E notizie 

-
sionalizzante operatori di macelleria”.

Alcune immagini del-l’e-
dizione 2016, ad 
Arezzo, de “La Piazza 

del Gusto” contraddistinta da 
una grande partecipazione e 
un’atmosfera straordinaria in 
piazza Grande. Manifesta-
zione ideata da Confcom-
mercio con il patrocinio di 
Comune di Arezzo, Camera 
di Commercio, Fraternita dei 
Laici e il contributo di Banca 
Popolare di Cortona, 
Concessionaria Rev Renault 
ed Estra. Per due giorni, ad 
Arezzo, piazza Grande si è 
trasformata in un laboratorio 
per la degustazione delle 
migliori specialità dell’enoga-
stronomia locale.
Al tradizionale taglio del 
nastro, all’inaugurazione (alla 
presenza del sindaco Ales-
sandro Ghinelli, dell’assesso-
re alle attività produttive 
Marcello Comanducci, del 
presidente di Union-camere 
Toscana Andrea Sereni, della 

presidente di Confcommercio 
Toscana Anna Lapini con il 
direttore regionale Franco 
Marinoni e del direttore gene-

rale della Banca Popolare di 
Cortona Roberto Calzini), si 
è ag-giunto il taglio della 
maxi torta di tartare di 
Chianina e frutta e della 

pizza al carpaccio realizzate 
da Alberto Rossi, presidente 
dell’Associazione macellai di 
Arezzo (e presidente 

Federcarni Toscana), e 
Renato Pancini, presidente 
dell’Associazione pizzerie 
aretine di Confcommercio. 
Stand aperti, tantissimi visita-

tori e un itinerario tra le 
eccellenze dell’enogastrono-
mia locale: salumi, formaggi, 
prodotti da forno, birre agri-
cole, vini, pizze, street food e 
piatti della tradizione pronti 
da mangiare. 
Con una novità in più: la pre-
senza di vari corner dedicati 
alla cucina senza glutine, per 
includere nella festa anche 
chi soffre di intolleranze o 
allergie. In piazza anche l’or-
mai fa-mosa griglia gigante 

dei macellai aretini di 
Confcommercio, che ha 
caratterizzato “La Piazza del 
Gusto” fin dalla sua prima 
edizione: via libera, quindi, a 
bistecche, hamburger e sal-
sicce cotte all’istante. 
Spazio alla carne Chianina 
nel programma dei cooking 
show con gli approfondimenti 
del presidente dei macellai 
Alberto Rossi (e le degusta-
zioni di vino dell’azienda La 
Torre).
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I macellai aretini 
per “La Piazza del Gusto” 2016

federcarnimolise.blogspot.it

Nei Musei Vaticani la “Lancia d’Oro” della Giostra del Saracino 
Evento con le preparazioni dei macellai di Arezzo

"Lancia" benedetta da Papa 
Francesco (divisa da macellaio 

Davanti a 700 persone fra adulti e bambini, il presidente 
di Federcarni Molise Michele Natilli ha avuto 
il compito di descrivere – alla manifestazione sul km 0 
di Coriolis di Ripamolisani (Campobasso) promossa
da Coldiretti con il coinvolgimento di diverse scuole 
del capoluogo -  la preparazione, la cottura e 
la conservazione dei tipici prodotti molisani 
(una giornata speciale dedicata al maiale)



Si è tenuta nei locali 

Turin di piazza 
-

zione Provinciale Macellai 

È stato discusso e approvato 

precedente e si sono poste 
-

legale rappresentate pro 
tempore Piercarlo Barberis 

relazione breve, per articola-
re al meglio questa giornata 
densa di impegni: lo svolgi-

-
zione del nuovo presidente, 
la consegna degli attestati di 
partecipazione al corso di 
riqualificazione professionale 
e, per concludere, i festeg-
giamenti del 70° anniversario 

-
zione Provinciale Macellai di 

-
guiti ricordando Sergio 
Demo, presidente dell'Asso-
ciazione Provinciale Macellai 

venuto a mancare il 2 agosto 
del 2015. 

attuale che può rappresenta-
-

tà di lavoro se svolta con la 
giusta professionalità” ha 
proseguito Barberis introdu-

presidente: Lorenzo 

dai presenti aventi diritto di 

detto Barberis - al nuovo 

Provinciale Macellai di Torino 
al quale auguro, a nome 

-
strazione del Collegio 
Sindacale e di tutti i presenti, 

lavoro proficuo e costruttivo 
per il futuro della nostra 
Associazione”.
Lorenzo Lavarino, classe 
1952, ha svolto la professio-

stato membro del Consiglio 

ed è stato vicepresidente al 
fianco di Sergio Demo per 
25 anni. “Mi è stato chiesto 
di candidarmi e ho accettato 
– ha detto - perché vorrei 

-
se in ambito cittadino per 
aver più peso a livello regio-
nale. Sono sicuro che otter-
remo questo obiettivo lavo-
rando uniti.” Lavarino ha 

continuato: “Mi fa piacere 
vedere tra gli associati tanti 
giovani che sono la linfa vita-

le della 
nostra 
categoria. 

Se lavoreremo uniti e coesi, 
non solo potremo affrontare 
con maggior forza le difficol-
tà che via via si presenteran-
no, ma potremo cogliere con 
maggior soddisfazione i 
risultati che ancora oggi la 
nostra professione offre”.
Al termine del discorso il 
neoeletto presidente 
Lorenzo Lavarino ha premia-
to i giovani macellai che 
hanno partecipato al corso 
di riqualificazione

pezzo in questa pagina 
n.d.r.). Lavarino ha poi attri-
buito un riconoscimento alla 
carriera ai soci benemeriti 
che hanno partecipato alla 
crescita e allo sviluppo 

Per festeggiare i 70 anni di 
vita di APM, un traguardo 
importante e prestigioso, è 
stato offerto un rinfresco a 
tutti i soci e ai loro familiari, 
culminato con il taglio di una 
torta celebrativa.
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Lorenzo Lavarino 
nuovo presidente 

dell’APM di Torino

L’Associazione 
Provinciale Macellai 

organizzato in questo 
2016 un corso - della 
durata di tre mesi e in 
quattro moduli - rivolto alla 
riqualificazione dei giovani 
macellai torinesi; un corso 
che ha insegnato alle 
nuove leve la passione 
per un mestiere, quello di 
macellaio, giusta commi-
stione fra arte e sapienza. Federcarni 

ha risposto con grande entusiasmo, 
insegnando ai giovani un mestiere che 
un tempo si trasmetteva fra le mura 
della bottega.

del corso sono stati due soci con espe-
rienza cinquantennale: Sergio Di 
Battista e Dario Vigna, due giurati della 
Fiera di Fossano che presenziano ogni 
anno anche alla Fiera del Bue grasso 
di Carrù. Hanno messo al servizio dei 
giovani le loro conoscenze in materia di 
scelta del bovino: perché saper com-
prare un bovino vivo, saperlo scegliere 
fra tanti è, senza dubbio, una qualità 
fondamentale per poter affrontare que-

-
sisti hanno visitato due alleva-
menti ed imparato a valutare 
quale sia il bovino più adatto a 
ogni esigenza. 

veterinari della ASL 1 di Torino, diretti 

hanno mostrato diapositive e illustrato 

i loro locali e per avere un negozio 
accogliente, funzionale e, naturalmente, 
a norma di legge.

devono saper gestire i propri conti al 
-

vanguardia in cui la comunicazione 
svolge un ruolo fondamentale, il modu-

lo ha insegnato ai giovani macellai 
anche le regole alla base del marketing, 
la regola delle tre P: prezzo, prodotto e 
promozione. Questo modulo è stato 
guidato dal personale della CE.SE.M 

centro di elaborazione dati di proprietà 

con al ditta S.A.L.T. che si occupa della 
sicurezza sul lavoro, sono state fornite 
anche basi su tale normativa. 

-
to perché i giovani macellai possano 
stare al passo con i nuovi stili di vita dei 
consumatori che vivono una vita sem-
pre più frenetica e che hanno sempre 
meno tempo per cucinare i loro pasti. 
Ma che, soprattutto, hanno un palato 
attento e ricercato. Eugenio Allara e 
Maurizio Palladino hanno messo al ser-
vizio le loro ricette e le loro abilità culi-
narie per insegnare ai giovani sei squi-
siti piatti pronti a cuocere. Lo chef Luca 
Bocca ha insegnato le tecniche per la 
giusta cottura dei piatti preparati dai 
macellai. Al termine del corso, tenuto 
nei locali messi a disposizione dalla 
ditta CEAN, si sono potute gustare otti-
me preparazioni e i corsisti hanno potu-

nuove competenze brindando e assa-
porando prelibate ricette.
Al corso pilota tenuto dall'APM di Torino 
hanno partecipato 34 giovani macellaie 
e macellai; una speranza per la città e 
per una professione che, nonostante i 
problemi, continua, in chi la svolge, a 
nutrire il desiderio di poter servire la 
propria clientela al meglio offrendo pro-
dotti di qualità eseguiti con sapienza e 
maestria.

Il corso APM Torino per i giovani: 
quattro passi 

per diventare macellaio doc




