
attività centra-
te sull’evolu-
zione della 
figura del 
macellaio e 
della sua pro-
fessionalità. 
Le attività 
espositive 
sono realizza-
te in sinergia 
con i partner 
Eurocryor, 
Fratelli Pa– 

gani SpA, Maturmeat® e 
con la partecipazione di 
Eurocarni. 

Condividere conoscenze 
ed esperienze

per costruire 

N
edercarni quest’anno 
è partner ufficiale 
dello Street Food 

Technology qui a Piacen–
za. L’evento è dedicato alle 
soluzioni per l’attività 
ambulante legata all’ali-
mentazione. Luogo dell’ini-
ziativa è Piacenza Expo 
dove i prodotti, i servizi e 
le attrezzature legate allo 
street food trovano la giu-
sta cornice espositiva.

Federcarni è presente all’e-
vento con un grande stand 
e un programma ricco di 
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In un’occasione vera-
mente eccezionale, il 
sindaco di Firenze 

Dario Nardella - unitamente 
alla nostra Accademia - ha 
comunicato la decisione di  
iniziare le procedure per 
ottenere dall’Unesco a 
Parigi il riconoscimento 
della “Fiorentina” come  
“patrimonio dell’umanità”. 
L’annuncio è avvenuto nel 
corso del convegno dedica-
to ai risultati della ricerca 
condotta dalla Scuola 
Superiore Sant’Anna di 
Pisa sulla produzione di 

carne bovina in Maremma, 
organizzato nella sede 
medioevale de’ Beccai a 
Firenze, alla presenza 
dell’assessore regionale 
all'Agricoltura Marco 
Remaschi e del presidente 
nazionale Federcarni 
Maurizio Arosio: è stata 

una coincidenza 
felice e di buon 
auspicio.
L’iniziativa, che i 
presenti hanno 
salutato con un 
prolungato 
applauso e tanta 
emozione, ha 
suscitato una 
campagna di 
stampa risve-
gliando ricordi e 
discussioni fra 
fiorentini amanti 
della loro città, 
organizzazioni di 

categoria e istituzioni cultu-
rali e scientifiche. Si è trat-
tato di un’affascinante 
opportunità per riproporre 
la riflessione sul ruolo della 
carne nell’alimentazione 
umana, sull’apporto della 
“Fiorentina” al piacere e al 

benessere degli uomini e 
sul suo valore come indica-
tore della qualità della vita.
E’ un ruolo che ci auguria-
mo sia fatto proprio dall’U-
nesco e che, di fatto, sug-
gellerebbe l’apprezzamento 
riconosciuto dai tanti turisti i 
quali, al piacere dell’arte, 
abbinano quello di una  
gustosa “Fiorentina” che, 
nell’immaginario collettivo, 
è un simbolo della città 
assieme alla sua storia e 
alle sue bellezze artistiche.
La “Fiorentina” è - di per sé 
- un invito al banchetto e 
alla convivialità e può esse-
re gustata solo in un clima 
di socialità e d’amore: in 
solitudine perde tutto il suo 
sapore.
La “Fiorentina” - come un 
re nudo - si presenta senza 
paramenti ed orpelli per 

essere apprezzata e gusta-
ta come la natura l’ha fatta 
con l’aiuto dell’appassiona-
to allevatore.
La “Fiorentina” è il sapore 
schietto della buona carne 
che sa esprimere e far 
apprezzare, esaltandone la 
qualità.
La “Fiorentina” è un prodi-
gio di filiera che si realizza 
attraverso le abilità profes-
sionali di tre distinti opera-
tori: appassionati allevatori, 
macellai professionisti, 
scrupolosi ed abili cuochi. 
La “Fiorentina” rifiuta l’ag-
giunta di condimenti perché 
coprirebbero il gusto genui-
no della carne e ne com-
prometterebbero il suo 
gusto unico.
Proprio per rispetto alla sua 
identità, da qualunque lom-
bata di bovino adulto si 
possono ottenere delle 
bistecche, ma non tutte le 
bistecche possono essere 
“Fiorentine”.

La famiglia Cardazzi, 
titolare dell’azienda 
“Fratelli Pagani” è da 

sempre al fianco dei macel-
lai italiani.
Fratelli Pagani è impegna-
ta, con il nuovo centro 
ricerche, a creare ricette 
sempre più sicure per i 
consumatori e di facile uti-
lizzo per i macellai che 
vogliono creare i propri 
insaccati o dare sfogo alla  
fantasia con la realizzazio-
ne di preparati pronti da 
cuocere.

Un’azienda in continua 
espansione anche oltre le 
mura domestiche, autore-
vole realtà in molti paesi 
europei e con i piedi già in 
altri continenti.

Una passione 
incredibile verso il 
proprio lavoro 
spinge Fratelli 
Pagani a stimola-
re continui incontri 
con la propria 
clientela: chi non 
ha mai partecipa-
to ad una giornata 
istruttiva con i tec-
nici dell’azienda 
che, in tutta Italia, 
danno dimostra-
zioni delle possibi-
lità offerte dai loro 
prodotti; e chi non 
li ha incontrati in 

moltissime fiere di settore.
Proprio il loro entusiasmo 
imprenditoriale li ha spinti 
ad essere tra i promotori 
nella realizzazione della 
prima edizione di iMeat 

España, svoltasi a Barcel-
lona. Format, quello di 
iMeat, totalmente nuovo 
nel contesto delle fiere, 
pensato e realizzato dalla 
Ecod di Luca Codato, che 
in Italia si è rapidamente 
affermato e in Spagna ha 
dato segnali molto positivi 
pur essendo una novità 
assoluta.
La Famiglia Cardazzi non 
solo ha realizzato il proprio 
stand, ma ha raccolto 
aziende amiche e collega-
te alla loro rete. Creando 
così il baricentro intorno a 

cui si sono avvicinate altre 
aziende. Favorendo la rea-
lizzazione dell’evento e il 
suo successo.
Federcarni ringrazia gli 
amici della Fratelli Pagani 
sempre presenti e di gran-
de stimolo. Lo stand 
approntato da Federcarni 
con macellai provenienti 
da tutte le regioni italiane, 
è la dimostrazione di come 
idee di successo portano 
al…successo.
Grazie e non finisce qui…
arrivederci al prossimo 
evento. (M.A.)

E non finisce qui…
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non si butta 
niente

Il Lampredotto toscano

S  

Le origini 
dello Street Food 
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segue alle pagine 6 e 7



 

 

Sulla storia dello 
Street Food -

ticolo del dottor Ballabio 
n.d.r.

Lo Street Food oggi 

Irene Alfuso
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L
Temi approfonditi

 a Street Food Technology (Piacenza)

segue alle pagine 6 e 7



Territorio e tradizione

Sogno aperto a tutti (perché 

Ma è importante rispettare le norme 
su igiene e allergie6

Napoli 

, 

segue da pag. 4

segue da pag. 5



Tradizione laziale: 
porchetta 
e “pizza e mortazza”

 

I.A.

Più attenzione alla scelta 

Le precauzioni

durante le tavole rotonde a Street Food 
Technology – a Piacenza dal 27 al 29 ottobre - 
organizzata da Piacenza Expo con il patrocinio 
di Federcarni. 

dottor 
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Dal lontano 1981 Giuliano Giova-
nelli conduce Vignolcarni Srl, una 
piccola realtà nel settore della 

macellazione e del commercio delle carni 
bovine. Il nuovo stabilimento, costruito ex 
novo nel 2005, è ubicato ai piedi dell’Ap-
pennino Modenese, nella Valle dei Ciliegi, 
là dove il fiume Panaro divide le province 
di Bologna e Modena.
L’obiettivo principale dell’azienda è di 
offrire al cliente carne con caratteristiche 
organolettiche pregiate, che possa garanti-
re la propria qualità con continuità. 
L’interesse massimo del titolare è pertanto 
volto a controllare personalmente gli alle-
vamenti di provenienza, selezionando set-
timanalmente i capi idonei alla macellazio-
ne, alla continua ricerca della migliore 

qualità. 
La solidità dell’attuale 
nucleo familiare al 
comando dell’azienda, 
attraverso la valida 
esperienza dei dipen-
denti, permette di pro-
porre ai clienti la perso-
nalizzazione di frollatu-
re, tagli, disossi e con-
fezionamenti.
Durante tutto il ciclo 
produttivo vengono rispettate le corrette 
procedure sia igienico-sanitarie sia quelle 
relative al benessere animale.
L’ubicazione centralizzata dell’azienda 
rende fattibile un servizio di consegne nei 
punti vendita più volte alla settimana, 

offrendo così la possibilità di avere una 
buona rotazione del prodotto.
In sintesi Vignolcarni Srl è un’azienda che 
ha nel cuore un mestiere antico, fatto di 
passione e volontà, che ha ancora tanta 
voglia di esistere.

Vignolcarni, continua ricerca 
della migliore qualità
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Libertà è una parola dal 
significato meraviglioso, ma 
è spesso confusa con l’es-
sere al di fuori da un conte-
sto di persone: libertà come 
individualismo e autonomia 
dalle regole che consento-
no una vita in comune con 
gli altri.
Noi macellai, spesso, 
abbiamo questa chiave di 
lettura, e crediamo di poter 
regnare nella nostra botte-
ga come meglio crediamo.
Qualche volta con risultati 
positivi nella qualità del 
nostro lavoro, ma talvolta 
senza accorgerci che le 
nostre idee personali inci-
dono negativamente sui 
risultati economici della 
nostra azienda.
Per questo io condivido al 
cento per cento il pensiero 
di Gaber nel dire che non 
c’è vera libertà se non con-
divisa con altri, se non 
legata ad altri: in questo 
caso con i colleghi, con i 
nostri “concorrenti” vicini e 
con quelli che in altre regio-
ni e in altre storie condivi-
dono il nostro lavoro e la 
nostra passione.

Condividere non significa 
dividere quanto abbiamo. 
Anzi, attraverso la condivi-
sione delle esperienze, 
migliorano le nostre capaci-
tà e, di conseguenza, cre-
sce il valore economico 
dell’azienda. 
E sono perfettamente d’ac-
cordo con Gaber quando 
dice che non c’è libertà nel 
vivere sopra un albero, 
staccato dal mondo sotto-
stante. La libertà è un bene 
che va conquistato, lottan-
do e impegnandosi; trasfe-
rito nel nostro mondo di 
imprenditori è evidente la 
necessità di costruire gior-
no dopo giorno le cono-
scenze per rimanere alli-
neato ai cambiamenti di 
gusti dei consumatori, alle 
nuove tecnologie utili per 
economizzare i costi, ricer-
care i prodotti più adatti alla 
qualità che sempre dobbia-
mo perseguire.
Per ottenere questi risultati 
è necessario confrontarci 
con molte altre esperienze 
e per questo Federcarni si 
impegna organizzando la 
partecipazione a fiere di 

settore come iMeat 
a Modena o ad altre 
meno specialistiche. 
Portando sempre a 
partecipare tante 
realtà diverse, crean-
do momenti di con-
fronto dove, chi 
vuole migliorarsi, ha 
la possibilità di vede-
re e conoscere le 
esperienze di altri 
colleghi, di condivi-
derle e di provare a 
misurarsi in un 
incontro di idee, 
avendo a disposizio-
ne l’esposizione di 
molta tecnologia utile 
ai cambiamenti di 
rotta della propria bottega.
Un elemento importante 
che Federcarni può dare è 
la coerenza nel proprio 
impegno. Viene tracciata 
una strada, la migliore pos-
sibile, e viene proposta a 
tutti, almeno a tutti quelli 
disposti ad ascoltare. E 
questa strada vi chiediamo 
di condividerla, compatti e 
determinati perché, a diffe-
renza del moscone con il 
suo volo che sembra libero 

mentre in realtà è senza 
una meta e spesso finisce 
sbattendo contro il vetro, 
noi abbiamo il compito di 
proteggere il nostro lavoro 
e le famiglie che vi sono 
legate.
Questo oggi è più difficile: 
nuove concorrenze si 
aggiungono a quelle da cui 
abbiamo imparato a difen-
derci, il patrimonio della 
capacità professionale 
viene sminuito da un siste-
ma industriale che toglie 

valore e qualità. A questo 
non siamo in grado di 
rispondere se siamo soli e 
chiusi in noi stessi. Al con-
trario, possiamo contare 
molto come movimento di 
categoria. Sappiamo cosa 
dobbiamo fare, se lo fac-
ciamo insieme. Se siamo 
tanti riusciremo a far cre-
scere i nostri valori nell’opi-
nione dei consumatori.
Liberi e uniti, si può.

presidente Federcarni

-

io lo cito.
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Lettera aperta ai macellai

Condividere conoscenze ed esperienze...
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L’iniziativa è stata presentata in occasione dell’evento 
“The Run of Colors” per la quarta edizione 

dell’Aipamm Day. I proventi della manifestazione 
devoluti ad Aipamm Onlus, Associazione italiana 

pazienti con malattie mieloproliferative



PrimoPiano: i nuovi banchi Eurocryor dall’estetica inedita, 
che avvicina i prodotti al cliente, accrescendone la percezione 
di freschezza. Experience the best Shopping Interaction!

www.eurocryor.com

Il cibo come non l’avete mai visto: la sua 
freschezza, da oggi, è davvero più vicina allo 
sguardo del pubblico, da tutte le prospettive! 
Merito di PrimoPiano, la gamma di vetrine 
Eurocryor che rivoluziona la presentazione dei 
prodotti, in forza di un’estetica e un design del 
tutto inediti. 

Le strutture del mobile, progettate per 
intersecarsi, rendono più vicina la vetrina 
e più visibili i prodotti anche dai lati, per 
un’interazione perfetta con i consumatori!

La vetrina è ora disponibile anche con 
tecnologia Dynamic System, per una perfetta 
esposizione e conservazione della carne.



A Napoli grande suc-
cesso per la VI 
edizione del Corso 

di Macellaio Gastronomo. 
Pietro Pepe, presidente 
di Federcarni Napoli, con 
quest’iniziativa ha voluto 
porre l’accento sulla pro-
mozione del prodotto, sia 
crudo che cotto, e sulla 
valorizzazione della figura 
del macellaio. Hanno par-

tecipato all’evento, in 
sinergia con Federcarni 
Napoli, la squadra 
Federcarni Lazio Sud, 
capitanata dalla presiden-
te Mara di Bella, e quella 
Federcarni Toscana, con 
il presidente Alberto 
Rossi. In questa pagina 
varie immagini dell’inizia-
tiva. 
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”
Partecipazione delle squadre 

di Federcarni Lazio Sud e Toscana





Le ultime legiferazioni in tema di 
qualità e sicurezza alimentare e, 
in particolare, del comparto carni, 
impongono standard qualitativi 
molto elevati a tutti gli operatori 
del settore i quali, sempre di più, 
si affidano alle tecnologie alimen-
tari più innovative per controllare e 
gestire il processo di trasformazio-
ne degli alimenti. I produttori ed i 
distributori devono andare oltre la 
tracciabilità e garantire un proces-
so di trasformazione che sia con-
forme e non comprometta la salu-
te del consumatore.
Le nuove tecnologie, sviluppate in 
simbiosi con gli istituti di ricerca 
delle più importanti università del 
mondo, sono in linea con le nor-
mative cogenti; forniscono agli 
operatori del settore la possibilità 
di garantire un prodotto certificato. 
E' necessario, però, fare riferimen-
to a tecnologie brevettate che 
possano garantire il rispetto delle 
normative in termini di sicurezza e 
legalità. Tecnologie che possano 
trasformare una minaccia in una 
grande opportunità di specializza-
zione e crescita professionale. 
La scientifica sinergia tra dispositi-
vo e metodo assicura la perfor-
mance di produzione e maturazio-
ne dell’impianto di trasformazione, 
garantendo un prodotto che possa 
essere sicuro, genuino, legale. 
Ed è proprio sulla sinergia tra ele-
menti che si basa il Metodo 
Cuomo®, brevetto di invenzione 
industriale N°1408549 rilasciato 
dal Ministero dello Sviluppo 
Economico Italiano ed integrato 
nelle macchine identificate con i 
marchi Stagionello® Maturmeat® 
e Pesciugatore®. 
Applicato al dispositivo con soft-
ware di controllo e gestione della 
conservazione e/o della trasfor-

mazione di alimenti in un ambien-
te chiuso mobile o fisso, il Metodo 
Cuomo® consente di monitorare 

lo stato fisico-chimico della carne 
durante il processo (alterazioni 
batteriche, acidificazione, pH, etc.) 

e soddisfa così gli standard inter-
nazionali di sicurezza alimentare 
delle più importanti catene di 
distribuzione mondiali. Interviene 
in maniera rivoluzionaria sulla 
gestione automatica ed il controllo 
sequenziale di tutte le fasi di tra-
sformazione dell’alimento (stagio-
natura dei salumi e dei formaggi, 
maturazione della carne, affumi-
catura del pesce) con misurazione 
dei processi fermentativi e del pH 
in continuo. 
L’algoritmo del microclima, che 
innesca e governa la maturazione 
proteica, è interamente naturale; 
non si limita a contemplare una 
determinata temperatura o una 
data percentuale di umidità, facil-
mente riproducibili con una nor-
male cella frigorifera. Il metodo 
dialoga scientificamente ed in 
maniera diretta con l’alimento, 
riproducendo una serie di microcli-
mi ideali per la trasformazione dei 
salumi, delle carni, del pesce e 
dei formaggi in modo tradizionale, 
senza aggiungere prodotti chimici. 
Rileva e governa in maniera auto-
matica i parametri fisici quali le 
temperature, l’umidità e la ventila-
zione e governa il Ph che resta 
nel range di sicurezza previsto, 
ricreando un ambiente interno ed 
esterno all’alimento salubre e 
genuino che garantisce carni sicu-
re e la non proliferazione di muffe 
pericolose e/o non conformi ai 
regolamenti della sicurezza ali-
mentare internazionale. 
Il metodo naturale brevettato da 
Alessandro Cuomo è l’unico 
metodo al mondo in grado di 
garantire un prodotto maturato 
sicuro, legale e valorizzato. Arriva 
al cuore della carne… esaltando-
ne le proprietà nutrienti ed orga-
nolettiche.

Brevetto integrato nelle macchine 
con i marchi Stagionello® Maturmeat® 

e Pesciugatore®






