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STREET FOOD TECHNOLOGY
SIAMO QUT A PTACENZA
Federcarni partner dell'evento

A pagina 3 ||
(e sullo Street Food

nelle pagine

successive)

attivita centra-
te sull'evolu-
zione della
figura del
macellaio e
della sua pro-
fessionalita.
Le attivita
espositive
sono realizza-
te in sinergia
con i partner
Eurocryor,
Fratelli Pa—
edercarni questanno  Federcarni & presente all'e- gani SpA, Maturmeat® e
e partner ufficiale vento con un grande stand con la partecipazione di
dello Street Food e un programma ricco di Eurocarni.
Technology qui a Piacen—
za. L'evento e dedicato alle
soluzioni per lattivita
Questo ambulante legata all'ali-
e il numero mentazione. Luogo dell'ini-
I . ziativa € Piacenza Expo
per collegarti dove i prodotti, i servizi e
con le attrezzature legate allo
Federcarni street fqod trovanp. la giu-
sta cornice espositiva.

di Maurizio Arosio
presidente Federcarni




Promotori di iMeat Espaiia a Barcellona
Da Federcarni grazie alla "Fratelli Pagani”
E non finisce qui...

Una passione
incredibile verso |l
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-
lita offerte dai loro
prodotti; e chi non
li ha incontrati in

a famiglia Cardazzi,
Ltitolare dell'azienda

“Fratelli Pagani” & da
sempre al fianco dei macel-
lai italiani.
Fratelli Pagani & impegna-
ta, con il nuovo centro
ricerche, a creare ricette
sempre piu 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 realta in molti paesi
europei e con i piedi gia in
altri continenti.

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

Espafia, 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 € rapidamente
affermato e in Spagna ha
dato segnali molto positivi
pur essendo una novita
assoluta.

La Famiglia Cardazzi non
solo ha realizzato il proprio
stand, ma ha raccolto
aziende amiche e collega-
te alla loro rete. Creando
cosi 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,
e la dimostrazione di come
idee di successo portano
al...successo.

Grazie e non finisce qui...
arrivederci al prossimo
evento. (M.A))

mente eccezionale, il
sindaco di Firenze
Dario Nardella - unitamente
alla nostra Accademia - ha
comunicato la decisione di

iniziare le procedure per
ottenere dall'lUnesco a
Parigi il riconoscimento
della “Fiorentina” come
“patrimonio dell'umanita”.
L'annuncio € avvenuto nel
corso del convegno dedica-
to ai risultati della ricerca
condotta dalla Scuola
Superiore Sant’/Anna di
Pisa sulla produzione di

I n un’occasione vera-

una coincidenza
felice e di buon
auspicio.
Liniziativa, 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

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: & stata

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

"Fiorentina” patrimonio dell'umanita
Chiesto all'Unesco il riconoscimento

benessere degli uomini e
sul suo valore come indica-
tore della qualita della vita.
E’ un ruolo che ci auguria-
mo sia fatto proprio dall’'U-
nesco e che, di fatto, sug-
gellerebbe I'apprezzamento
riconosciuto dai tanti turisti i
quali, al piacere dell'arte,
abbinano quello di una
gustosa “Fiorentina” che,
nellimmaginario collettivo,
€ un simbolo della citta
assieme alla sua storia e
alle sue bellezze artistiche.
La “Fiorentina” & - di per sé
- un invito al banchetto e
alla convivialita e puo esse-
re gustata solo in un clima
di socialita 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 I'ha fatta
con l'aiuto dell'appassiona-
to allevatore.
La “Fiorentina” & il sapore
schietto della buona carne
che sa esprimere e far
apprezzare, esaltandone la
qualita.
La “Fiorentina” & un prodi-
gio di filiera che si realizza
attraverso le abilita profes-
sionali di tre distinti opera-
tori: appassionati allevatori,
macellai professionisti,
scrupolosi ed abili cuochi.
La “Fiorentina” rifiuta I'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
identita, da qualunque lom-
bata di bovino adulto si
possono ottenere delle
bistecche, ma non tutte le
bistecche possono essere
“Fiorentine”.

Vasco Tacconi




Piacenza Expo
~ Federcarni
qui allo Street Food
Technology

rispetto assoluto delle
norme igienico-sanitarie.
Le attivita espositive sono
realizzate in sinergia con i
partner Eurocryor, Fratelli

Pagani SpA, Maturmeat® e

con la partecipazione di
Eurocarni. Il programma
delle iniziative prevede un
incontro sul tema carne e
salute e una

edercarni quest'anno  zione della figura del conoscitori
& partner ufficiale macellaio e della sua pro- della materia
dello Street Food fessionalita. Infatti, € ormai  prima, pre-

Technology qui a Piacenza.  da tempo che i macellai parata in

L'evento & dedicato alle preparano pietanze gia bottega nel

soluzioni per I'attivita ambu-  pronte per

lante legata all’alimentazio-  essere consu-

ne. Luogo dell'iniziativa & mate in stra-

Piacenza Expo dove i pro- da. Il patroci-

dotti, i servizi e le attrezza- nio di

ture legate allo street food Federcarni

trovano la giusta cornice alla manife-

espositiva. stazione con-

Federcarni & presente all'e-  solida la figu-

vento con un grande stand ra dei macel-

€ un programma ricco di lai italiani

attivita centrate sull’evolu- come abili =

Incontro sul tema carne e salute

Il rapporto tra il consumo di carne e i suoi effetti benefici sulla
salute & un tema molto delicato e fortemente sentito, soprattutto
negli ultimi anni. La molteplicita delle fonti informative, talvolta
scientificamente poco attendibili, rende difficile una corretta infor-
mazione.

Per questo motivo, Federcarni ha deciso di dedicare spazio all’ar-
gomento, con un dibattito pubblico (domenica 28 ottobre alle ore

gara tra giovani
macellai che si

parazione di
ricette da street
food a base di
quinto quarto.

sfidano nella pre-

Show
Cooking
di Francesca

11 presso lo stand della Federazione a Piacenza Expo).

Durante l'incontro, a carattere divulgativo e moderato da un gior-

nalista professionista, & possibile intervenire per porgere le proprie domande agli

esperti presenti. Intervengono al dibattito:

@ Maurizio Arosio, presidente Federcarni.

@ Luca Ballabio, medico veterinario, esperto di questioni di autocontrollo in campo
alimentare per Federcarni

@ |l professor Giuseppe Bertoni, presidente pro-tempore di ARNA (Associazione

Pace

La food blogger napoletana Francesca Pace partecipa allo
Street Food Technology (domenica 28 ottobre, presso lo
stand di Federcarni). La nota food blogger, laureata in
Scienze e Tecnologie Alimentari, organizza uno show cooking
con tutti i passi per la preparazione di una gustosa ricetta di
Street Food internazionale a base di carne, utilizzabile anche
in macelleria.

Ricercatori Nutrizione Alimenti), gia direttore dell’lstituto di Zootecnia di Piacenza

e Mary Mattiaccio, laureata all’'Universita di Bologna in Sicurezza e Qualita delle
Produzioni Animali.

Gara di Street Food riservata ai giovani macellai | -

Spazio alle prelibatezze gastronomiche e alla maestria dei gio-
vani macellai presso lo stand Federcarni di Piacenza Expo.
Domenica 28 ottobre Federcarni organizza la gara tra giovani
macellai under 35 che si sfidano a colpi di ricette di Street
Food a base di quinto quarto.

@ |l professor Marco Tassinari, docente presso il dipartimento di Scienze Mediche Veterinarie
all’Alma Mater Studiorum di Bologna, esperto in alimentazione e allevamento del bovino da

carne e ripercussioni sulle

caratteristiche qualitative delle

Per i macellai quest’incontro &
I’occasione per avere informa-
zioni pratiche da dare ai consu-
matori direttamente in bottega. ||

A cura di
Alessandra
Silvestri
dottoressa in
scienze della
comunicazione,
Junior Marketer
in Endelab

A valutare le preparazioni gastronomiche dei partecipanti una
giuria di settore composta dai rappresentanti del direttivo
Federcarni, dagli ospiti che prendono parte all’evento e dalla
food blogger Francesca Pace.

ha collaborato con lo

MeatApp € I'app per
smartphone Android dedi-

io e realizzata da Fabrizio
Colazzo, un giovanissimo

vincia di Lecce. Gia sul
numero 3/2017 di questa

cata al lavoro del macella-

macellaio di Maglie in pro-

rivista ci eravamo occupati
di quest’iniziativa sottoli-
neando l'intraprendenza di
Fabrizio.

A distanza di quasi un
anno torniamo sull’argo-
mento perché c’e un’im-
portante novita: Fabrizio

staff di Federcani per
migliorare MeatApp inclu-
dendo funzionalita che per-
metteranno a Federcarni di
entrare in contatto con i
macellai italiani tramite
quest'ulteriore canale di
comunicazione.

Per questo motivo il pro-
getto MeatApp ha ottenuto
il patrocinio di Federcarni.
Domenica 28 ottobre
Fabrizio Colazzo ¢ pre-
sente presso lo stand
Federcarni dello Street
Food Technology a
Piacenza Expo per illu-

Il progetto MeatApp ottiene il patrocinio della Federazione
Presentazione presso lo stand Federcarni

strare come funziona I'app
e tutti i modi in cui essa
puo aiutare il macellaio,
sia nel suo lavoro quoti-
diano sia nel metterlo in
comunicazione con gli altri
macellai e con Federcarni.
Appuntamento da non
perdere.




‘Street Food,
la storia e la sfida moderna
della rapidita

| ritmi serrati delle nostre
giornate, d’altronde, ci
costringono spesso a con-
sumare pasti veloci con |l
rischio concreto di man-
giare male.

La sfida dello Street
Food moderno & appun-
to quella di coniugare la
tradizione italiana del
mangiare sano con uno

stile di vita frenetico, in cui i
tempi della pausa pranzo
sono estremamente ridotti.

ne nell’Antico Egitto. Nel

famoso porto di
Alessandria, crocevia di

otto la catego-
S ria di Street
Food si iscrivo-

no tutti i cibi pronti da
mangiare, preparati
nei chioschi e nelle
botteghe e consumati
in strada. Veloce,
pratico, economico e,
se possibile, artigia-
nale, il cibo di strada
si & fatto ambasciato-
re della cultura popo-
lare regionale che
coniuga tradizione e
innovazione nel
rispetto della salubri-

Le origini
dello Street Food
Lo Street Food ha origi-

culture, di merci e di genti
provenienti da tutto il
mondo, il pesce provenien-

ta del prodotto.

Lo Street Food regionale italiano
Ruolo centrale della cucina "povera’

a storia gastronomica
Litaliana € da sempre

centrata sulle tradizioni
regionali e anche lo Street
Food non fa eccezione. Se
il primo pensiero va ai fari-
nacei come la pizza, ¢ tutta-
via la carne che fa da prota-
gonista in molte delle ricet-
te che si possono gustare
agli angoli delle strade.
Da sempre regina dei
pasti, la carne diventa un
ingrediente centrale dei
prodotti venduti nelle botte-
ghe e nelle baracche di
strada. Cosi, la tradizione
secondo cui “non si butta
niente”, generalmente attri-
buita al maiale, si estende
anche agli altri animali. Non
si tratta tanto di utilizzare le
parti meno nobili per neces-
sita, quanto di riscoprirne il
gusto.

In molte ricette dello Street
Food ritroviamo I'an-

tico gusto
per le

interio-
ra e le fratta-
glie. Spesso conside-

rato un alimento tipico della
cucina povera, in realta il
quinto quarto € sempre

!

stato molto
utiliz-

zato

razione di cibo da
strada. Ne sanno qualcosa
i fiorentini, creatori del
Lampredotto.

nella prepa-

Il Lampredotto toscano
Il nome del Lampredotto,
il tipico panino toscano
ripieno di interiora di
vitella, ha un’origine
curiosa. Deriva infatti
dalla Lampreda, un
pesce d’acqua dolce
molto costoso. Abitante
delle acque del fiume Arno
fino al secolo scorso,
durante il Rinascimento la
Lampreda veniva consu-
mata avidamente dai nobili
fiorentini. Invece i popola-
ni, non potendoselo per-

mettere, consumavano i
prodotti di scarto delle
carni trattate nei macelli. Il
popolo di Firenze predilige-
va I'abomaso, una parte
dello stomaco del manzo
che aveva delle crespature
simili alla Lampreda. Da
qui, il nome ironico che
venne dato al Lampredot-
to, il cibo dei poveri che in
qualche modo ricordava il
pesce raffinato della nobil-
ta e del clero.

Oggi il gustoso Lampre-
dotto si riscatta, ammalian-

segue alle pagine 6 e 7




turni di lavoro e la diminu-
zione delle pause impongo-
no un cambiamento anche
per il consumo delle pietan-
ze che si adegua ai nuovi
orari. |l pasto diventa rapi-
do, pratico ed economico.
A Parigi nascono i “patés”,
involucri di pasta farciti di
verdure o di carni stufate.
Ai tempi si vendevano rigo-
rosamente in strada e la

all’ora di
pranzo.
Nate
come
involucri
crostosi di
farina,
strutto e
acqua, le
"pie" veni-
vano uti-
lizzate

te dalle reti dei pescatori
veniva fritto e venduto
direttamente in strada.
Esistono, inoltre, prove
archeologiche che testimo-
niano le origini secolari
dello Street Food ad
Ercolano e Pompei. Nelle
citta vesuviane sono stati
ritrovati i tipici thermopo-
lium, antenati del moderno
“baracchino”. A Pompei si
contano ben ottantanove
locali posti sulla strada
dove si servivano bevande
e cibi caldi. Sappiamo,
cosi, che

gia da allo-
ra era
usuale
pranzare
fuori casa.
La struttura
di questi
thermopolia
€ molto
semplice:
un locale
aperto sulla
strada
provvisto di

un bancone

di mescita in muratura in
cui sono incassate delle
giare utilizzate per conte-
nere la merce.

Nonostante le lontane origi-
ni, la grande diffusione

dello Street Food si € avuta
durante la Rivoluzione
Industriale. A partire da
questo momento storico, il
luogo principale dove pas-
sare la giornata non € piu
la casa, ma la fabbrica. |

pasta veniva uti-
lizzata da conte-
nitore per i ripieni, tant’e
che veniva scartata. Cosi
come in Inghilterra le “pie”,
tipiche torte dolci o salate
che venivano consumate
dai minatori e dagli operai

come recipienti di interiora
stufate. Da questa tradizio-
ne deriva tutta una serie di
ricette tipiche ed ancora
attualissime come i timbal-
li, le sfoglie e le varie torte
salate. (Sulla storia dello
Street Food vedi anche l'ar-

ticolo del dottor Ballabio
n.d.r.)

Lo Street Food oggi

Lo Street Food al giorno
d’oggi & diventato un vero e
proprio manifesto dell'iden-
tita dei territori e dell'incon-
tro tra diverse culture
gastronomiche. Basti pen-
sare al panino con la milza
dei mercati siciliani, ai suc-
culenti arrosticini abruzzesi
o allintramontabile hot dog.
Se scoviamo la bottega o il
baracchino giusto, in pochi
metri possiamo compiere
un vero e proprio viaggio
gastronomico ritrovando in
un solo morso il sapore
degli ingredienti e delle tra-
dizioni locali. Il tutto, giusto
nel tempo di una pausa
pranzo.

Irene Alfuso

e tracce piu antiche
I di cibo preparato e
cucinato per strada

risalgono agli albori della
nostra civilta, circa dieci-

Lo Street Food accompagna la nostra vita
Molto importanti sicurezza e igiene alimentare

mila anni fa. | greci gia descrivevano I'u-

Temi approfonditi

pasta contenenti varie farciture, in genere

duce le basi di un’intera
cultura gastronomica.
Nascono a Parigi i
“patés”, o meglio
“pastés”, gli involucri di

sanza egizia, tradizione del porto di
Alessandria poi adottata in tutta la Grecia,

di friggere il pesce e di venderlo per strada.
Dalla Grecia il costume & passato al

mondo romano, arricchendosi e trasforman-
dosi in innumerevoli varianti. Al’epoca le clas-
si urbane meno abbienti vivevano in abitazio-
ni, condomini a tutti gli effetti, per la maggior
parte sprovviste di cucina. Il popolo si nutriva
dunque per strada dove si proponevano
vivande corroboranti alla portata di tutte le
tasche.

a Street Food Technology (Piacenza)

Il cibo da strada accompagna cosi 'evoluzio-
ne della nostra civilta nel corso dei secoli, con
discrezione, senza lasciare grandi tracce visto
il suo stretto rapporto con la plebe. Come
spesso accade, pero, € proprio nella poverta
che I'ingegno umano da il meglio di sé e pro-

segue alle pagine 6 e 7

carni stufate o verdure, venduti per pochi
soldi a garzoni e facchini che possono cosi
nutrirsi mentre lavorano, senza alcun bisogno
di posate. Daranno origine alla parola “pastic-
cere” e diventeranno, nel Rinascimento e nel
secolo dei lumi, i trionfi delle tavole regali di
tutta Europa. Sempre britannica un’autentica
istituzione quale il “Fish and chips”, venduto
per strada e avvolto nel giornale, retaggio dei
profughi ebrei sefarditi in fuga dalle persecu-
zioni tra la fine del Quattrocento e l'inizio del
Seicento.




segue da pag. 4

do i palati di ogni ceto
sociale, e i trippai di
Firenze richiamano a gran
voce il pubblico dei pas-
santi ripetendo, in chiave
moderna, alcune delle rac-
comandazioni degli antichi
ricettari: “Mettetene in
corpo piu che potete:
la vitella & la carne
perfetta!”.

Per realizzare
il Lampre-
dotto si bolle

il quarto sto-
maco della
mucca insie-
me a sedano,
carota, cipolla,
pomodori e
basilico.
Dopodiché, i lampre-
dottai inseriscono il pre-
parato in un panino, ser-
vendosi di una rosetta
imbevuta di brodo e spol-
pata della sua “midolla”.

‘O pere e ‘0 musso a
Napoli

La tradizione delle interiora
nel cibo da strada si ritrova
anche a Napoli. Durante il
dominio

francese,
al grido “Les entrailles!” il
popolo accorreva in strada

per accaparrarsi gli scarti
delle cucine gettati dalla
servitu dei palazzi nobiliari.
Oggi, invece, basta assag-
giare una pietanza dal
nome suggestivo, ‘o pere e
0’ musso, per assecondare
questo sfizio. Stiamo
parlando del piede
e del muso
rivenduto da
'o carnacut-
taro, cioe il
venditore
di carni
cotte.
Questi
pezzi
dell’animale
vengono lava-
ti, messi a
mollo, scottati,
depilati, disossati e poi
cotti ad una temperatura di
circa 98°C per due o tre
ore. Successivamente, per
essere degustati, sono con-

Territorio e tradizione

Questo, forse, il grande equivoco
riguardo al cibo da strada: poiché
nato povero dall’esigenza primaria di
nutrire a poco costo, € sempre stato

segue da pag. 5

considerato di poco conto. Invece,

specie ai giorni nostri della globalizzazione, &
spesso l'ultimo baluardo della tradizione e
dellidentita di un territorio. Basti pensare al
panino con la milza dei mercati siciliani
(ca’'meusa) o al quello col

Lo Street Food
non € solo un
fenomeno di
moda, € un

Lampredotto (trippa) che
ancora viene venduto negli
ultimi chioschi, o lampredottai,
di Firenze.

La pizza stessa assolve le
stesse funzioni delle “pie”
inglesi e nasce con I'esigenza
di sfamare, per strada, i piu
poveri. Il cibo da strada, in
questo caso, identifica e
distingue il territorio e la tradi-

nuovo modo di vive-
re il rapporto mille-
nario di una cultura
con il proprio cibo,
con le proprie radici,
reinventandolo tutti i

zione, mantenendo vivo un
aspetto tra i pit importanti della cultura di ogni
popolo: quello del costume alimentare.

In tempi piu recenti si sono visti spuntare nei
pressi di stadi e palazzetti, fiere e mercati,
numerosi automezzi attrezzati per la vendita di
bibite e panini, classici quelli con la salamella
o con la porchetta, versione italica degli statu-
nitensi hot dog e hamburger. La corrente
odierna dello street food sta prendendo una
piega decisamente diversa puntando all’aspet-
to culturale di tradizione, a volte da riscoprire,
e scommettendo sulla qualita di una proposta
sempre piu raffinata.

Il trend della riscossa arriva paradossalmente
proprio dalla terra che ha inventato il junk-food,
cioe gli Stati Uniti, dove i Food Truck piu in
voga sono oggetto di ogni attenzione da parte
di gourmet sempre piu esigenti e di media
specializzati.

giorni in forma inno-
vativa, sorprendente, pratica e soprattutto
gustosa.

Il trend € innegabile. Giornali e riviste, trasmis-
sioni televisive, guru della gastronomia hanno
consacrato il cibo “on the road” a nuova icona
del terzo millennio. Non a caso Trip Advisor,
che da tempo ha soppiantato le tradizionali
guide riuscendo ad intercettare le nuove ten-
denze ed i nuovi gusti, ha inserito food truck
tematici di successo tra i primi ristoranti di una
metropoli come Milano. E’ un segno dei tempi,
una volonta di cambiare la propria ritualita quo-
tidiana, troppo lenta e stretta, per adeguarsi
all’evolversi della societa, che va si di fretta, ma
non transige piu sulla qualita e sullimmagine.
L’immagine conta

Parlando di immagine, questa & di primaria
importanza nell’ambito dello Street Food,
come dire che l'occhio vuole la sua parte. Un

vecchio concetto rivisto in chiave
moderna. Ed ecco che il Food
Truck, il mezzo attrezzato, diven-
ta anche “veicolo” d’immagine,
con le iconiche “apine” a sfreccia-
re per la capitale mondiale della
moda nei loro vestiti nuovi cuciti
su misura da autentici artisti.
Certo, oltre allimmagine, alla
base deve esserci un concept di
assoluta solidita. Parola d’ordine:
freschezza e qualita della materia
prima.

Sogno aperto a tutti (perché
l'investimento iniziale € modesto)
Lo Street Food rappresenta, quin-
di, una grande opportunita per chi ha creativita
e voglia di fare, e non ha paura di mettersi in
gioco.

Il sogno & aperto a tutti, perché l'investimento
iniziale € modesto rispetto ai fondi necessari
ad aprire un ristorante “tradizionale” tra quattro
mura, e perché conta soprattutto quanto sei
bravo, quanto & buono il tuo cibo e quanto sei
capace di comunicarlo.

Le possibilita sono praticamente infinite: dal
panino d’autore al cibo etnico, al recupero
della tradizione in formato “da passeggio”.
Tutti hanno almeno due punti in comune: la
qualita del cibo, e un concept che intercetta le
nuove tendenze del mercato.

Ma & importante rispettare le norme

su igiene e allergie

Nonostante la crescita del settore del “cibo di
strada”, spesso c’e il rischio di problemi sanita-
ri. Fondamentali percio igiene, sicurezza ali-
mentare e corretta informazione ai cittadini in
materia di sostanze allergeniche, oltre a un’ef-
ficiente organizzazione del lavoro e formazio-
ne-addestramento degli operatori

Lo Street Food € una tendenza che si & svilup-
pata negli ultimi anni nei gusti degli italiani gra-




diti con sale e limone e
offerti agli avventori in carta
oleata modellata a mo’ di
CuUOoppo 0 in appositi piattini
di plastica.

Tradizione laziale:
porchetta

e “pizza e mortazza”

Il vero protagonista dello
Street Food laziale ¢ il
maiale e, soprattutto, la
porchetta. La carne del
maiale viene prima svi-
scerata, lavorata e disos-
sata e poi aromatizzata
con sale, pepe, aglio e
rosmarino. Infine, viene
cucita e legata per la cot-
tura in forno. Una volta
pronta, viene unita a due
fette di pane casereccio e

si trasforma nel pasto
saporito che tutti cono-
sciamo.

Sempre nel Lazio, un’al-
ternativa altrettanto
gustosa ¢ la classica
“pizza e mortazza”. A
Roma, quest’invitante
spuntino si vendeva fin
dall’Ottocento nei forni
nati in prossimita del
mercato di Campo de’
Fiori. Da qui, la pizza e
mortazza si & poi diffusa

chi la preferisce piu
cotta, chi meno cotta,
chi spessa, chi piu sotti-

d’accordo nella farcitura
con la mortadella.

in tutti i forni romani. C’é

le, ma tutti a Roma sono

1.A.

ti sul territorio nazionale e alla comparsa dei
mezzi mobili (Food Truck, camioncini, furgoni)
attrezzati tecnologicamente per la preparazio-
ne e l'offerta dei prodotti.

11 2016 & stato I'anno record dello Street Food
con una crescita del 13% rispetto all’anno pre-
cedente e ben 2.271 imprese impegnate in
questo settore. La Lombardia, con 288 realta
e un incremento annuo del 26%, ¢ la regione
italiana dove la ristorazione ambulante & sem-
pre piu presente, ma sul podio salgono anche
la Puglia (271) e il Lazio (237). Una diffusione
consistente si ha anche in Sicilia (201),
Campania (189),

zie a centinaia di eventi e di festival organizza-

Piu attenzione alla scelta

Secondo la FAO, sarebbero nel mondo ben 25
miliardi al giorno le persone che si alimentano
in questo modo (Street Food). Le conseguen-
ze sulla salute, dovute ai potenziali rischi
microbiologici e chimico-tossicologici del cibo
da strada, non

spetto del cibo. Possono essere rischiosi anche
alcuni metodi di cottura del cibo, in grado di
aumentare i contaminanti, come gli idrocarburi
policiclici aromatici (che si sviluppano quando si
cuoce alla griglia) o I'acrilamide (quando si frig-
gono alimenti ricchi di amido, come le patate) o
le amine eterocicliche aro-

mancano,
soprattutto se ci
si trova in viag-
gio in un paese
esotico o in via

di sviluppo (ma
non solo) dove

Piemonte (187), Veneto
(161) e Toscana (142).
Tra le cause di questa
crescita, oltre al fattore
economico, contribuisce
come accennato anche il
significativo aumento tra i
consumatori della risco-
perta del territorio e delle
sue tradizioni gastrono-
miche.

La crescita di tale feno-
meno €&, pero, accompa-

matiche (quando gli alimenti
ricchi di proteine vengono
cotti a temperature molto
elevate).

Per garantire un cibo piu
sicuro occorrerebbe segui-
re alcune regole precise,
ribadite anche dall'Organiz-
zazione Mondiale della
Sanita: vendere solo in
zone protette da sostanze
chimiche presenti nell’at-
mosfera, preparare e ven-
dere i cibi in un luogo puli-

norme igieniche e
giuste modalita di
conservazione e pre-
parazione degli ali-
menti non sono sem-

gnata da uno scadimento

qualitativo con preoccu-

panti riflessi sul piano sanitario. Le enormi
potenzialita di crescita dello Street Food, viste
le specificita del servizio che offre, vanno svi-
luppate soprattutto per I'igiene e la sicurezza
alimentare e la corretta informazione ai cittadi-
ni in materia di sostanze allergeniche, nel
rispetto delle buone prassi di preparazione e
conservazione degli alimenti per la tutela della
salute dei consumatori.

Requisiti indispensabili per assicurare succes-
so allimpresa e adeguati ritorni sull’investi-
mento effettuato sono, ad esempio, I'uso di
moderne tecnologie per la preparazione e la
conservazione del cibo, unite ad un’efficiente
organizzazione del lavoro e alla formazione-
addestramento degli operatori. La corretta
gestione dei processi produttivi di vendita e

prime di qualita e sulla professionalita degli
addetti, dev’essere supportata da specialisti
del settore.

somministrazione basati sulla scelta di materie

pre seguite attenta-

mente. | pericoli, che
possono nascondersi dietro un cibo preparato
dalle bancarelle disseminate lungo i marciapie-
di di strade anche molto trafficate, ci sono e
non vanno sottovalutati.
Ma quali sono i rischi? In agguato le patologie
gastrointestinali (dolori addominali, diarrea
vomito, nausea) causati da carni o pesci scadu-
ti o conservati male o contaminati da batteri,
parassiti 0 sostanze tossiche, oppure derivati
da animali malati o trattati con antibiotici o anti-
parassitari. Intorno ai banchetti dove lo Street
Food e venduto mancano a volte acqua pulita,
strutture di smaltimento dei rifiuti, servizi igieni-
Ci.
Secondo uno studio pubblicato tempo fa sulla
rivista scientifica ‘Food and chemical toxico-
logy’ dell’lstituto Superiore di Sanita, i principali
fattori di rischio chimico-tossicologici sono
dovuti dall’'uso improprio di insetticidi o disin-
fettanti usati per contrastare le cattive condi-
zioni igieniche o di coloranti per migliorare I'a-

to, lontano da rifiuti; coprire
i cibi esposti, usare solo
acqua potabile, rispettare gli standard di sicu-
rezza alimentare, rifornirsi solo da grossisti
autorizzati. E ancora, controllare sempre umi-
dita e temperature dei sistemi di trasporto e di
conservazione, conservare il cibo in contenitori
appropriati ed evitare la contaminazione con
sostanze tossiche.

Le precauzioni

Come cautelarsi allora senza rinunciare a sod-
disfare la curiosita di assaggiare con lo zaino
in spalla un piatto nuovo? Quando possibile
bisognerebbe acquistare cibo in luoghi comun-
que chiusi e protetti dagli inquinanti atmosferi-
ci, assicurarsi che lo spazio di cottura e prepa-
razione dei cibi sia pulito e lontano da rifiuti
solidi e liquidi, verificare che il cibo esposto sia
protetto e coperto e che il venditore abbia a
disposizione acqua potabile pulita € non usi
acqua sporca, che disponga di celle frigorifere
o ghiaccio, piuttosto che di scatoloni o reci-
pienti esposti ai batteri.

Questi temi, legati all'igiene, sono approfonditi
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 Luca Ballabio







Il Duomo di Lodi

con la salsiccia
La creativita

dei macellai lodigiani
a "Le forme del gusto

er “Le forme del gusto”
Pa Lodi in piazza

Broletto macellai lodi-
giani protagonisti nella
manifestazione svoltasi a
fine settembre con
Federcarni Lodi che, gia in
occasione dell'inaugurazio-
ne, ha proposto un assag-
gio del’hamburger lodigia-
no con carne locale (impre-
ziosito dalla tradizionale
Raspadura con pomodoro
ed insalata, maionese e
ketchup).

Il secondo giorno, invece,
distribuzione della trippa
lodigiana con I'aiuto dei
ragazzi — bravi - dell’lstituto
professionale Luigi Clerici
di Lodi: nuova iniziativa con
un ottimo successo.

La domenica eravamo piu
numerosi con tanto lavoro
da svolgere: abbiamo “solle-
citato” i sensi dei visitatori
con una riproduzione di
metri 3x4 della facciata del
Duomo di Lodi realizzata
con metri e metri di salsiccia

lodigiana. Per
chi non lo
sapesse, la
nostra salsic-
cia viene fatta
come i nostri
nonni e i

nostri padri ci

hanno inse-

gnato: carne di suino, sale,
aromi, brodo e formaggio
grana padano.

E’ stata proprio una bella
impresa ricostruire il Duomo
con la salsiccia. Unimpresa

che ci ha dato tanta soddi-
sfazione: molta gente
venuta a fotografare questa
opera (visibile anche in
rete).

Concludo questo resoconto
con una piccola riflessione.

Cari colleghi, noi tutti, oltre ad
essere professionisti del no-
stro lavoro, siamo anche arti-
sti e creativi. Qualcuno tra la
folla bisbigliava ..."il Michelan-
gelo della Salsiccia”.

Tlario Lui

on si dice
niente di
nuovo ricor-

dando quanto i
cambiamenti

sociali, gli stili di

vita, i regimi e le

mode alimentari

abbiano determinato

la contrazione dei piccoli
negozi coinvolgendo
anche i punti vendita delle
macellerie tradizionali. In
questa situazione abbiamo
promosso il nostro aggior-
namento professionale ed
acquisito nuove abilita per-
mettendo di realizzare
macellerie integrate da

Professionalita e lungimiranza

altre tipolo-
gie; inol-
trandoci
anche nel cotto e in
forme tipiche di sommini-
strazioni (ristomacelleria).
E’ stato un processo lungo
e non facile, sostenuto
dalla nostra attivita sinda-
cale non solo sotto il profi-
lo delle abilita del mestie-
re, ma per il confronto con
il potere legislativo per
sostenere le nuove trasfor-
mazioni commerciali.
Dobbiamo riconoscere

quanto sia stata determi-
nante la nostra decisa e
compatta struttura rappre-
sentativa: una ricchezza
che dobbiamo gelosamen-
te animare e sostenere. |
tempi non ci permettono
distrazioni che ci possono
recare solo danni.

Sono queste caratteristiche
della realta che mi condi-
zionano nel formulare un
invito a superare atteggia-
menti dissociativi per moti-
vi che, a mio parere, nien-
te hanno da spartire con la

passione e la difesa del
nostro antico mestiere,
della nostra articolata pro-
fessionalita, della nostra
storia associativa.
Sostenere ed esercitare
comportamenti che anneb-
biano rapporti fra colleghi
sul piano associativo pud
generare effetti scissionisti
che non farebbero la gioia
e la felicita di nessuno, ma
porterebbero acqua al
mulino dei nostri concor-
renti commerciali.

Sono convinto che questa

prospettiva non alligni nella
mente e nel cuore di colo-
ro che hanno esternato per
la seconda volta, nel
Consiglio nazionale della
Federazione, quest'equivo-
ca ambizione.
E’ auspicabile, dunque, un
momento di riflessione. E,
con lungimiranza, interpre-
tare con umilta e passione
il vero sentimento di appar-
tenenza ad un mestiere
che anche in passato e
stato segno di orgoglio e di
solidarieta da rendere una
corporazione forte e vin-
cente nel tempo.

V.T.

Vignolcarni, continua ricerca
della migliore

qualita

al lontano 1981 Giuliano Giova-

nelli conduce Vignolcarni Srl, una

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

qualita.

La solidita 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 piu volte alla settimana,

offrendo cosi la possibilita di avere una
buona rotazione del prodotto.

In sintesi Vignolcarni Srl & un’azienda che
ha nel cuore un mestiere antico, fatto di
passione e volonta, che ha ancora tanta
voglia di esistere.




Condividere conoscenze ed esperienze...

segue da pag. 1

Liberta & una parola dal
significato meraviglioso, ma
€ spesso confusa con l'es-
sere al di fuori da un conte-
sto di persone: liberta 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 qualita del
nostro lavoro, ma talvolta
senza accorgerci che le
nostre idee personali inci-
dono negativamente suli
risultati economici della
nostra azienda.

Per questo io condivido al
cento per cento il pensiero
di Gaber nel dire che non
c’é vera liberta 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-
ta e, di conseguenza, cre-
sce il valore economico
dell'azienda.

E sono perfettamente d'ac-
cordo con Gaber quando
dice che non c’e liberta nel
vivere sopra un albero,
staccato dal mondo sotto-
stante. La liberta &€ un bene
che va conquistato, lottan-
do e impegnandosi; trasfe-
rito nel nostro mondo di
imprenditori & evidente la
necessita 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 piu adatti alla
qualita che sempre dobbia-
mo perseguire.

Per ottenere questi risultati
€ 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
realta diverse, crean-
do momenti di con-
fronto dove, chi
vuole migliorarsi, ha
la possibilita 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 I'esposizione di
molta tecnologia utile
ai cambiamenti di
rotta della propria bottega.
Un elemento importante
che Federcarni puo dare é
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 realta & senza
una meta e spesso finisce
shattendo contro il vetro,
noi abbiamo il compito di
proteggere il nostro lavoro
e le famiglie che vi sono
legate.

Questo oggi € piu difficile:
nuove concorrenze si
aggiungono a quelle da cui
abbiamo imparato a difen-
derci, il patrimonio della
capacita professionale
viene sminuito da un siste-
ma industriale che toglie

Negli anni ’70 Giorgio Gaber cantava: “La liberta non é star
sopra un albero, non é nemmeno il volo di un moscone, la
liberta non é uno spazio libero, la liberta é partecipazione”.
Gaber la cantava con un chiaro significato sociale e politi-
co, e naturalmente non é la stessa motivazione per la quale
io lo cito.

valore e qualita. 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 puo.
Maurizio Arosio
presidente Federcarni

Lettera aperta ai macellai

"Perché c'e bisogno di essere uniti"

profondo malessere e il disagio
che provano per la loro attuale

ari esercenti,
le nostre macellerie costituiscono

tutt’oggi un pezzo importante dell’eco-
nomia nazionale. Il nostro lavoro produce
ogni giorno ricchezza per il Paese, occupa-
zione e benessere per le nostre famiglie.
Le nostre botteghe sono un punto di riferi-
mento per l'identita del quartiere.
Cid nonostante, non & tutto rose e fiori. |
dati sono tutt’altro che confortanti.
Negli ultimi quattro anni, in Italia, il numero
di lavoratori indipendenti - cioe imprenditori
e collaboratori familiari - € diminuito di ben
62 mila unita. Questo significa che i piccoli
negozi di quartiere e di vicinato stanno
cedendo il passo. La categoria dei macel-
lai, se disunita, non pud che soccombere
allo strapotere della grande distribuzione.
E’ cio che accade, ad esempio, quando i
macellai non fanno sentire la propria voce
unitaria riguardo alle chiusure domenicali.
Negli ultimi due anni ho parlato con centinaia
di macellai della mia regione e di tutt’ltalia.
Tutti, indistintamente, mi hanno raccontato il

condizione. Tutti mi hanno
chiesto del perché la
Federazione non si attivasse

Federcarni € vicina
batte per chi crede
che questo

per risolvere i loro problemi. Pochi, tuttavia,
si sono impegnati a partecipare attivamente
alle iniziative di Federcarni per dare un con-
tributo alla nostra causa. Non ci si puo
lamentare e non fare nulla.

Invito tutti, pertanto, ad aderire a Federcarni

mestiere possa
ancora essere tra-
mandato ai propri
figli.
Domenico Timbone
Consulente legale
nazionale Federcarni

e a partecipare alle iniziative che in tutta
Italia vengono portate avanti dai nostri
colleghi, con la forza delle idee e una
passione autentica.

a tutti i macellai e si




L'iniziativa e stata presentata in occasione dell’evento
“The Run of Colors” per la quarta edizione
dell’Aipamm Day. | proventi della manifestazione
devoluti ad Aipamm Onlus, Associazione italiana
pazienti con malattie mieloproliferative

"Oggi € un buon giorno
per mangiare carne
Da Federcarni Grosseto
nuova campagna
di comunicazione

i evento all'inse-
gna dello sport e
dell'informazio-

ne, ma anche dell'impegno
solidale. E non potevamo
mancare, per dimostrare
che le cose buone possono
fare anche del bene”. I
gruppo sindacale
Federcarni Confcommercio
Grosseto parla cosi della
partecipazione alla quarta
edizione di Aipamm Day, 'i-
niziativa che ha portato la
“The Run of Colors” a
Grosseto, presso

della giornata i macellai di
Federcarni Grosseto che,
con le loro prelibatezze,
hanno animato l'area del
“Maremma street food”
organizzata dalla
Confcommercio provinciale.
| “professionisti della
carne”, all'ora di pranzo,
hanno servito assaggi delle
loro preparazioni piu richie-
ste, di grande qualita,

Rossi, che anche I'anno
scorso ha collaborato con
Aipamm, la macelleria
Fratelli Vannucchi, la
macelleria Pino e Luca, la
macelleria Berti Gabriele.
Federcarni Confcommercio
Grosseto ha colto quest’oc-
casione per lanciare la sua
nuova campagna di comu-
nicazione con lo slogan

in campo sociale del grup-
po.
“L’Aipamm Day, con la ‘The
Run of Colors’, & stato un
ottimo giorno per mangiare
carne — spiega il presidente
di Federcarni Grosseto
Andrea Laganga — perché
abbiamo dato la possibilita
di assaggiare alcune delle
specialita preparate dalle
nostre botteghe e, in

tra cui alcune tipicita
del territorio, come il
“peposo di Maremma”.

il parco di via
Giotto.

Migliaia i grosse-
tani, di tutte le
eta, che hanno
partecipato alla
manifestazione i
cui proventi sono
stati devoluti ad
Aipamm Onlus,
Associazione ita-
liana pazienti con
malattie mielo-
proliferative, che
si occupa di

questo modo, di con-
tribuire ad una nobile
causa. Questa cam-
pagna, volta alla valo-
rizzazione del nostro
lavoro, andra avanti

se, e quindi un senso
diverso, al nostro slogan”.
Il presidente Laganga ha
ringraziato tutte le macelle-
rie che hanno aderito alla
progettualita dello street
food per Aipamm Day.
Soddisfazione ¢é stata
espressa anche dai vertici
provinciali di
Confcommercio.
“Abbiamo voluto sostenere
la Onlus in questa bella
manifestazione — commen-
tano Carla Palmieri e
Gabriella Orlando, presi-
dente e direttore di
Confcommercio Grosseto —
anche

sostenere la

ricerca sulla cura

della mielofibrosi e delle
malattie mieloproliferative
in genere, sostenere le
famiglie con pazienti affetti
da malattie mieloproliferati-
ve, divulgare la conoscen-
za delle malattie fra pazien-
ti e medici.

Tra i protagonisti indiscussi

Sono stati
impegnati
la macelle-
ria
Laganga,
la macelle-
ria Mercato
Carni di
Gabriele

attra-
verso
la sen-
sibilita,
la
disponi-
bilita e
I’entu-
siasmo
dei
macel-
lai
asso-
ciati

nei prossimi mesi
con altre interes-
santi iniziative
del gruppo. Ed
ogni volta cer-
cheremo di dare
motivazioni diver-

che
hanno dato un bell’esempio
di solidarieta attiva. Siamo
veramente orgogliosi sia
dellimpegno dimostrato sia
del risultato ottenuto.
Grazie di cuore al sindaca-
to Federcarni Grosseto”.

“Oggi & un buon giorno per
mangiare carne” — “This
day is a good day to eat
meat”, ideata per accende-
re i riflettori sulla qualita e
sui valori nutrizionali, oltre
che sulla bonta, dei prodotti
selezionati e venduti dalle
macellerie aderenti a
Federcarni, ed al contempo
per sottolineare I'impegno




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

Il cibbo come non l'avete mai visto: la sua
freschezza, da oggi, € davvero piu 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 piu vicina la vetrina
e piu visibili i prodotti anche dai lati, per
un’interazione perfetta con i consumatori!

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

fliérwlin©

puro stile italiano

cUrocrvyor

eptarefrigeration




Federcarni Napoli: successo per la sesta edizione
del "Corso di Macellaio Gastronomo”

Partecipazione delle squadre
di Federcarni Lazio Sud e Toscana

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 I'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.

F. D'A.







Il Metodo Cuomo® arriva... al cuore della carne
Esaltate le proprieta nutrienti ed organolettiche

Le ultime legiferazioni in tema di
qualita e sicurezza alimentare e,
in particolare, del comparto carni,
impongono standard qualitativi
molto elevati a tutti gli operatori
del settore i quali, sempre di piu,
si affidano alle tecnologie alimen-
tari pit innovative per controllare e
gestire il processo di trasformazio-
ne degli alimenti. | produttori ed i
distributori devono andare oltre la
tracciabilita 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 pit importanti universita del
mondo, sono in linea con le nor-
mative cogenti; forniscono agli
operatori del settore la possibilita
di garantire un prodotto certificato.
E' necessario, pero, fare riferimen-
to a tecnologie brevettate che
possano garantire il rispetto delle
normative in termini di sicurezza e
legalita. Tecnologie che possano
trasformare una minaccia in una
grande opportunita 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 é 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-

Brevetto integrato nelle macchine
con i marchi Stagionello® Maturmeat®
e Pesciugatore®

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 cosi gli standard inter-
nazionali di sicurezza alimentare
delle pit 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, € interamente naturale;
non si limita a contemplare una
determinata temperatura o una
data percentuale di umidita, facil-
mente riproducibili con una nor-
male cella frigorifera. Il metodo
dialoga scientificamente ed in
maniera diretta con I'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, 'umidita 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 é l'unico
metodo al mondo in grado di
garantire un prodotto maturato
sicuro, legale e valorizzato. Arriva
al cuore della carne... esaltando-
ne le proprieta nutrienti ed orga-
nolettiche.









