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IL BILANCIO DELLA RASSEGNA A MODENAFIERE

a cura di 
Alessandra Silvestri
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Ricerchiamo
il miglior
Preparato
gourmet!
Iscriviti al sito paganichef.it
e partecipa alla dimostrazione 
ad I-Meat

Evento patrocinato
da Federcarni

Scarica l’APP
Pagani Chef
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Via Kennedy 25
Mugnano del Cardinale (AV) 83027
info@naturacarni.it
+39 081 8257823

@naturacarniofficial

www.naturacarni.it

@naturacarni



081 7598989339 3043217333 3358396

CARNI MATURATE:

Le lombate maturate con questo metodo sono 
accompagnate da un certificato Identimeat, 
che ne attesta le caratteristiche dell’animale, 
dalla provenienza alla maturazione.

La carne maturata può continuare il 
suo processo negli appositi conservatori 
PRIMEAT DRY AGED FRIDGE.
Questi impianti hanno un dispositivo 
brevettato per carni di breve, media e 
lunga maturazione.

Il DRY AGED, a differenza delle vetri-
ne refrigerate, crea un microclima stabi-
le e salubre, indispensabile per una 
conservazione ottimale della carne 
maturata.

Sei interessato? Contattaci!
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CON L'ITALIA, FRANCIA, GRECIA, IRLANDA, 
SCOZIA E SPAGNA 



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.

Disponibile con Dynamic System
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AD IMEAT PRESENTATO IL DÉPLIANT INFORMATIVO PENSATO DA FEDERCARNI 
PER FAVORIRE UNA CORRETTA INFORMAZIONE 

marketing@federcarni.com. 



“In un mondo che non ci vuole più” dice-
va una canzone di Battisti. E ascoltando-
la, se penso al lavoro di macellaio, 
potrebbe davvero sembrare così. Le 
statistiche sulla decrescita della profes-
sione suonano un po’ come quella can-
zone. 
Eppure il macellaio è una figura storica con origi-
ni molto, molto antiche. Tutto ha inizio con i sacer-
doti, probabilmente i primi macellai della storia. 
L’atto di sacrificare un animale era considerato 
qualcosa di sacro, eseguito solo da una figura in 
grado di avere il giusto rispetto della vita e della 
morte, vista proprio l’importanza del gesto. Nel 
Medioevo il macellaio era considerato una delle 
figure più importanti nelle corti. Nelle sfilate il suo 
posto in corteo era immediatamente dopo quello 
dei nobili, proprio per sottolinearne la rilevanza. 
Probabilmente anche perché l’atto di togliere la 
vita ad un animale è sempre stato considerato un 
atto di compassione per l’azione feroce che si 
andava ad eseguire nei confronti della bestia. Era 
un atto ritenuto necessario per poter sfamare la 
famiglia ed il popolo. 
Questa connotazione è evidentemente andata 
via via perdendosi fino al dopoguerra quando lo 
sviluppo delle grandi industrie ha reso la macella-
zione un’attività prettamente economica misurata 
su grandi volumi. Tuttavia nelle campagne, ed 
ancora per alcuni decenni dopo la guerra, quel 
rapporto di familiarità con i propri animali è rima-
sto. Il loro sacrificio non era scontato e non era 

affatto visto come atto violento, e forse anche 
per questo il macellaio ha sempre avuto un 
ruolo molto importante. Ruolo che si è poi 
andato affinando anche per la capacità di tra-
sformazione delle carni. 

Oggi il macellaio è un professionista che conosce 
anatomia dell’animale e l’utilizzo delle sue parti. 
Sa consigliare la parte migliore e come cucinarla. 
Sarebbe bello se soprattutto i giovani compren-
dessero che il ruolo del macellaio non è solo 
quello di vendere un pezzo di carne. 
La sua missione parte molto prima. Dagli alleva-
menti, dal valutare le condizioni di benessere 
degli animali, il trasporto e la qualità con la quale 
viene gestito l’animale fin dalla sua venuta al 
mondo.
Questa percezione di estremo interesse e grande 
cura l’ho sempre quando vado ad eventi come 
iMeat a Modena. Circa 10mila presenze con 
un’affluenza che aumenta di anno in anno. Molte 
nazioni e 87 macellai che lavorano fianco a fianco 
non è “roba di tutti i giorni”.
In eventi come iMeat riscopri, insieme a tanti 
amici e colleghi o semplici avventori, che dietro a 
una preparazione non c’è solo un pezzo di carne, 
ma molto, molto di più. C’è una filiera che va 
dall’allevamento alla tavola, con una serie di pas-
saggi che coinvolgono la tecnica con la quale 
viene allevato un animale ed arrivano persino alla 
componente “creativa” che altro non è che il 

momento in cui la carne viene trasformata, cuci-
nata e messa in tavola. 
Ogni singolo passaggio è fondamentale per la 
buona riuscita del risultato e per un macellaio è 
impossibile disinteressarsi di quel che c’è: sia 
prima sia dopo la trasformazione.
Ad iMeat questo senso di appartenenza al gruppo 
che ha cura della filiera si percepisce. Lo senti dal 
confronto costante, dal dibattito con altri macellai. 
E anche se ciascuno può avere una propria visio-
ne su come trattare un particolare pezzo di carne, 
la cosa bella è che in ogni discussione si percepi-
sce la passione.
Anche per questo mi viene da dire che i giovani 
presenti sono forse “pochi“ rispetto a quanti potreb-
bero essere o alle opportunità che questa professio-
ne potrebbe offrire, ma sono sicuramente “buoni”. 
Sono quelli che sanno che si può sperimentare o 
imparare da chi ha qualche capello grigio in più, un 
po’ come quando sul campetto dell’oratorio vedevi 
giocare quelli più grandi te e provavi a carpire qual-
che finezza calcistica.
All’evento di Modena abbiamo anche pensato ad 
una simpatica competizione chiamata Mistery Box 
che, ricordando un po’ le sfide stile Masterchef, 
voleva mettere alla prova i candidati sul tema 
dell’improvvisazione: si cucina con quel che si trova 
nella scatola! Pronti? Via! La sopresa nella sorpresa 
è stata proprio quella dei piatti realizzati. Nonostante 
avessimo provato a metterli un po’ in difficoltà, i 
candidati sono stati davvero super. Con noi c’erano 
anche 8 fantastici ragazzi della Fondazione 
Edmund Mach di San Michele all’Adige, scuola di 
formazione per macellai. E vi assicuro che dopo 
averla visitata, personalmente la trovo, nel suo 
genere,  una delle più grandi eccellenze italiane. 
Inutile dire che la giornata si è conclusa, come 
sempre, con un’ottima risottata. Concludere que-
sti eventi intorno a una tavola apparecchiata ed in 
mezzo a tanti amici trovo sia sempre la cosa 
migliore. Infine, visto che mi piace osare, voglio 
provare a sognare ad occhi aperti ed immaginare 
per il prossimo iMeat 2021 una grande tavola di 
100 o 200 metri con tutti i macellai presenti 
all’evento. Che ne dite? Io dico che se ci sarete il 
sogno potrebbe diventare realtà.            

  ILARIO LUI

14

IMEAT 2019: LA PASSIONE DI NOI MACELLAI  
ATTENTI ALLA FILIERA

E UN “SOGNO” 
PER L’EDIZIONE 2021
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CON IL COMITATO TECNICO TRIBUTARIO PRESIEDUTO DA ENRICO VANNINI

Enrico Vannini, presidente del Comitato tecnico  
tributario Federcarni
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presso la tua Associazione provinciale Federcarni
per informazioni marketing@federcarni.com

www.federcarni.com
www.facebook.com/Federcarni

L’opuscolo che informa su i benefici che un corretto consumo 
di carne apporta a:
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A ROMA IN OCCASIONE DEL DIRETTIVO DELLA FEDERAZIONE 
PRESSO LA SALA CONSIGLIO DELLA CONFRATERNITA DEI MACELLAI

F

DI DAR VITA IN AUTUNNO 
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PRIMA TAPPA DURANTE LO STREET FOOD TECHNOLOGY 2019, MANIFESTAZIONE 
IN PROGRAMMA IL 26 E 27 OTTOBRE CON IL PATROCINIO DELLA FEDERAZIONE 



F O O D

street

T E C H N O L O G Y

FIERA NAZIONALE DEI MEZZI, 
DELLE ATTREZZATURE, DELLE TECNOLOGIE,

E DEI SERVIZI PER LA RISTORAZIONE
E IL COMMERCIO ITINERANTE

F   RESTALIA
SALONE AGROFORESTALE Edizione Autunnale

26-27 OTTOBRE 2019

                               IN COLLABORAZIONE CON                                        CON IL PATROCINIO DI

www.biennalestreet.it
PIACENZA EXPO - Via Tirotti, 11 - Località Le Mose - tel. 0523 602711 - commerciale@piacenzaexpo.it




