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Serena Autieri
fotografata da Fabio Leidi

Cardigan in cashmere, Malo;
top monospalla e pantaloni
in alpaca e lana merino,
Baiame.
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Carne: mangiarne meno, ma meglio

‘Ho visto mucche felici

idia Sussetto ricorda come fosse ieri il
giorno in cui le Fassone, trovata chissa
come una breccia nel recinto che deli-
mita i suoi prati, avevano preso ad av-
venturarsi all'esterno dell'azienda. Se n'era
accorta subito, e il pensiero andava all'auto-
strada e alla linea dell’Alta Velocita vicine, e
poi ai terreni scoscesi: "troppi i pericoli cui
stavano andando incontro. Senza pensarci su,
aveva iniziato a chiamarle per nome, una per
una, e al suono della sua voce loro si erano
fermate. Poi, semplicemente, avevano voltato
la testa verso dilei e avevano fatto dietrofront,
incamminandosi placide verso casa.
Lidia & la proprietaria della Cascina La Bene-
detta di Chivasso (Torino), azienda a condu-
zione familiare dove alleva bovini di Razza
Piemontese, meglio nota come Fassone. Gli
animali — bellissimi, dal manto candido, cosi
imponenti da poter raggiungere la tonnellata
di peso — li vede nascere, crescere vicino alle
loro madri, ne avverte gli impercettibili cam-
bi d'umore. «Nascono liberi e hanno bisogno
di spazio. Per me & impensabile legarli o co-
stringerli in spazi stretti. Se in un recinto ci
sono pilt di due vitelli, per esempio, I'affolla-
mento li rende nervosi, e il rischio & che due
finiscano per coalizzarsi contro il terzo».
" Lazienda di Lidia si estende su 35 ettari, con
prati e campi, e come tanti altri allevamenti
di questa razza e a ciclo chiuso: l'allevatore
gestisce la riproduzione delle fattrici e la cre-
scita dei loro vitelli, coltivando i campi da cui
ottiene i foraggi, in un perfetto equilibrio tra
cio che si raccoglie dai prati e cid che gli ani-
mali vi rilasciano sotto forma di concime or-
ganico. Tra questi allevamenti, quattro su
dieci sono in collina o in montagna.

di Chiara Dall’Anese

DEI PRATI

Sopra e nella pagina
accanto, alcuni
esemplari di Razza
Piemontese, nota con
il nome di Fassone,
che nel dialetto
locale significa «fatta
bene». Nascono e
crescono in aziende a
conduzione familiare
chie coltivano anche

i foraggi, e in molti
casi, in estate,
vengono portati al

pascolo sugli alpeggi.
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TRA ALPEGGI E ANTICHE FIERE
Incontriamo Lidia a Carri (Cuneo), all’antica
Fiera Nazionale del Bue Grasso che si svolge
a dicembre, proprio nei giorni in cui, in reda-
zione, prepariamo questo numero speciale
dedicato al Veganuary e alle scelte (alimenta-
ri e non solo) che rispettano gli animali. E
mentre percorriamo le vie di questo borgo di
4.500 anime, con il profumo di bollito nelle
narici, ci chiediamo se non stia proprio qui la
chiave per ritrovare quel buon senso nel con-
sumo di carne che una volta ci apparteneva, e
che ora abbiamo perso.

I1 Bue Grasso & un bovino di Razza Piemonte-
se di cinque anni, che ha un peso superiore a
1.200 chilogrammi (Everest, il pitt pesante
premiato lo scorso 11 dicembre, ne pesava
1.574), e la sua stazza aumenta in maniera
lenta ed equilibrata, donando alla carne una



Coalvi

qualita e una morbidezza uniche. «Il bue &, a
tutti gli effetti, un “regalo” che l'allevatore fa
ai consumatori, il risultato di un percorso
lungo, complesso e scandito da dedizione,
competenza e rispetto per 'animale», spiega
Guido Groppo, Presidente di Coalvi, il Con-
sorzio di Tutela della Razza Piemontese, che
riunisce 1.300 allevamenti. Non a caso, & pro-
prio la Piemontese una tra le grandi protago-
niste della pratica secolare della transuman-
za: a fine giugno, le mandrie lasciano le azien-
de e si spostano in alpeggio, dove fino a set-
tembre si nutrono dell’erba dei pascoli, aiu-
tando anche a prevenire il dissesto di terreni
fragili come quelli alpini.

COME IL PESCE AZZURRO
1l risultato & una carne magra e tenerissima,
perfetta sia per preparazioni rapide, come la
tartare o la tagliata, sia per le lunghissime cot-
ture, come il brasato e il celebre bollito, Povera
di grassi e colesterolo, ha un profilo nutri-
zionale paragonabile a quello del pesce —»

Industriale? No, grazie!

Allevare gli animali in modo in-
dustriale significa separarli dal
mondo naturale cui apparten-
gono, trattandoli come mezzi
di produzione da stipare in spazi
esigui e far crescere il piu ve-
locemente possibile. «Anche i
macelli diventano sempre pid
grandi, a scapito di quelli piu
piccoli, di prossimita, nellottica
di ottimizzare i costi di gestione,
ma questo penalizza gli allevatori
delle aree interne e, soprattut-
to, procura grande sofferenza
negli animali, che spesso devo-
no percorrere centinaia di chi-
lometri, in condizioni di stress,
prima di raggiungere il macello»,

spiega Raffaella Ponzio, di Slow
Food. «La miglior macellazione
é quella che awviene in azienda,
con modalita che permettano
agli animali di essere pratica-
mente inconsapevoli di quanto
sta accadendo. Le istituzioni
dovrebbero consentirla: awvie-
ne gia in Paesi come I’Austria,
per esempio. Curare la relazio-
ne con gli animali che si allevano
per tutto l'arco della loro vita,
rispettandone i bisogni etologi-
ci, & fondamentale. Nelle grandi
aziende, inevitabilmente, questo
non accade, e chi lavora con gli
animali spesso non ha una for-

mazione adeguatay.




azzurro: nel girello, per esempio, la percentua-
le di grasso & esattamente la meta rispetto a
quella media del bovino, ma la quota di grassi
polinsaturi, benefici, ¢ doppia. Pit1 sana, dun-
que, e anche pit digeribile. Infatti, la domanda
sta crescendo.

TUTTO INIZIA DALLA TERRA

Una carne di pregio come questa non si porta
in tavola tutti i giorni. Secondo Coldiretti, in-
vece, tra rossa, bianca e lavorata, ognuno di
noi consuma 79 chili di carne all’anno. Pochi
si domandano da dove arrivi, o che vita abbia-
no fatto quegli animali. «A partire del secon-
do dopoguerra, il benessere ha fatto crescere
il consumo di carne, e sono nati gli alleva-
menti su scala industriale», spiega Raffaella
Ponzio, responsabile programmi Biodiversita
Slow Food Italia e della Campagna Slow Far-
ming. «Un buon allevamento, pero, inizia dal-
la terra, coltivando i prati da cui si ottiene il
foraggio o portando le mandrie al pascolo. In
Italia ci sono moltissime aree prative, specie
nelle aree interne. Il pascolo, inoltre, preser-
va la biodiversitd e contrasta I'avanzamento
del bosco: per questo sta nascendo una rete
di allevatori Slow Food per riunire coloro che
allevano allo stato brado o semibrado. Come
riconoscerli? Prima di tutto, scegliendo carni
provenienti da razze locali, pitl rustiche e
frugali, e poi abbandonando l'idea che esista-
no solo pollo, bovino o suino. La carne ovina,
per esempio, quasi sempre nutrita al pascolo,

AL PASCOLO
Presidio Slow Food,

la pecora pomarancina
-@ una razza toscana
rustica. Vive allo stato
brado o semibrado.

STATO BRADO

|l Suino Sardo vive

in Sardegna allo

stato brado fin dal
Neolitico. Era quasi
SCOMPparso in seguito
all’introduzione

di altre razze nell’isola.

& molto salutare. Possiamo visitare gli alleva-
menti, iscriverci a gruppi di acquisto solidale
e diffidare dei prezzi troppo bassi: per pro-
durre la carne occorrono mesi di lavoro, e se
e economica significa che ci sono costi nasco-
sti, per esempio in termini di sfruttamento
degli animali e dei lavoratori. Meglio man-
giarla meno spesso, ma di ottima qualita,
come si faceva una volta».

CAMBIARE A PICCOLI PASSI

Perdere l'abitudine di mangiare ’hamburger
o il petto di pollo del supermercato tutte le
settimane, specie se in casa ci sono pil perso-
ne e il tempo per cucinare & poco, non sempre
e facile. Ma si puo provare, a piccoli passi:
«Impariamo a utilizzare le parti meno nobili
dell'animale, magari riscoprendo le ricette
tradizionali: la nostra guida online Diamoc?
umn taglio aiuta a orientarsi negli acquisti, e i
nostri ricettari propongono tanti piatti della
tradizione». Cosi forse, anche partendo da un
classico bollito, possiamo ritrovare i giusti
equilibri tra noi, il nostro benessere, quello
degli animali che ci danno nutrimento e quel-
lo della natura, che ci ospita tutti. Wy
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