A CURA DI ALESSANDRO GNOCCHI
TESTI DI MANUELA SORESSI

Calhi

DALLE RAZZE DI ORIGINE ITALIANA
A QUELLE STRANIERE, IL MERCATO
OFFRE UNA GRANDE VARIETA DI
PRODOTTI DI ALTA QUALITA. UNA
GUIDA PER CONOSCERE IL MEGLIO.
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e ’;1Il;1rmvwgli eccessivi consumi di

5 carne rossa, e I'invito a diminuirli, ci
B accompagna da anni. Eppure in Italia

questo problema e relativo: ne mangiamo
meno rispetto alle soglie di sicurezza indicate
dagliesperti. Ma ne produciamo poca.
Nonostante negli ultimi 20 anni, dopo decenni
di abbandono, siano cresciuti del 20% gli animali
delle razze storiche italiane riconosciuti (ossia
iscritti al Libro genealogico nazionale) e sia
aumentata la domanda di carne di qualita,

la produzione nazionale non riesce a soddisfare
nemmeno la meta della domanda. Infatti, rivela
Confagricoltura, il 52% delle carni vendute in
Italia arriva dall’estero, soprattutto da Francia,
Polonia e Olanda. La quota rimanente é fatta,
per meta, da animali nati all’estero e poi portati

a crescere per alcuni mesi in [talia.

segue a pag. 102




LA CLASSIIIFICI_\ZIONE P
Dal v1tellgne
al “manzo

Le carni bovine sono classificate in
base al sesso e all’eta dell’animale.

Il “vitello” e il capo (maschio o
femmina) macellato sotto gli 8 mesi
e ha carni rosate e tenere. “Vitellone”
e I'animale (maschio o femmina)

di almeno 8-12 mesi; ha carne
consistente dal colore rosso vivo.

La “scottona” é la femmina che non
ha partorito macellata sui 16-17
mesi: il suo grasso ben distribuito
rende le carni tenere Tutte le altre
tipologie, provenienti da animali

di oltre 12 mesi, rientrano nella
definizione di “bovino adulto”.
Come la carne di “vacca”, che
proviene da femmine adulte che
hanno gia figliato. Il nome “manzo”
identifica gli animali, maschi castrati
o femmine, di oltre 12 mesi. Il “toro”
€ I'animale non castrato macellato
oltre i 24 mesi, il “bue” e il maschio
castrato di eta superiore ai 48 mesi.

segue da pag. 101

Razza, alimentazione, maturazione
DA COSA DIPENDE LA QUALITA

La scarsa produzione italiana dipende dal fatto che
I'Italia ha un territorio poco vocato alla zootecnia
perché non ha ampi pascoli. Quindi I'allevamento
dei bovini da carne si limita alle campagne tra le
Alpi e gli Appennini e alle colline del Centro-Sud.
Oltre la meta dei capi degli oltre 110.000 allevamenti
si concentra in tre regioni: Piemonte, Veneto e
Lombardia. Inoltre la politica agricola europea

per I'Italia punta soprattutto sul latte. Ma questo
non impedisce che nel nostro Paese si produca
carne bovina di qualita. E questa qualita dipende
da molti fattori: predisposizione genetica degli
animali, sistemi di allevamento e di alimentazione,
tipo di macellazione e lavorazione, frollatura e
conservazione. La razza influisce in modo molto
importante sulle caratteristiche della carne, in
termini di colore, tenerezza, contenuto in grasso

e sapore. Durante I"allevamento e importante che
I"animale riceva una razione di alimenti naturali
(come fieno e cereali) ed equilibrata sul piano
nutrizionale, dosata in funzione della sua eta e stato
di sviluppo; questo evita gli stress alimentari che

compromettono la qualita della carne e il suo sapore.

Inoltre, i bovini devono essere macellati nel giusto
periodo di maturazione, individuato in base alle
caratteristiche proprie di ogni razza; alcune razze
manifestano la loro massima qualita tra 18 e 22

Come distinguerle

La carne delle diverse razze bovine w&o
puo essere riconosciuta anche dal

macellaio. Qui si trovano alcune ;
indicazioni per scegliere la tipologia
piu adatta, usando come esempio la
costata di cinque razze di bovino
diverse. Tra queste viene indicata
anche la Frisona (allevata soprattutto
per la produzione di latte e non di
carne) perché, per dimensioni e per
parte grassa, permette di confrontare
con piu efficacia le caratteristiche
delle altre razze. Le illustrazioni sono
tratte dal volume “Oro rosso”,

edito da Coalvi, il Consorzio di tutela
dellarazza Piemontese.

DIMENSIONI | tagli pitu grandi, come
si evince dal riferimento ai cerchiin
cui sono racchiusi, sono quelli di
Chianina (che ha ossatura imponente)
e Piemontese (di massa muscolare
ragguardevole). A seguire, nell'ordine,
Charolaise, Angus e Frisona.

GRASSO VISIBILE Contiene anche
grassi saturi e dipende dal patrimonio
genetico e dall'alimentazione. La
razza che ne ha di piu é la Frisona,
allevata e alimentata soprattutto per
ottenere il latte. Vengono poi Angus,
Charolaise, Chianina e Piemontese.

GRASSO D'INFILTRAZIONE

E ricco di acidi grassi insaturi “buoni”
erende la carne tenera e saporita; si
quantifica attraverso I'analisi chimica.
Anche in questo caso, la pit ricca

e la Frisona; seguono Angus,
Charolaise, Piemontese e Chianina.

MUSCOLO La piuricca di carne rossa
e larazza Piemontese, in cui la massa
muscolare rappresenta la percentuale
piu alta rispetto alle dimensioni
dell’apparato scheletrico. A seguire
troviamo poi, nell'ordine, Chianina,
Charolaise, Angus e Frisona.

mesi (come Chianina, Marchigiana e Romagnola),
mentre altre tra i 15 e i 20 mesi (come Limousine o
Charolaise). Un’altra fase cruciale e la frollatura (o
stagionatura) perché le carni rosse appena macellate
SONo coriacee, poco gustose, piuttosto acidule e
dure da cuocere; con la frollatura condotta sui quarti
interi, in condizioni adeguate e per i giusti tempi,

i tessuti muscolari si ammorbidiscono e la carne
acquista succosita, tenerezza e gusto. Una frollatura
controllata (come anche una cottura adeguata)
bilancia meglio grasso, fibre muscolari e collagene.




11 meglio delle razze italiane

e utilizzo delle tipologie selezionate e allevate nel nostro Paese

Caratteristi

MAREMMANA

Allevata trala bassa Toscana e I'alto

Lazio, & riconoscibile dal manto
grigiastro edalle cornaalira. La carne
e adatta alle lunghe cotture, per la
preparazione di stufati e spezzatini

ROMAGNOLA

Tutelata dal marchio Vitellone Bianco
dell’Appennino Centrale Igp, hauna
carne di colore rosa intenso e ben
marezzata; e apprezzata soprattutto
per le cotture arrosto e allabrace

PODOLICA

E allevata nelle regioni del Centro-Sud
comeanimaleda latte eda carne;

quest ultima, ottima per arrosti e usata
negliinsaccatilocali, e caratterizzatada
un grasso giallognolo e molto aromatico.

FASSONE

Spesso scambiato per una particolare

razza, il “Fassone dirazza Piemontese”

‘ eunanimale nato da bovini
dirazza Piemontese allevati secondo

un apposito disciplinare

ANGUS

Originario della Scozia, oggi é allevato
intuttoilmondo. La sua carne € molto
marezzata e saporita, ma spesso
considerata “grassa” per il palato
italiano, abituato alle razze nazionali

CHAROLAISE

Originaria della zona di Charolles, in
Francia, & allevata da tempo anche in
Italia. Ha una carne chiara anche in eta
adulta. di particolare tenerezza e
adatta a cotture inumido e al forno

Intensivo, estensivo e “grass fed”
I VARI TIPI DI ALLEVAMENTO

I bovini possono crescere in allevamenti intensivi
0 estensivi: nei primi gli animali vivono in stalle,
hanno un’alimentazione formulata per farli
crescere piu in fretta e spesso sono usati anche

per la produzione di latte. Comunque, bisogna
precisare che “intensivo” non € necessariamente
sinonimo di carni di bassa qualita: anche le

carni pregiate possono essere sottoposte a un
accrescimento rapido per contenere i costi, purché

Kot

Dall’estero alla nostra tavola

Sul mercato italiano si trovano varie razze di origine estera, alcune delle quali sono allevate anche nel nostro Paese

PIEMONTESE
Hauna grande massa muscolare
Lacarne, digrande pregio, ¢ magra. di
tessitura fine e adatta a ogni cotturaed
eottimaa crudo. Il Vitellone Piemontese
della Coscia e tutelato dal marchio Igp

CHIANINA
Originaria della Toscana, & perfetta
sia per le cotture lunghe che per quelle
alla brace e ideale per la fiorentina
Fa parte del consorzio Vitellone
Bianco dellAppennino Centrale gp.

MARCHIGIANA
Allevata nelle Marche e in Abruzzo, &
tutelata dal marchio Vitellone Bianco
dellAppennino Centrale Igp.La carne,
tenera e saporita, ha alto valore proteico
ee poveradi colesterolo e grassi saturi

IL45% DEGLI TALIANI SCEGLIE
ANIMALI NAZIONALL. IL 20%
PUNTASUALLEVAMENTILOCALI

AUBRAC
Originaria del Massiccio Centrale, in
Francia, untempo eraallevata anche
perillatte. Lacarne, di colore rosso
intenso, & adatta al consumo crudo
eacottureallabrace e allapiastra

LIMOUSINE
Razza francese che sialleva anche
in ltalia, ha una carne con fibre non
grossolane e quindi molto tenera
Sopporta bene le lunghe cotture
ed e ottimaalla griglia o al barbecue

la dieta sia correttamente bilanciata e composta da
alimenti sani e controllati. Gli animali allevati allo
stato brado o semibrado hanno a disposizione piu
spazio per muoversi, si alimentano in modo piu
vario e crescono piu lentamente. Gli allevamenti
intensivi sono i piu diffusi e negli anni hanno
ottenuto un notevole aumento della produttivita
per animale, grazie al miglioramento genetico delle
razze e dell’alimentazione, a pratiche sanitarie piu
efficaci, all'automazione di alcune fasi della cura
nelle stalle e a modelli di gestione integrata.

segue a pag. 104



PER FARE IN MODO CHE LA CARNE
DI QUALITA DIA IL MEGLIO IN
CUCINA, PRIMA DELLA COTTURA
VA PORTATA A TEMPERATURA
AMBIENTE. IN TAL MODO | SUCCHI
E | GRASSI DI INFILTRAZIONE

ALL’ACQUISTO <
Cosa cercare
in etichetta

L’etichetta della carne comprende sia
informazioni obbligatorie che facoltative.
Deve contenere il codice identificativo

dell’animale (che lo accompagna per tutta la
vita), il nome del Paese (o dei Paesi) in cui
nato, e stato allevato,

macellato e sezionato;

PUNTOVENDITA
FILETTO - Carne di bovino adulto

CODICE RIFERIMENTO
WINALEELOTTO

obbligatoria anche la
categoria merceologica
(come vitello o bovino

adulto). Sono invece

NTON: ALY
ALLEMTOIN: TTALIA
MACELEATOIN: ITALIA
SELEZIONATO IN:TTALIA
RAZZA: CHIANINA

conservare in frigoriferoda -0 a4
DACONSUMARSIENTRO 8¢ mm aa Prezzo €
lara: k¢
Peso netto: kg

COD. MAC.
COD.LAB.
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In questi ultimi anni ¢’€ un ritorno agli allevamenti
estensivi perché piu rispettosi del benessere animale
e piu sostenibili, oltre che garanzia di qualita.

Spesso queste aziende hanno ottenuto certificazioni
(riportate in etichetta) rilasciate da organizzazioni
private dietro il rispetto di precisi requisiti. Un
fenomeno particolare e quello della carne “grass fed”
(ossia da animale “nutrito a erba”), ottenuta in piccoli
allevamenti dove i bovini crescono allo stato brado

o semibrado e si nutrono soltanto di erba. Il risultato
finale € una carne in genere piu magra e ricca di
nutrienti come antiossidanti, Omega 3 e vitamine.

indicazioni facoltative,
ma inserite sui prodotti
di qualita, il nome della
razzae il tipodi
alimentazione o
allevamento.

SI DISTRIBUISCONO IN MODO
UNIFORME NELLA POLPA

)

Prima della vendita
LE TECNICHE DI FROLLATURA

Dopo la macellazione, € necessaria la frollatura, un
periodo di riposo in cui le fibre muscolari si rilasciano
diventando piu tenere. Di norma, la carne appena
macellata viene raffreddata almeno per 24 ore
cosicché la temperatura scenda tra gli 0 e i 2 gradi.

Il processo di frollatura, in genere, dura dai 10 ai 14

giorni (ma per il vitello ne bastano 4) e fa perdere tra il
6% e il 10% del peso. Pero negli ultimi tempi si tende
a prolungarla anche fino a 40-45 giorni perché cosi

la carne diventa molto piu tenera e acquista un gusto

ILPARERE DELUESPERTO: LUIGI DE ANGELIS*
Come scegliere sul banco della macelleria

*Titolare della storica macelleria
De Angelis di Roma, fondata nel 1927
(www.deangelis1927.com).

Come si sceglie la carne per fareun
acquisto di qualita?

Prima di tutto occorre informarsi sul
sesso dell’animale, molto importante
per i capi adulti perché le carni delle
femmine restano piu tenere. Infatti
quelle di vitellone sono piti magre e
ricche di connettivo mentre quelle di
scottona hanno piu grassii tra i tessuti
e dunque, sciogliendosi in cottura,
renderanno la carne piu morbida.
La presenza di grasso di copertura

e interstiziale, soprattutto se

compatto, rappresenta un indice

di benessere dell’'animale e rendera

la carne piu tenera e saporita.

Quanto conta la razza dell’animale?

E importante. Le razze da carne sono
migliori rispetto a quelle usate anche
per la produzione di latte, come la
Frisona. Fassone, Marchigiana,
Limousine e Charolaise danno
soprattutto vitelli e vitelloni perché
tendono piu facilmente a mettere
muscolo, hanno una scarsa copertura
di grasso e hanno un ottimo rappdrto
carne/osso. Molto rinomata é la
Angus; la carne di femmina giovane
rappresenta quanto di meglio si puo
desiderare tra le carni rosse.

piu pieno e sapido. Le lunghe frollature (oggi tanto

di moda al punto che in ristoranti e supermercati
sono comparse le vetrine in cui si vedono i diversi
tagli a stagionare) richiedono carni di alta qualita e
ben protette dal grasso di copertura. Il processo puo
avvenire in due modi: con il metodo umido (wet) in cui
si mette il taglio sottovuoto e in frigo, e quello secco
(dry aged), in cui il pezzo di carne riposa in una cella
“intelligente” con temperatura, umidita e circolazione
dell’aria ottimali. Oltre che dall’allevamento, e quindi
dalla bravura del macellaio che deriva buona parte
della qualita della carne che consumiamo.

E le carni “esotiche” come Kobe e Wagyu?
Larazza Wagyu é allevata in Nuova
Zelanda, Australia e Giappone. La piu
nota e costosa e quella della regione
giapponese di Kobe, dove gli animali
sono nutriti in modo particolare e
massaggiati nella zona lombare con

- spazzole a rulli per rendere la carne

piu tenera e favorire la penetrazione
del grasso. E molto costosa: nei
ristorantila si pu® pagare anche 1.000
euro al kg. Piu facile é trovare la carne
Wagyu proveniente da Australia,
Nuova Zelanda e altre zone del
Giappone: sempre caratterizzata

dal grasso diffuso costa sui

100-200 euro al kg.




