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CODROIPO. Il Friuli Vg ha
una ricetta per combattere l’in-
flazionechesaleanchepereffet-
todellamoltiplicazionedeiprez-
zi dalla produzione al consumo;
per assicurare ai consumatori
prodotti certificati, dall’origine
certa; agli allevatori (oggi il vero
anello debole) una corretta re-
munerazione, così come a tutti
gli altri soggetti della filiera. Per
ora l’impegno è concentrato sui
suini,ilsettorechemaggiormen-
te soffre, ma potrebbe essere re-
plicato.

E’ il progetto suino del Friuli
Venezia Giulia, presentato nella
sala riunioni dell’Associazione
allevatoridelFriuliVgaCodroi-
po e che è partito con il piede
giusto perché, come ha ricono-

sciuto lo stesso assessore regio-
naleEnzoMarsilio,unodeiprin-
cipali protagonisti dell’iniziati-
va«vedeperlaprimavoltasedu-
ti attorno a un tavolo, oltre alla
Regione, i soggetti della filiera
che condividono l’idea di colla-
borarecoinvolgendogliallevato-
ri,imacellatori,i trasformatorie
i commercianti». «Questa una
iniziativa può diventare un pro-
gettopilotainItalia-hasottoline-
atoFrancescoCiani,direttoredi
Istituto NordEst Qualità -».

All’incontro, coordinato dal
presidente dell’Ara Fvg Dimitri
Zbogar,anch’egliallevatore,alla
presenzadeirappresentantidel-
leassociazionidicategoriaedel-
la cooperazione, hanno parteci-
patoallevatori,macellatorieim-

prenditori. «Abbiamo messo as-
siemelemiglioriprofessionalità
e competenze in Fvg - ha spiega-
to Della Picca -. L’Associazione
Allevatori, svolgerà le funzioni
di qualificazione genetica degli
animali, l’Università di Udine,
scesa in campo con le facoltà di
medicina veterinaria, con presi-
de Bruno Stefanon, e di Agraria,
con preside Angelo Vianello, gli
allevatori, rappresentanti da
Sergio Zuccolo, il consorzio del
San Daniele rappresentato dal
presidente Alberto Morgante,
l’IstitutoNordEstqualitàrappre-
sentato da Ciani. Il progetto - ha
aggiunto Della Picca - non avrà
l’obiettivodilegareulteriormen-
te allevatori e consorzio del San
Daniele, ma soprattutto quello

di assicurare valore aggiunto al-
la carcassa dell’animale attra-
verso l’etichettatura delle carni
fresche e la rintracciabilità di
quelle lavorate e commercializ-
zate come insaccati diversi da
San Daniele e Sauris.

«Oggi abbiamo parlato del fu-
turo non solo del San Daniele -
ha detto Morgante, presidente
del Consorzio -, ma di tutta la fi-
lierachedevecoinvolgeredavve-
ro tutti i soggetti. Noi abbiamo
bisognodiqualitàelaqualitànoi
vogliamo riconoscerla economi-
camente, ma il reddito dell’alle-
vatorenonpuòbasarsisolosulle
cosce.Perquestoèdifondamen-
tale importanza lo sviluppo di
unafilieraregionalechevaloriz-
zi tutte le parti dell’animale».

Nelle prossime settimane si
terrannonuovi incontri conaltri
soggettidellafiliera:l’obiettivoè
diarrivareinbreveaunaprodu-
zione di carni fresche e derivate
dalsuinotuttamadeinFriuliVe-
nezia Giulia. Certificata e rin-
tracciabile.Unprogettoallapor-
tata di mano. Sono oltre 160 gli
allevamentiprofessionali di sui-
niinFvgperunaproduzionecha
vadai250ai 300 milacapi l’anno
per un valore (macellato) di cir-
ca300euroacapo.Oltre20.000le
scrofe. I prezzi sono ancora piut-
tosto bassi: 1,30 euro al kg è il
prezzo pagato in questi ultimi
giorni, cresciuto rispetto a quel-
lo di qualche mese fa quando di
aggirava a un solo euro il kg. Si
teme però un nuovo ribasso.

Progetto Fvg per valorizzare le carni suine
Coinvolti la Regione, il Consorzio di San Daniele, macellatori, allevatori, industria e commercio


