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1l benessere animale arriva in
etichetta. Sull’efichetta facolta-
tiva del Consorzio lombardo
produttori carne bovina, che
dall'inizio di quest'anno pud
aggiungere guesta ulteriorein-
dicazione alla carta d'identita
dei capi allevati, pittdi 100 mi-
la in tutta lalia, 20 mila nel
Mantovano.

«Sj trattadivunanovita appe-
na introdotta - spiega il presi-
dente del consorzio Primo Cor-
telazzd, titolare di un’azienda
zootecenica a Marcaria -. Due
postri veterinari hanno fre-
quentato il corso di abilitazio-
ne che consente loro di vila-
sciare la certificazione sullo
stato di benessere dei capialle-
vati. E' un servizio in pia che
offrimmo ai nostri associati:
per ottenerla gli allevatori de-
vono rispettare i requisiti pre-
visti da una rigida check list in

\l presidente del Consorzio lombarde produttori

ALLEVATORI
Un’etichetta
a garanzia
della salute
dei bovini

Peri bovinimz:é Petichetta
Certifichera la loro salute

Iniziativa del Consorzio dei produttori per fornire pitiinformazioni sulla carne
Il presidente: «Per ottenerla, gli allevatori dovranno rispettare 53 parametri»

53 punti, che comprende i me-
tri quadrati dispazio a disposi-
zione per ogni capo, il numero
di abbeveratoi, la pulizia nei
box, il numero di operatori in
azienda, l'illuminazione delle
stafle ¢ il tipo di pavimentazio-
ne».

Da sempre l'etichetta del
consorzio  racconta pitt di
quanto sia obbligatorio per
legge: olire all'origine ¢ al luo-
go di macellazione, ¢i sono, acl
esempio, il nome dell’allevato-
re ¢ il metodo di stabulazione.
«In questo modo - prosegue
Cortelazzi - il consumatore ha
una tracciabilith completa e
ben visibile della carne che ae-
quista, I nostro consorzio sti
valovizzando al massimo que-
sto aspetto. Cost come stiamo
prestando sempre maggiore
attenzione all’alimentazione

L

carne hovina, Primo Cortellazzi

dei capi, priva di grassi di origi-
neanimale aggiuntiper wittoil
perioda di allevamento, come
abbiamo ottenuto la possibili-
1a di scrivere in ctichetta. E a
breve, grazic alla collaborazio-
necon il Consorzio agrario del
Nordest, arricchita con mangi-
mi pitt adatti a stimolare le di-
fese immunitarier.

Quialith ¢ trasparenza paga-
no: la carne degli alievatori del
consorzio, che a Mantova so-
no 147, sta suscitando I'inte-
resse dichicucinaileibo perle
mense. I crescono I punti ven-
dita, in tutta Italia ma soprat-
tutto al sud, come in Campa-
nia, chevogliono metterla a di-
sposizione dei clienti. «L'oblet-
tivo & rendere i nostri produl-
tari sempre pib appeubili per
la piccola ¢ media distribuzio-
ne - conclude Cortelazzi - in
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modo da creare opportunitd
per le nostre aziende me-
dio-piceole, altrimenti costret-
te a chiudere perché non han-
noinumeri per i grandi macel-
lin. Con la collaborazione dei
punti vendita breseiani & stuto
urganizzato il dibattito “Carne
e vino, Connubio di sapori ¢
valori lombardi”, che si terra
oggi alle 18.30 al Museo Mille
Miglia di Brescia. L'appunta-
mento, organizziato dal con-
sorzio con Regione Lombar-
dia, Unioncamere ¢ Coldiretti,
prevede un momento diritles-
sione ¢ degustazione per pacla-
re di frasparenza, qualita ¢ si-
curezza alimentare lungo la fi-
liera della came rossa, ¢ una
degustazione finale a cura dei
macellai bresciani, «anello i
congiunzione tra allevatori ¢
CONSUMALOris,

Sabrina Pinardi
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