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Assieme alle eccellenze agroali-
mentari del Friuli anche il formag-
gio Montasio “Solo Di Pezzata 
Rossa Italiana”, prodotto in malga 
Montasio, è stato presente all’EX-
PO a Milano. Una vetrina aperta sul 
mondo, formidabile per presentare 
e promuovere il TOP delle produ-
zioni zootecniche regionali. Carne, 
formaggi e il gelato sono stati i “gio-
ielli” presentati alla manifestazione 
ed illustrati ad un nutrito gruppo di 

In risposta al rinnovo delle sanzio-
ni Ue nei confronti di Mosca per la 
crisi Ucraina è stato confermato 
lo stop all’import di carne, latticini, 
frutta e verdura.
Dopo la decisione dei ministri de-
gli Esteri europei di estendere per 

DALLA MALGA MONTASIO 
ALL’EXPO DI MILANO

presenti, tra cui molti rap-
presentanti della stampa, 
dai vari relatori che in que-
sti anni hanno aderito al 
marchio “Solo di Pezzata 
Rossa Italiana”. Coordina-
tore dell’iniziativa il Diretto-
re della Associazione Alle-
vatori del FGV dott. Andrea 
Lugo che nell’aprire i lavori 
ha sottolineato il problema 
relativo alla bassa remu-

nerazione del latte alla stalla indi-
cando come possibile soluzione la 
trasformazione di qualità. Un po’ di 
latte fresco ci vuole, ma dobbiamo 
puntare sullo stagionato, i prodot-
ti che oggi presentiamo all’EXPO 
possono essere, vista l’alta qualità, 
un esempio vincente. Il Presidente 
dell’A.N.A.P.R.I Sig. Franco Moras 
e il Direttore dott. Daniele Vicario 
hanno illustrato il percorso e il re-

golamento per l’utilizzo del marchio 
“Solo Di Pezzata Rossa Italiana “, 
depositato nel 2008 che vanta oggi 
oltre 20 produttori sparsi in tutta 
Italia di cui 10 in regione FVG. Di 
seguito Giuseppe Zof, Bianchini 
Enzo, Massimiliano Pascuttini Lat-
teria di Venzone/Consorzio Agrario 
del Friuli V.G. hanno raccontato le 
loro esperienze nel mercato agro-
alimentare italiano. Vanni Micolini 
ha presentato (proiettando anche 
un filmato con i paesaggi mozza-
fiato di malga Montasio) i prodotti 
della malga e l’offerta agrituristica. 
A tutti i presenti è stata offerta una 
degustazione di carne, frico ( mal-
ga Montasio ) formaggi e gelato, 
presentati dallo Chef Loris Cosatti 
del ristorante Riviera di Pradama-
no (UD ). Conclusioni e chiusura 
dell’evento da parte del Direttore 
ERSA dott. Paolo Stefanelli.

altri sei mesi le sanzioni alla Rus-
sia – fino al prossimo 31 gennaio 
-, Mosca ha deciso a sua volta di 
prolungare per un anno – il dop-
pio del periodo delle sanzioni Ue 
– l’embargo sui prodotti europei 
già in atto su carne, latticini, frutta 

e verdura.
Le esportazioni agroalimentari 
verso la Russia sono dimezzate 
(-51,1%) nel primo trimestre del 
2015 e sono del tutto azzerate per 
l’ortofrutta, i formaggi e la carne e 
derivati.
Fonte : Agronotizie

LA RUSSIA PROROGA L’EMBARGO DI UN ANNO

VALORIZZAZIONE DEL SUINO PESANTE ITALIANO



VUOI RICEVERE 
LA NEWSLETTER 

ISCRIVITI!! 
Invia la tua mail con i tuoi dati (nome, cognome, 
indirizzo, città) a segreteria@aafvg.it

Ti terremo aggiornato sulle attività dell’Associazione 
Allevatori del Friuli Venezia Giulia
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S U I N I News
dell’AAFVG?

Gemona del Friuli, piazza del Ferro all’ombra del 
castello ricostruito da cui si gode un bellissimo pa-
norama, martedì 30 giugno ha avuto luogo una 
serata dedicata al “Concerto del Gusto”. Una se-
rata d’eccellenza, organizzata dalla Via Dei Sapo-
ri (Walter Filiputti), presenti con le loro cucine una 
ventina fra i migliori ristoranti regionali, vignaioli, 
distillatori e le produzioni lattiero casearie loca-
li con le latterie: Sociale Turnaria di Campolessi 
Soc.Coop. a R.L. di Gemona, la latteria di Mose-
anda dell’az. Cucchiaro di Gemona, la Gemona 
Latterie S.r.l. di Gemona , l’ANAPRI con la car-
ne “Solo Di Pezzata Rossa Italiana” e la malga 
Montasio - AAFVG con tre tipologie di frico. La 
presenza ad una manifestazione così qualificata, 
importante, dove anche le nostre produzioni zoo-
tecniche (latte-carne) hanno avuto l’occasione di 
mostrarsi in una manifestazione sulle eccellenze 
agroalimentari del FVG, ci riempie di soddisfazioni 
e ci invita a proseguire sulla strada delle produzio-
ni di qualità.

GEMONA DEL FRIULI: 
1° CONCERTO DEL GUSTO
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Il pane ed il latte sono da sempre 
il cibo di base nella nostra civiltà 
e nella nostra cultura.
Così, nell’ambito delle attività 
estive, si è deciso di dedicare 
una giornata per celebrare questi 
due alimenti grandiosi nella loro 
semplicità e completi, pur nella 
loro modestia, dal punto di vista 
nutrizionale.
Nella cornice della Malga Monta-
sio a Sella Nevea, in comune di 
Chiusaforte, in mezzo alla natura 
incontaminata, tra le vacche al 
pascolo, si è voluto ancora una 
volta richiamare l’attenzione sui 

Il Consorzio Tutela Montasio in col-
laborazione con Onaf Treviso ha or-
ganizzato una visita di un gruppo di 
maestri assaggiatori formaggi, pres-
so la Malga Montasio di gestione 
della Associazione Allevatori FVG in 
comune di Chiusaforte.
Il gruppo coordinato dal dot-
tor Mauro Gava ha potuto in-
contrare le maestranze, nelle 
figure del responsabile della 
malga, Vanni Micolini e dei ca-
sari Adriano e Daniele, ed as-
sistere ad una lavorazione di 
formaggio Montasio Dop di 
sola Pezzata Rossa Italiana. 

“LA NATURA DEL PANE” IN MALGA MONTASIO
valori più importanti per i nostri 
cibi: la genuinità, i sapori, la si-
curezza.
Domenica 19 luglio, l’azienda “Da 
Claudio-Panificio Pasticceria, 
di Sara Cocetta” ha offerto una 
dimostrazione di panificazione, 
indicando gli ingredienti utilizzati 
per preparare l’impasto: farina, 
lievito, sale, acqua; spiegando i 
criteri per la loro scelta in un per-
corso di qualità igienico sanitaria 
ed organolettica, illustrando la 
tecnica di lavorazione e di cot-
tura ed offrendo ai presenti una 
degustazione di crostini in abbi-
namento con miele, marmellate 
e latticini (burro, panna, ricotta e 
formaggi) prodotti nel caseificio 
di Malga Montasio con il latte ot-
tenuto dalle vacche al pascolo.
La giornata, all’insegna della ge-
nuinità e della salubrità, immersa 
nella magia di questo fantastico 
sito naturale, ha avuto il seguen-
te svolgimento:
•	  ore 10.30 – ritrovo in Mal-
ga montasio
•	  ore 11.10 – dimostrazio-
ne di panificazione
•	  ore 12.30 – degustazio-

ne dei crostini di pane con miele, 
marmellate e latticini
•	 ore 13.00 – degustazione 
del pane fresco a tavola per colo-
ro che hanno pranzato nel risto-
rante dell’Agriturismo.
Durante la dimostrazione la sig.
ra Sara Cocetta (assieme a tutta 
la famiglia), esperta fornaia che 
gestisce il panificio di Valvasone, 
ha risposto a tutte le domande ed 
alle curiosità dei presenti. Tanti i 
complimenti da parte del nume-
roso pubblico e molte le doman-
de su dove trovare in Friuli un 
pane così buono.

A seguito e stata effettuata una 
degustazione guidata dallo stesso 
Gava Mauro, secondo i dettami 
dell’ ONAF, dei loro prodotti case-
ari, dove ha fatto ottima figura un 
eccellente Montasio dop di Monta-

gna di sola pezzata rossa, produ-
zione del agosto 2012.
Dulcis in fundo un lauto pranzo 
con i piatti più tipici, prodotti dai 
cuochi della malga e con un finale 
tutto dolce con le loro torte

L’ accoglienza generosa riser-
vata, accompagnata da esau-
stive informazioni sulla gestione 
della Malga, la visita al caseifi-
cio, la visione delle mandrie e 
dei pascoli in un contesto pae-
saggistico spettacolare nonchè 
l’eccellente pranzo hanno reso 
questa uscita Onaf una giornata 
speciale per tutti i partecipanti.

 ONAF DELEGAZIONE TREVISO
“ALLA SCOPERTA DELLE ORIGINI DEL FORMAGGIO MONTASIO DOP”
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LE PROPOSTE DI ANAS 
PER IL RILANCIO DELLA SUINICOLTURA

Nel corso dell’Assemblea ANAS 
del 26 giugno i soci hanno condi-
viso il documento di seguito ripor-
tato 

Premessa 
La suinicoltura italiana vive da di-
versi anni una congiuntura econo-
mica difficile che si è ulteriormente 
aggravata nel corso del 2015 per 
gli effetti di fattori internazionali, 
quali il bando russo all’importa-
zione di carni e la contemporanea 
espansione produttiva di alcuni 
importanti Paesi europei, e fatto-
ri interni quali il rallentamento dei 
consumi domestici. 
Purtroppo il prezzo dei suini gras-
si e dei suinetti è crollato rispetto 
all’anno precedente e non per-
mette agli allevatori di beneficiare 
dell’alleggerimento dei costi delle 
materie prime per mangimi. Sot-
to pressione sono soprattutto gli 
allevamenti con scrofe, che sono 
il cardine del sistema produttivo e 
della filiera delle DOP. 
È necessario attuare urgentemen-
te una serie di misure per ridare 
slancio alla filiera suinicola italia-
na. Secondo ANAS le principali 
aree di intervento sono: 
•	 il miglioramento della qualità e 

dell’efficienza 
•	 la trasparenza commerciale 
•	 il miglioramento della valoriz-

zazione economica 

1. Più qualità ed efficienza 

Importanza della qualità 
La competitività delle carni suine 
italiane necessita del costante mi-
glioramento del loro profilo quali-
tativo. In particolare, le produzio-
ni tutelate (DOP e IGP) devono 
puntare ad esaltare gli elementi di 
differenziazione rispetto alle pro-
duzioni generiche attraverso una 
coerente attuazione dei Discipli-

nari. 
Qualificazione genetica 
Le caratteristiche produttive qua-
litative sono fortemente condizio-
nate dall’origine genetica degli 
animali. La suinicoltura italiana 
deve consolidare la propria identi-
tà e quindi è prioritaria la diffusio-
ne negli allevamenti delle razze 
selezionate in Italia per le caratte-
ristiche tecnologiche e sensoriali 
dei prodotti trasformati italiani, in 
primis i prosciutti DOP. 

Particolarità produttiva 
L’allevamento del suino pesante 
italiano costituisce un’importante 
opportunità per promuovere prati-
che di allevamento rispettose del 
benessere e della salute animale. 
A questo riguardo, si ricorda che 
la specificità italiana per le produ-
zioni tipiche è stata recepita an-
che dalla Dichiarazione europea 
sulle alternative alla castrazione, 
operative dal 2018. 

Efficienza produttiva 
Un aspetto rilevante per il sistema 
produttivo italiano è rappresenta-
to dai costi legati all’alimentazio-
ne dei suini che sono gravati da 
un eccessivo onere derivante dal 
settore della produzione mangi-
mistica. I mangimi italiani hanno 
un costo medio del 25% superio-
re alla media europea. Si tratta di 
una criticità che deve trovare una 
soluzione attraverso una diver-
sa organizzazione dell’industria 
mangimistica. 
Inoltre, la genetica può dare un 
contributo determinante per mi-
gliorare l’efficienza produttiva de-
gli allevamenti italiani. A questo 
proposito ANAS ha sviluppato 
nuove linee genetiche che mante-
nendo l’originalità italiana permet-
tono migliori prestazioni dei suini 
in allevamento (Linea Alta Resa) 

e aumentano la capacità riprodut-
tiva delle scrofe (Linea Alta Proli-
ficità). 

2. Più trasparenza commerciale 

Commissione Unica Nazionale 
L’attività della CUN suini grassi 
da macello, nonostante le inevi-
tabili lacune, ha rappresentato 
un’esperienza positiva perché ha 
permesso di definire con criteri 
più aggiornati rispetto al passato 
i prezzi settimanali dei suini. La 
definizione di un prezzo nazionale 
di riferimento è di estrema impor-
tanza per tutelare i diritti dei suini-
coltori. Certamente è necessario 
operare per rendere i lavori della 
CUN più oggettivi e trasparenti, 
ma ciò non può giustificare i com-
portamenti assunti di recente dai 
rappresentati dell’industria di ma-
cellazione, che boicottano i lavori 
della Commissione stessa e pri-
vano la filiera del necessario rife-
rimento commerciale. 

Innovazione della contrattazio-
ne 
La variabilità dei comportamenti 
commerciali e lo sproporzionato 
rapporto di forze tra i pochi acqui-
renti (macelli) e i numerosi fornitori 
(allevatori) rende improcrastinabi-
le la definizione di regole contrat-
tuali generali e condivise. In altre 
parole, è necessario addivenire 
ad un accordo quadro che faccia 
leva non su logiche punitive, ma 
premianti la qualità e l’impegno 
economico sostenuto per ottener-
la (costi di produzione, criteri og-
gettivi di qualità e resa). 

Misure oggettive e verificabili 
Alla luce di quanto sopra, è neces-
sario dare piena attuazione ad al-
cune previsioni dell’intesa di filiera 
sottoscritta l’8 luglio 2013 con la 
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messa a regime di procedure per 
la taratura dei sistemi di pesatura 
al macello, per la rilevazione indi-
pendente dei dati di misurazione 
delle carcasse (scatole nere). 

Separazione linee produttive 
È necessario superare con deci-
sione la commistione tra le produ-
zioni tipiche tutelate e altre produ-
zioni generiche, spesso realizzate 
con suini o carni importate. Per 
questo, è di estrema importan-
za avviare un serio confronto per 
una netta distinzione lungo tutta 
la filiera: dall’allevamento fino agli 
impianti di trasformazione, dei siti 
dedicati alle lavorazioni DOP se-
parati da quelli che realizzano altri 
tipi di produzione. 

3. Miglior valorizzazione econo-
mica 

Indicazione d’origine 
L’informazione al consumatore 
sull’origine delle carni è una chia-
ve importante per migliorare la 
fidelizzazione del consumatore 
stesso e per promuovere il con-
sumo delle carni suine italiane. 
Quanto introdotto lo scorso aprile 
2015 per le carni fresche, refri-
gerate e congelate (Regolamen-
to 1337 del 13 dicembre 2013) è 
ancora insufficiente. È auspicabi-
le prima possibile la previsione di 
una chiara indicazione di origine 
per le carni trasformate che co-
stituiscono la parte più rilevante 
della produzione e dei consumi 
italiani. 

Tagli carni fresche dei suini per 
le produzioni DOP 
I suini prodotti per il circuito DOP 
sono allevati nel rispetto di rigidi 
disciplinari che tra l’altro, preve-
dono un affidabile sistema di trac-
ciabilità. Fino ad oggi non è stato 
possibile comunicare al consu-
matore in modo efficace le carat-
teristiche e soprattutto l’origine di 
queste carni fresche. Buona parte 

del consumo di carne fresca ita-
liana è soddisfatto dalla carne dei 
suini pesanti allevati per Parma e 
San Daniele. E’ giunto il momento 
di sfruttare l’immagine affermata 
delle produzioni DOP per infor-
mare il consumatore e quindi pro-
muovere in modo snello, ma inno-
vativo, il consumo di carne fresca 
di suini che sono nati e allevati 
con pratiche tipicamente italiane. 

Allevamento rurale razze locali 
Le razze locali conservate in Italia 
dall’ANAS con la collaborazione 
di diverse centinaia di allevatori 

sono sei e costituiscono un impor-
tante patrimonio di biodiversità zo-
otecnica e socio-culturale. Queste 
razze sono allevate in ambienti 
rurali per produrre carni fresche e 
salumi per mercati di nicchia. No-
nostante la loro limitata diffusione 
costituiscono un’opportunità per 
valorizzare numerose e virtuose 
filiere locali. 

Per approfondimenti si invita a 
consultare la Relazione sull’attivi-
tà 2014 scaricabile sul sito www.
anas.it nella sezione “Vita Asso-
ciativa/documenti”

Messaggio pubblicitario con �nalità promozionale. Per le condizioni contrattuali dei prodotti e dei servizi illustrati e per quanto non espressamente indicato è necessario fare riferimento ai Fogli Informativi che sono a disposizione dei clienti 
presso tutte le �liali e sul sito internet della Banca. Concorso a premi promosso dalla Federazione delle Banche di Credito Cooperativo del Friuli Venezia Giulia, valido dal 1° maggio 2015 al 31 gennaio 2016, riservato ai clienti BCC che 
sottoscrivono i servizi indicati nel Regolamento. Montepremi di € 10.979,99 (IVA inclusa). Regolamento disponibile sul sito www.bccfvg.it, sui siti internet delle BCC del FVG e presso tutte le succursali delle BCC del FVG. 
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IMPORT-EXPORT SUINI VIVI E CARNI SUINE 
NEL PERIODO GENNAIO-MARZO 2015
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