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“metro zero”

La macelleria Bertoldi, a Riva del Garda, e Zanotfell,
in Val di Cembra, come poche gestiscono e confrollano
ogni passaggio di filiera. Corta, anzi, Cortissima

Testi e foto di Massimiliano Rella

uando la macelleria ha
un proprio allevamenio
il controlle della filiera

dal campo alla tavola ¢ molto pii
sicura., Heerchiosi chivde e il cliente
s sente garantito: operardone fidu-
cia e rapporte direto; della serie
il “produttore che of wette Ia foeccin”
Nonsono tante, perd, le macellene
che allevano direuamente i loro

capi di bestiame, controllando a
monte la crescita degli animali,
dallalimentarione al processo di
frollatura delle carni, In Trentino
ne abbiamo incontrate due: la Ma-
celleria Bertoldi, a Riva del Garda,
& la Macelleria Zanotelli, in val i
Cembra, due consolidate artivita
di famiglia gestite con visione e
professiomali.

Bertoldi Azienda Agricola

La prima macelleria & dei fratelli
Albino ¢ Clandio Bertoldi, 72 « 66
anmi, & dei rispetivi figli Matteo
¢ Thomas. | Bertoldi si inventano
allevatori nel ‘77 per dfornire la
macelleria di papd Nino, aperia dal
“47. Tredici anni fa, perd, Albino e
Claudio spostano il negozio nello
store i Agraria Riva del Garda
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L attivita primaria deriva dall al-
levamento e dalla macellazione di
160 scartone I annao, pil uns trenti
na di capi acouistati in Trenting da

allevarori di fielo, «Bomo animali
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i allevaror di Bolzano, svezzati in

esl | traster

sisonomacellat daun priva-
ita Roncone a 15-16 mesi
inngimento di circa S

i
di peso. Da dieci anni i Bertold

usang solo carne di scottona. «La

migliore — assicura Albino — in-

La frollatura viene fana nelle
celle axiendali: la parte anteriore
del

e per una settima
piuste per farne bollio
spemting e macinato, la parte po-
steriore per 20235 giorni, «perche
itk =i frolla meglio és per farne
lombate, costata & bistecche. [ Ber-
telddi procucono solo per lavendica

diretia al dettaglio € per qualche

ristorante di territorio.

vinolire carne salada arti

e da olire B anni, anche in

estate, un prodotto che tradizional-

mente nasceva tra otiobre e aprile

. INe
producono 8 quintali a settimana

per necessita di conservazia

con carni di allevamenti italiani.

Link: www.facebook.com/ Macelle-
riaBertoldil 947
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Claudio, Thomas, Matteo e Albino
Bertoldi: I'attivita primaria della
famiglia deriva dall'allevamento

e dalla macellazione di 160
scottone I'anno, pid una trentina
di capi acquistati solo in regione
da allevatori di lero fiducia,

| Bertoldi si inventarono allevatori
nel 77 per rifornire la macelleria di
papa Nino, aperta dal '47.
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Macelleria Zanotelli
La Macellena Zanotelli nasce nel
4 per opera di Carlo e Pia. [ figh
Giuseppe e Silvano la sviluppano
con una stalla pit grande nel paese
i Cembra e nel 2000 con una stalla

in zona lago Santo, verso le cave di
porfido. Oggi la famiglia al gran
completo & una squadra di sette
persone: Sara ¢ Beppi e le e figlie
Federica, Miriana e Alessia, pin
Valentina, Eddi « Tiziano Zanotelli.
Se prima allevavano soltanio bov
dal 2014 gh Zanotelli hanno uns

porcilaia per i suini e, dal 2020, un
macello aziendale presso alleva-
mento che gl permette di operare
1. «Crazie al nostro

anche per e

macello possiamo rispettare al

maszsimo il benessere anin
it ed evitando

curando spazi adegu

alle bestie lo stress del trasporio su

camions, sotolin ‘a Lanotelli,
Lallevamento degli Zanotell

e a LAKHY metr slm, composio da

I alter il bance macelleria firmato Bertoldi nello store dell’Agraria Riva del
Garda. In basso: capi di scottona nell‘allevamento Bertoldi. Da dieci anni a 140 bowini di Grigio alpina, Bruna
questa partei Bertoldi usano solo carne discottona. «Lamigliore —assicura  alpina, Peszata rossa e Limousine.
Albino Bertoldi — invece quella del maschio @ pil dura e fibrosan, L attivitisegue lalineavaccavitello,
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il latte viene ceduto interamente
al piccolo, in seguito con un’
mentazione compost da un pasio
umico di fieno autoprodotto sulla

prana di Fornace, silato di mas
;lll]llplnl]n[ln a ];crrgn ".'ulmg.mi:.
Levico, Novaledo e Fambana, it
M sfalcia
o anmo M ertar di prato-e mais,
I suini sono invece alimentati con
AN ece... Gl animali
sono lascian in salle aperte a st

me vegetal

bulazione libera, chiusa su un laio
d'mverno con tende, ma libern in

o et

Gili Zamotelli
lore came, un
i “metro 2ero

lavoranosoltanto la
o sul concetto
i filiera corta,
i nostra carne & in maggiorana
per il fresco e i preparati hanno lo
seopo di invogliare chi si ocoupa di
cucinare i pasti in casa a usare 'in-
tera perzatura dell’ animales spi
Fanotelli. <51 punta s
ti e sulle offerte per vendere
i=. Producono anche 2
quintali a settimana di luganega,
mezzo quintale di carne fumada,
SENE CONServanti, unico antiossi-
dante 'acido ascorbico.

Con la ||tn|pc.|,r||'| bowino adulio,

L |

tramite un processodisalamoiae /o

alfumicatura, fannoart 1almen-

te lacarne fumada e la carne salacla,
aflumicata con erbe aromatiche
{alloro, rosmarino e ginepro) con
clue [rassagE i fumo di legno di
faggio in un affumicatocio sto ]
procedimento che aggiunge una
notaspeiata e allunga il ciclodivita
del prodotio. La luganega & fata
one, spallasenza

IMVECE COT R
nervi, spalla di manyo e carne suina
{(65%: ), macinata fine a macchina,
pin agziunta di sale, pepe nero in
polvers e aglio, insaccatain budello
di bowving & stagionata 3 sentimane,
massimo 3 mesi; ma anche lugane-

ghe [resche, da bollire in
10 mim
verge © patate en bronzen, oppure

cqua per
e ca mangiare con cranti,

griglate o shrciolate per risott, or-
FOUE € ragll o per i pepereni ripient
ealtreverdure, Chiudonoil cerchio
la luganega di capriolo (minimo
51%:), asino, cervo e di cavallo. Carnefresca e salumiin stagionaturaalla Macelleria Zanotellidi Cembra. Gli
Muassimilionn Rella Zanotelli lavorano soltanto la loro carne, puntando sul concetto di “metro

zero'. Mel banco si trova soprattutto carne per il fresco: i preparati hanno lo

== Link: www.macelledazanotelliit  scopo diinvogliare chi cucinai pasti a usare lintera pezzatura dell'animale.
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