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Trentino in carne
fra macellerie, ullevamenh
e iqvole gOurme’r

Tesiia-fola-aias rrm.lrcmu Rella




La carne non & ma soltanto

gla & buona cucing, ma & anche
territoric, & ambiente, paesaggio

e cultura. Per questo motivo siamo
andati a gircvagare tra macellerie,
allevameniti e tavole gourmet
trentini, sequendao, con qualche
deviazione, litinerario della Strada
del Vino e ded Sapari regionale

ulla Siradde del Ving e det Sapori

del Trentino' lacarne occupa

unospagio primario e fone
mentale, purnon trovando me
ne e onort el ol di testa, Tuttavia,

Ia “ciccia”™ e quasi sempre @ tavola,
dowe s1 abbina spesso — escluden-
do gli astemi — ad un buon ¢
di vino, che sia un Teroldego, un
Marzemino, in qualch vacd una

(&

bollicinag Metodo Classico Trento
DO, La earne non é soltanto gola e
buoma cucina, ma & territorio, & am-
biente, paesaggio e cultura. Anche
perquestosiamoandati agirovagare

tra macellerie, allevament e tavole
gourmet, seguendo —con qualche
deviazione — proprio 'itinerario

della Strada del Vino e dei Sapor,
done di 3350 soci ben va-

un’associs

riegati; cantine, botteghe del gusto,
comuni, APT, produttor d ortagg,
di formagygi « fetture, maanche

macellerie storiche e premiate nor-

CIMETIE, i1 AL CAsi CONn proprio
allevamento, Sono lor i prot
nisti di questo viaggio tra le Alpi,
nelle “wviveers™ del Trentino.

La prim d’ohblign —
hail valore di unacornice sul territo-
rio: la Federazione Provinciale Alle-
vatori Trento, una coop nata nel *57,
che oggi rappresenta 1100 soci, per
la maggior parte allevatori di bovin

1ppa

el larte, ovicaprind, cavalli, conigli;
tutti mediamente con 30 vacche da

latie frro capite, per una pre wluzione
complessivadi 1,5 milioni diquintal
di latte 'anno, circa 1']1,4% della

fuota nazionale,
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Il direttore della Federazione Provinciale Allevatori Massimo Gentili.

La Federazione Provinciale Allroa-
tari rappresenta una quaranting di
allevamenti, una decina dei quali
grandi e specializea. [ capi maschi
incroct con Blu belga, le fem-
mine sono razze da late {Frisona,
Bruna alpina, Perrata rossa, Grigio
alpina e Rendena). Da notare, poi,
chein Trentinec'ésempre statauna
forte vocarione peril latte e una bas-

sa produzione di came dovuta alla
mancanz di mai fatri, le #one
di maggiorallevamentosonoguelle
piti pianeggianti verso il Bre
a ovest, dove si coltiva il mais,
wNegh anm 80 avevamo 4.000
soci, poi o' stato un abbandono
nelle aree vorate a vantaggio della
viticeltura e della mela, come in'Val
di Non, in collina o nel fondovalles
racconta il direttore Massimo Gen-
tili, «Ma per fortuna non ¢ calato il
numero di animali: in totale 35000

il

La Federazione ha una filiera
una sua macelleria e, oltre a dare
assistenza tecnica, a fornire servizi
di controllo, a fare analisi del laoe
e a tenere i libri genealogici, ga-
ranisce il ¢
a 040 giorni d’eta, destinati 3
svezzamento o all'ingrasso negh
allevamenti dialeum soci, Altri somnoe
venduti a sverzatori e ingrassatori
traVeneto e Lombardia; imangono
un po” di femmine per la rimenta,
in media ne vengono ritirat G000
Panno, 130 dei quali selerionari.
in maggioranz scottone, «ln tal
modo s1 garaniisce una corretia re-
muneragdones sottolinea il direttore
alnolire, e assicurano il ritino
cehe a fine carriera, rai b e
i d’eti, per il macello, con
numert di eivea 23,000 Pannos,

La Federazione ha un polo
d'uffici, laboraton d analisi, stalle di
movimentazione e una macelleria,

come detto, tutto alla periferia da
Trento, dove vende carne suina ©
bovina esclusivamente del Trent
capretti e agnelli della provine
polli perd dal Veneto e i conigl da
altre vegioni. « Tuttavia, "obiettiva
—anticipa Gentili— & avere presto
un prodotto esclusivamente trenti-
no e referenze di alire cooperative
del territorios, Nel 2122 sono stan
concretizai col marchiodi qualita
Carvee Bovine Elichellala i i pro-
tocolll applicat nelle lavorazioni
e dal 2018 la carne fresca e alcum
trasformari seno certificat Qualiti
Trentine®.

Il progetto dell’Associazione
Macellerie «i Montagna (MdM)*
nasce invece durante un viaggio in
Belgio nel 2006, alla scoperta della
Bianca-blu belga, la BBB, un:

e colleghi prese corpo]'idea di fare
cultura sullacarne fuon dalle grands
rotte commerciali, facendo rete
e promozione. Oggi rduniamo 14
5ol intent a valonzare sempre d
it le tre razze autectone rentine:
la Bruma alpina, la Grigio alping
la Rendenas, o1 dice il presidente-
racellaie Nicola Cappelletd, Anche
sequalcunohasperimentatoineroc
trala BBE e la Rendena perrenderla
it produttiva e sta esplorande -
e di un Awgns crentino; insomma
autoctoni is better; ma senza rigidi
confin,

M gruppo dei macellai virtoosi s
serve da allevament del territorio
che lavorano anche con ragze fran-
cesi come Limousine, Garronese,
Charolais ¢ Blonde d"Aquitaine;
percheé, raeee a parte, laria, am-
Biente & le erbe di montagna fanno
pur sempre la differenza. Tra le
intzmative, I"associagione promuove
corsi di formazione su temi come
IMigiene animale, alimen
le normative, la comunicazione, il
markering, lasicurezz e il barbecue,
E qui, spesso, st fimsce e allegria.

Massimiliano Rella
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