
Al  via  IMeat  a  Modena.  E
domenica  c’è  la  finalissima
del  Campionato  Italiano
Giovani Macellai
Si svolgerà il 12 settembre in occasione dell’unica fiera in
Italia  dedicata  al  negozio  di  macelleria,  gastronomia  e
ristorazione specializzata

Creare un contesto di relazione dove domanda e offerta possono
incontrarsi per ampliare le rispettive attività e valutare
nuove  e  moderne  idee  e  strategie  in  un  mercato  che  deve
inevitabilmente evolvere e guardare a un futuro più aperto e
innovativo. È sempre stato questo l’obiettivo della società
Ecod fin da quando, qualche anno fa, ha dato avvio al progetto
fieristico iMEAT che, crescendo di edizione in edizione, è
diventato  una  realtà  ben  definita  nel  contesto  fieristico
nazionale. La settima edizione di iMEAT si terrà dal 12 al 14
settembre 2021 a ModenaFiere.

Le novità dell’edizione 2021
Tante  le  novità  dell’edizione  2021  a  cominciare  dalla
suddivisione  dell’esposizione  in  tre  aree  distinte:  una
dedicata  ad  attrezzature,  macchinari,  ingredienti;  l’altra,
iMEAT Eccellenze, alle specialità di prodotto finito; infine,
la novità programmata da tempo e rimandata per cause di forza
maggiore:  iMEAT  Farm,  ideata  per  mettere  in  collegamento
allevatori e produttori di carni di alta qualità con il mondo
della  macelleria  allo  scopo  di  creare  una  sinergia
costruttiva.
Confermati i tre giorni espositivi proprio per riuscire ad
intercettare un target di visitatori ancora più ampio, con
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esigenze di spostamento e programmazione diversificate dando
ai negozi di macelleria e di gastronomia, alla ristorazione e
alle aziende agrituristiche, l’opportunità di essere presenti
per aggiornare o innovare la propria attività.

La  finalissima  del  Campionato  Italiano
Giovani Macellai
Il programma di eventi collaterali, oltre ai corsi teorico-
dimostrativi,  contempla  una  giornata  dedicata  alle  gare  e
altre iniziative in corso di definizione. Tutto nell’ottica di
creare suggestioni da trasporre e personalizzare nel proprio
negozio o attività. Sempre vivace l’attività di Federcarni,
operativa nell’area offerta da Ecod: come ogni anno, infatti,
la Federazione Nazionale Macellai parteciperà e domenica 12
settembre,  presso  l’area  Federcarni,  si  svolgerà  la
Finalissima del Campionato Italiano Giovani Macellai (clicca
qui)  In  programma  ci  sono  anche  altre  iniziative  che
offriranno  momenti  di  formazione  e  intrattenimento.

Registrazione esclusivamente online
Attualmente sono attive le registrazioni online per visitare
iMeat: l’ingresso è gratuito ma la registrazione online è
obbligatoria (in fiera non sarà attiva la biglietteria). Sul
sito di iMeat è possibile richiedere il biglietto di ingresso
compilando, in tutte le sue parti, il modulo di registrazione
online: per accedere al sito clicca qui.

Per  accedere  al  quartiere  fieristico  di  ModenaFiere  sarà
obbligatorio essere in possesso del Green Pass.
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Non  solo  lombate:  scegliere
le carni è una questione di
gusto e sostenibilità
Spesso non si fa troppo caso alla scelta dei tagli carnei da
mettere sulle nostre tavole. Si sceglie per abitudine, in base
ai  tagli  più  conosciuti  (di  prima  categoria)  e  che
tradizionalmente  vengono  preparati  con  determinate  parti
dell’animale. 
«In realtà un poco di conoscenza a riguardo può permettere la
scoperta di parti sconosciute ai più, – racconta il macellaio
Danilo Cazzamali, una vera istituzione nel mondo delle carni,
che  ha  fortemente  stimolato  la  ricerca  della  qualità
nell’allevamento e la valorizzazione della razza Piemontese e
nella  lavorazione  delle  sue  carni-  con  le  relative
preparazioni». Conoscere l’animale e le caratteristiche dei
tagli specifici può portare vantaggi di diverso tipo. «In
primis quelli economici, importanti sia nella cucina di casa
che,  soprattutto,  in  una  cucina  professionale:  –  sostiene
ancora Danilo – è possibile ottimizzare al meglio il food cost
non solo del piatto specifico, ma più in generale della carta
stessa.  L’altro  vantaggio  è  legato  alla  sostenibilità  del
consumo di carne, alla sua produzione e al suo allevamento».
Ormai  è  risaputo  che  è  necessario  porre  molta  attenzione
all’argomento. Consumando tutte le parti, è naturale che il
costo  ambientale  legato  all’allevamento  e  all’accrescimento
non si riduca di certo, ma venga ottimizzato in modo migliore.
Ecco  che  quindi  non  esistono  solo  lombate,  fiorentine  e
filetti.  Molti  sono  i  tagli  spesso  poco  conosciuti,  da
utilizzare in modo alternativo. 
Oltre  al  quinto  quarto,  composto  prevalentemente  da
frattaglie,  ci  sono  parti  poco  valorizzate  che  meritano
davvero tanto. Uscire un poco dalle convinzioni comuni può
anche dare la possibilità di sperimentare e stupire i propri
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ospiti  e  la  propria  famiglia,  senza  dover  necessariamente
sostenere grandi spese. Partendo dal presupposto che i muscoli
meno soggetti al movimento sono quelli più teneri, è facile
capire il motivo per cui tagli come lombate, costate e filetto
siano i più teneri in assoluto, mentre i tagli della parte
anteriore e posteriore, dediti al maggiore movimento, siano
più tenaci e ricchi di tessuto connettivo.  In linea generale,
si tende ad utilizzare sempre tagli di prima o massimo seconda
categoria, dimenticando e non valorizzando tutto il resto. 

 

Classificazione dei tagli di carne di manzo

In base alle caratteristiche, esistono tagli di prima, seconda
e  terza  categoria.  La  classificazione  non  riguarda
necessariamente il modo in cui vengono poi utilizzate, infatti
tra i tagli di prima categoria ci sono i pregiati filetto,
controfiletto, lo scamone, la noce, la fesa e la sotto fesa,
il girello di coscia e gli altri che comunemente si utilizzano
per preparare bistecche, ma anche arrosti: carni tenere e in
genere magre. Poi ci sono i tagli di seconda e terza scelta,
in genere provenienti dall’anteriore (i tagli della coscia
sono più pregiati) e dalla pancia, come il cappello del prete,
il reale, la pancia (o biancostato), il diaframma, ma anche il
muscolo di spalla, il petto, il fesone di spalla, il geretto
(in genere conosciuto come ossobuco) o la bavetta. Tutti tagli
che  di  norma  sono  utilizzati  per  i  bolliti,  per  stufati,
brasati oppure tritati e ridotti ad hamburger, polpette o
macinata  per  sugo.  Questi  tagli  hanno  anche  un  prezzo
inferiore  rispetto  ai  pregiati,  con  caratteristiche  uniche
che, se ben cucinate e trattate, danno grandi soddisfazioni.

 



Per le lunghe cotture: tagli perfetti, ma poco utilizzati

Ecco che pensando di assecondare familiari o ospiti, spesso si
scelgono  carni  pregiate  anche  per  le  preparazioni  che
prevedono una medio-lunga cottura, come arrosti, spezzatini o
brasati. Spesso le carni vengono cotte meno, con il risultato
di proporre un piatto eccessivamente asciutto, magro e poco
saporito. Questa è purtroppo ciò che succede spesso, troppo
spesso. Ma Danilo Cazzamali consiglia un’altra soluzione: «per
preparare brasati, ma anche gustosi spezzatini come il gulash,
l’ideale è quello di scegliere tagli di seconda o terza scelta
ricchi di tessuto connettivo e grasso di marezzatura. Dal
costo inferiore, ma dalla tenerezza e bontà infinita». Unica
prerogativa, il tempo: si devono cuocere lentamente e con
tanta pazienza. «Per un brasato è perfetto il cappello del
prete, ma anche il muscolo, la gallinella o il fesone di
spalla oppure il reale sezionato nelle sue aree. Per preparare
un gulash perfetto invece è consigliato l’utilizzo del geretto
disossato  o  del  muscolo:  dopo  qualche  ora  di  cottura
proporrete  un  piatto  indimenticabile.  Oppure,  perché  non
utilizzare la punta di petto (in Italia destinata al bollito)
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per un perfetto arrosto al forno?» consiglia il macellaio.
Nella tradizione del barbecue americano è utilizzata per il
famoso brisket, una lunga cottura a bassa temperatura del
pezzo intero, che permette lo scioglimento del poco connettivo
e grasso, per un risultato da leccarsi i baffi. Anche la coda,
cotta lentamente è perfetta per essere mangiata tal quale o
come base per dei sughi da far girare la testa.

 

La bistecca che non ti aspetti

Sono ancora molti quelli che pensano che una buona bistecca al
sangue  a  si  possa  preparare  esclusivamente  con  i  tagli
pregiati e teneri come la lombata (fiorentine e costate) o i
filetti. Vero che questi tagli, se ben cotti e frollati, sanno
regalare grandi emozioni gustative. Ma ci sono anche altri
tagli  che  non  godono  di  successo  nella  Penisola,  ma  che
potrebbero sostituire di diritto i più conosciuti. Ad esempio,
il diaframma di manzo, considerato di terza scelta, è il pezzo
ideale  per  gli  amanti  della  carne  rossa  al  sangue.  Basta
scottarlo sulla griglia da entrambi i lati e servirlo come una
tagliata, magari accompagnata da una buona sala chimichurri,
una goduria. E’ conosciuta anche come skirt steak. E ancora,
il codone di manzo, famoso in sud America per la picanha cotta
sulla  famosa  spada.  Ebbene,  è  possibile  utilizzare  questo
taglio sia intero che a fette spesse avendo cura di cuocere
bene lo strato di grasso che lo ricopre in superficie: un
concentrato di sapore e succulenza. E ancora, sempre da oltre
oceano, l’Asado, preparato con il biancostato, che si utilizza
comunemente per la preparazione dei brodi. Invece di tagliare
i  pezzi  parallelamente  all’osso,  si  tagliano  fette
perpendicolarmente alle ossa. Pochi minuti sulla brace ed è
perfetto per essere gustato. Oppure, la flank steak preparata
con la bavetta, un taglio poco pregiato, ma tra i più gustosi
e saporiti del manzo. Infine, la flat iron steak, preparata
con il cappello del prete, privato della grande striscia di
tessuto  connettivo  e  cotto  al  sangue.  In  questo  caso,  il



consiglio è quello di fare un  reverse searing prima della
cottura sulla brace, che consiste nel mettere in forno il
taglio  intero  a  bassissima  temperatura,  fino  a  quando
raggiunge i 50°C interni. A questo punto, lo si griglia bene
da entrambi i lati e lo si serve a tagliata: rosa e tenero,
dall’aroma “ferroso”: una bistecca perfetta per chi soffre di
anemia.

 

La tartare: non solo filetto di manzo

Il presupposto è uno: cosa si cerca quando si sceglie una
tartare? La consistenza? Il colore? Il gusto? In relazione
all’obiettivo, Danilo ci svela alcuni segreti per preparare
una  tartare  perfetta,  in  relazione  alle  aspettative.  «Per
quanto  riguarda  la  consistenza,  dipende  sì  dal  taglio
utilizzato, ma anche dalla dimensione del cubetto: più il
cubetto è piccolo e più la consistenza del taglio originale
viene  meno,  più  il  cubetto  è  grande  e  più  si  esalta  la

https://www.larassegna.it/wp-content/uploads/2021/01/©-matteozanardi-Tartare.jpg


tenerezza o la croccantezza del taglio scelto». Tralasciando i
tagli più conosciuti come filetto o controfiletto, per tartare
croccanti meglio scegliere la bavetta, la punta di codone o il
fusello di spalla; mentre per tartare morbide il fesone di
spalla, la sottofesa o la fesa. E poi, il colore: «per aver un
bel colore rosso, il muscolo utilizzato deve aver lavorato
quindi  deve  essere  stato  utilizzato  durante  la  vita
dell’animale. Il filetto serve per far alzare l’animale su due
zampe e…. non mi sembra di aver visto tanti bovini in giro
eretti sulle zampe posteriori». Per tartare più rosse quindi,
meglio scegliere la bavetta, la punta di codone oppure la
parte esterna della sottofesa. Mentre per tartare più chiare,
la parte interna della sottofesa, il magatello o il cuore di
fesa. Quanto al sapore, tutto dipende soprattutto da cosa ha
mangiato l’animale. Ogni tipo di alimentazione dona sfumature
diverse alle carni. Per gusti più intensi, meglio scegliere il
fesone di spalla, il fusello o il fiocco di punta, mentre per
sapori più delicati, la parte interna della sottofesa, il
magatello o il cuore di fesa.

 

I tagli poveri da utilizzare 

per brasati: muscolo, gallinella, musone di spalla, fesone,
reale 

per Gulash: geretto disossato, muscolo, 

per arrosti: punta di petto, 

per bisteche: diaframma di manzo, codone di manzo, bavetta 

per asado: biancostato 

per tartare: bavetta, punta di codone, fusello di spalla,
fesone di spalla, sottofesa, fesa



Carne,  dai  macellai  tre
ricette con quel tocco un più
Alcune idee proposte dal Gruppo Ascom durante la dimostrazione
alla Fiera di Sant’Alessandro

Specialisti  delle  grigliate?
A Pisogne c’è la gara che fa
per voi
Domenica 30 sul lungolago la prima edizione del concorso per
amatori Camunia Grill Contest. Per tutto il fine settimana
area food con piatti alla brace

L’inno  alla  “ciccia”  del
macellaio-poeta
La carne secondo il re della macelleria Dario Cecchini: «La
bistecca è meravigliosa, ma sono meravigliose anche tutte le
parti meno nobili». «L’animale bisogna trattarlo il meglio
possibile,  dargli  cibo  buono,  una  vita  lunga  e  una  morte
dignitosa, più compassionevole possibile»
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Il  Censis:  «Il  consumo  di
carne è minacciato da falsi
miti»

«Il consumo di carne in Italia non è eccessivo». A dirlo non
sono gli allevatori, i macellai o i maestri della bistecca, ma
il Censis.

L’autorevole istituto di ricerca ha effettuato nel settembre-
ottobre  2016  lo  studio  “Gli  italiani  a  tavola:  cosa  sta
cambiando”, utilizzando i dati sulla dieta come chiave per
raccontare i cambiamenti in atto nella società.

Ne  è  emerso  un  vero  e  proprio  allarme  sul  rischio  che
l’equilibrio  nutrizionale  delle  famiglie  italiane  («quella
dieta  da  sempre  considerata  nel  mondo  un  modello  a  cui
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ispirarsi»)  possa  essere  compromesso  dalla  riduzione  del
consumo di alimenti come carne, pesce, frutta e verdura. Un
fenomeno dettato in primo luogo dalla crisi, ma anche dalle
«leggende metropolitane proliferanti sul web che demonizzano
alcuni suoi alimenti di base (con la carne in testa)».

Tanto per cominciare, il Censis precisa che «i consumi “reali”
di carne sono di gran lunga inferiori a quelli “apparenti”,
che  includono  impropriamente  anche  le  parti  non  edibili
dell’animale e sui quali si basano le statistiche ufficiali.
Studi scientifici hanno permesso di calcolare il valore reale
di consumo stornando il peso delle parti non edibili: nel caso
del bovino, tale valore corrisponde a poco più della metà (il
55%) del valore apparente, per un consumo reale pro-capite in
Italia che si attesta tra i 10 e gli 11 kg ogni anno, ovvero
circa due porzioni alla settimana, una quantità in linea con
le raccomandazioni di medici e nutrizionisti».

L’Italia, inoltre, è nella posizione bassa della graduatoria
per consumo di carne tra i principali paesi Ue, con 79,1 kg
pro-capite all’anno: solo Grecia e Regno Unito, con un consumo
rispettivamente di 72,6 e 76,6 kg pro-capite all’anno, si
posizionano al di sotto del nostro Paese.

«Mangiare carne – prosegue la ricerca – non è contro la buona
nutrizione. Un moderato consumo di carne è previsto dalla
dieta mediterranea, considerata la più efficace per migliorare
la qualità della vita e prevenire le principali patologie. Le
proprietà nutritive della carne sono uniche nel loro genere:
contiene proteine nobili, vitamine (tra cui la B12), ferro
altamente  disponibile.  Inoltre,  è  un  alimento  ad  alta
efficienza nutrizionale: a parità di nutrienti, apporta meno
calorie  rispetto  ad  altri,  riducendo  il  rischio  di
sovrappeso».

Mentre viene ridimensionata la pericolosità sulla salute. «Le
patologie del benessere – si spiega -, aumentate negli ultimi
venticinque anni (sovrappeso e obesità +26,3%, ipertensione



+92,9%,  diabete  +180,3%),  spesso  sono  state  erroneamente
associate al consumo di carne rossa, il cui consumo negli
stessi  anni  è,  invece,  diminuito  (-29,4%).  Rispetto
all’allarme lanciato nel 2015 dallo Iarc sulla cancerogenicità
della  carne  rossa,  va  detto  che  lo  studio  si  esprime  in
termini di probabilità, non di certezza, fa riferimento a
quantità medie di consumo di carne molto al di sopra delle
quantità effettivamente consumate in Italia e si riferisce
principalmente a carne e prodotti per composizione (grasso,
ingredienti, ecc.) differenti da quelli regolarmente consumati
nel nostro Paese. Infine, lega il consumo eccessivo di carne
rossa non alla possibilità di sviluppare il cancro, ma al
possibile aumento del rischio relativo di ogni individuo di
svilupparlo  (rischio  legato  a  una  molteplicità  di  fattori
individuali, comportamentali e ambientali, quindi non solo ad
un unico fattore)».

Senza dimenticare che la carne
italiana  è  controllata.  «Il
modello italiano di controllo e
di tracciabilità delle carni è
un’eccellenza  a  livello
mondiale – ricorda il documento
–  e  garantisce  ai  livelli
massimi  possibili  l’assenza
nelle  carni  di  residui  di
sostanze  vietate  o  oltre  i
limiti  consentiti,  come
testimoniano  i  periodici
controlli  ministeriali  che
attestano  una  presenza  di
residui  nelle  carni  pari  ad
appena lo 0,2% (Piano Nazionale
Residui)».

Sfatata anche l’idea che la carne sia un alimento grasso,
quindi con conseguenze negative sulla salute, «poiché, grazie

https://www.larassegna.it/wp-content/uploads/2015/10/MACELLAI.jpg


a tecniche di allevamento, selezione della specie e dieta
degli animali, si è nel tempo modificata la sua composizione
lipidica,  riducendo  il  grasso  totale  fino  al  50%  e  la
percentuale  di  acidi  grassi  saturi».

E rispedite al mittente pure le obiezioni sui costi ambientali
troppo alti. «La filiera della carne in Italia è estremamente
efficiente  e  virtuosa:  incarna  un  modello  di  economia
circolare, con riciclo e minimizzazione di scarti e rifiuti,
che sono più che dimezzati rispetto alla filiera di frutta e
verdura e quasi la metà di quella dei cereali.
Evidenze  scientifiche  mostrano  che  l’impatto  sull’ambiente
della  produzione  di  carne,  se  calcolato  sulla  base  della
frequenza di consumo secondo le raccomandazioni, è allineato
con quello di altri alimenti, consumati con maggiore frequenza
e in maggiori quantità. Se assunti nelle giuste quantità, le
varie categorie alimentari hanno, quindi, un peso ambientale
molto simile. L’Italia, oltretutto, grazie alla combinazione
di allevamenti estensivi e intensivi, ha una produzione di
carne bovina a più basso impatto sul consumo di acqua (11.500
litri necessari per kg) rispetto alla media mondiale (15.400
litri): per la maggior parte (10.000 litri) si tratta di acqua
piovana, fonte rinnovabile e sostenibile».

Carne, cala il consumo ma non
per tutti allo stesso modo
Il  Censis  ha  analizzato  il  valore  sociale  dell’alimento,
evidenziando l’aumento delle disuguaglianze tra i ceti
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Cucinare  la  carne,  quattro
ricette semplici ma di gusto
Le  proposte  dei  macellai  dell’Ascom  di  Bergamo  per  non
sbagliare
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