LA BLONDE D'AQUITANE, EUROPEA DI RAZZA
Presentato a Cibus il progetto che mira a far conoscere questa razza bovina transfrontaliera che
unisce la qualita delle carni a un protocollo di allevamento e alimentazione che esaltano la filiera

Parma, 8 maggio 2024. E stato presentato oggi alla stampa il progetto “Blonde d’Aquitaine:
European Beef Excellence”. L'obiettivo ¢ quello di far conoscere al grande pubblico, attraverso la
stampa, una razza bovina particolarmente apprezzata per la qualita delle carni ma anche per la
ricaduta sull'economia del territorio.

In Italia infatti la richiesta di carne ¢ superiore alle risorse autoctone, € per questo motivo a partire
dagli anni Sessanta si ¢ creato un flusso costante di approvvigionamento di vitelli dall’Europa, e in
particolare dalla Francia. Tra le razze che maggiormente hanno contribuito allo sviluppo
dell’allevamento da carne in Italia troviamo senz’altro la Blonde d’Aquitaine. E la piu allevata in
Piemonte perché risponde alle richieste del consumatore che, abituato alla carne della pregiata razza
Piemontese, predilige un prodotto magro, tenero e delicato nei sapori, tutte caratteristiche che si
ritrovano nella carne di questa razza. La Blonde d'Aquitaine inoltre puo vantare un protocollo di
allevamento basato su tracciabilita, sicurezza alimentare e benessere animale grazie all’applicazione
di disciplinari di produzione SQZN (Sistema di Qualita Nazionale Zootecnica) e garantiti dal
Consorzio Sigillo Italiano. Una carne quindi che puo essere considerata sotto molti punti di vista, da
quello piu strettamente agronomico a quello nutrizionale.

In quest'ottica ¢ stata portata sul palco di Cibus, il giorno 8 maggio, in un incontro che ha previsto
l'approfondimento sulle caratteristiche nutrizionali condotto dall'esperta in nutrizione Federica
Cavallini, una degustazione guidata da Elisa Guizzo, esperta della filiera della carne, e con la
partecipazione di Franco Martini, presidente di Asprocarne, 1'associazione di allevatori che
promuove la razza bovina insieme a France Blonde d’ Aquitaine Sélection, moderati dal giornalista
Paolo Massobrio. "La carne della Blonde d'Aquitaine - ha spiegato la dottoressa Cavallini - per le
sue caratteristiche peculiari come il basso contenuto di lipidi si inserisce perfettamente nelle linee
guida che si possono trarre dalla Dieta Mediterranea dov'e previsto il consumo di carni rosse I - 2
volte la settimana meglio se con contenuto di grassi inferiore al 5%". Ma se anche il gusto vuole la
sua parte, l'esperta della filiera della carne Elisa Guizzo ha guidato il parterre di presenti in una
degustazione di carne cruda (scondita e condita) che tenesse in considerazione elementi olfattivi,
gustativi e addirittura tattili come la tenerezza che sommati danno il senso di piacevolezza del
prodotto.

L'iniziativa si ¢ collocata all’interno di “Blonde d’Aquitaine: European Beef Excellence”, un
progetto di promozione triennale (aprile 2023 — marzo 2026) cofinanziato dall’Unione europea
nell’ambito del Regolamento (UE) 1144/2014 per la promozione di prodotti agroalimentari
all’interno dell’UE.

“Da qualche anno Asprocarne - ha dichiarato il presidente Franco Martini - e impegnata nella
promozione della razza Blonde d’Aquitaine in Italia attraverso progetti cofinanziati dalla Comunita
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europea. Abbiamo deciso di investire in questo progetto in quanto siamo convinti dell’altissima
qualita che questa meravigliosa razza da carne sa esprimere. La partecipazione al salone Cibus di
Parma fa parte di una strategia di comunicazione che mira ad accrescere la conoscenza della
razza, oltreché tra i consumatori finali, anche e soprattutto tra gli stakeholder della filiera.”

ASPROCARNE: CHI E

Asprocarne Piemonte ¢ un’Organizzazione di produttori di bovini da carne, operante sull’intero
territorio della Regione Piemonte. E stata costituita nel 1985 sulla base di un’apposita normativa
comunitaria, e I’anno successivo ha ottenuto il riconoscimento da parte della Regione Piemonte.
Oggi Asprocarne conta circa 400 soci che allevano oltre 130.000 bovini da carne di razze italiane ed
estere e che rappresentano il 25% della produzione regionale. La mission dell’Organizzazione ¢ di
migliorare, qualificare, promuovere, valorizzare e commercializzare le carni bovine prodotte dagli
allevatori associati.

Approfondimenti sul sito web: www.blonde-aquitaine.com/progetto

Social:
Instagram: https://www.instagram.com/blonde.daquitaine/

Facebook: https://www.facebook.com/blondedaquitaineofficial
Hashtag: #blondedaquitaine #europeanbeefexcellence #enjoyitsfromeurope #EUAgriPromo

Video promozionale Blonde D'Aquitaine:
www.youtube.com/watch?v=2KtuPb0OgF_s&list=PLp2r2do8hvaSRw5]YRQ5a0W34 oEQM CiF&index=5

Contatti:
Asprocarne Piemonte - Direttore Simone Mellano
simone.mellano@asprocarne.com - +39 335 5779510

Via Giolitti, 5/7, 10022 Carmagnola (TO) Tel.
011.9715308
E-mail asprocarne@asprocarne.com
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CRONACA DI CUNEO

Asprocarne ha presentato alla fiera Cibus di Parma il progetto per valorizzare la razza Blonde d'Aquitaine

La Piemontese non soddisfa tuttoil mercato?
Entrano in campo i bovini “gemelli” francesi

ILRETROSCENA
ROBERTOFIORI

consumi a tavola stanno

cambiando. Inun mondo

didiete sempre pili varie-

gate e sempre meno car-
nivore, per non perdereanco-
ra terreno anche le eccellen-
zedevono adeguarsi, valoriz-
zando unafiliera di produzio-
ne sana, che garantisca il be-
nessere degli animali e dei
consumatori finali. Diquesto
si occupa Asprocarne, un’or-
ganizzazione di produttori
che lavora per valorizzare le
carni di qualita prodotte in
Piemonte, oltre che facilitar-
ne la commercializzazione.
Con 400 soci e una produzio-
ne di circa 130 mila bovini,
rappresenta oltre il 25% del
totale regionale. E non & po-
cosesi conta che il Piemonte
¢ la regione pili importante
d'Italia per numero i capi bo-
vinida carneallevati. Stiamo
parlando di una mandria di
oltre 500 mila capi presenti
in circa 3 mila allevamenti,

Franco Martini
“Caratteristiche simili
inun prodotto magro
edalsapore delicato”

concentrati principalmente
trale province di Cuneo, Tori-
no e Asti: unafiliera che com-
plessivamente vale all’incir-
caunmiliardodieuro.

Se la razza bovina piti alle-
vata ¢ la Piemontese, che oc-
cupa poco piit della meta del
totale, esiste e sta crescendo
una filiera di aziende specia-
lizzate nell'ingrasso, che alle-
vano prevalentemente bovini
provenienti dalla Francia. In
questo caso, le razze pilt rap-
presentative sono la Limousi-
ne e la Blonde d’Aquitaine,
con circa 70 mila capi all’in-
grasso.Edéproprioaquest’ul-
tima razza in grado di offrire
carni magre e gustose, conno-
tate da una piacevole delica-
tezza al palato, che Asprocar-
ne sta dedicando particolare

con il

-

"anni

BLONDED/AQUITAINE

ALMENTETENERA.
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di CibusaParma

400

isoci di Asprocarne
unorganizzazione
diproduttori che lavora
per valorizzare le carni
diqualita prodotte
in Piemonte

500.000

icapibovinidacarne
allevatiin regione
perlopiti nelle province
di Cuneo.Torino
e Asti. Lafiliera
vale un miliardo

FOTOPAOLO FERRANTE/ALTALUCE

«Blonde d’Aquitaine: Euro-
pean Beef Excellence», pre-
sentatonei giorniscorsiaPar-
ma durante la fiera Cibus, con
una degustazione condotta
dal critico gastronomico Pao-
lo Massobrio. «Tutto nasce
dall’esigenzadirispondereal-
le esigenze del mercato, per-
chéi capi dirazza Piemontese
non sono in grado di assecon-
daretutte lerichieste della di-
stribuzione» spiega il diretto-
re di Asprocarne Piemonte,
Franco Martini. Si é quindi fat-
to ricorso ad animali con ca-
ratteristiche morfologiche e
diqualita moltosimili aquelli
locali che hanno il vantaggio,
nei primi mesi di vita, di poter
crescereal pascolonegli ampi
spazi dedicati all’allevamen-
to nel Sud-Ovest della Fran-
cia, alle pendici dei Pirenei.

«La Blonde d’Aquitaine &
presente da oltre 50 anni
nel nostro territorio e sta
crescendo perché risponde
alle richieste del consuma-
tore che, abituato alla carne
della pregiata razza Piemon-
tese, predilige un prodotto
magro, tenero e delicato nei
sapori, tutte caratteristiche
che si ritrovano nella carne
di questa razza» dice Marti-
ni. La razza francese, inol-
tre, puod vantare un proto-
collo di allevamento basato
su tracciabilitd, sicurezza
alimentare e benessere ani-
male grazie all’applicazio-
ne di disciplinari di produ-
zione Sqzn (Sistema di qua-
lita nazionale zootecnica) e
garantiti dal Consorzio Si-
gillo Italiano. Una carne
quindi che pud essere consi-
derata sotto molti punti di
vista, da quello pil stretta-
mente agronomico a quello
nutrizionale.

«Puntiamo a consolidare
la produzione e a valorizza-
re la qualita della carne di
Blonde d’Aquitane. Si tratta
di un prodotto sano e genui-
no, dove l'alta qualita pren-
de origine dal grande valore
offerto dalla tracciabilita»
spiegano da Asprocarne. In
questo scenario, il ruolo
dell’associazione &stato fon-
damentale concretizzando-
si con I'investimento di in-
genti risorse per diffondere
la conoscenza della Blonde
tra glistakeholder della filie-
ra e verso il consumatore fi-
nale. Seppur non ancora no-
te a tutti, le caratteristiche
nutrizionali della carne di
Blonde d’Aquitaine fanno si
che rientri a pieno titolo tra
glialimenti della dietamedi-
terranea, come ha spiegato
lanutrizionista Federica Ca-
vallini: «La carne della Blon-
de d’Aquitaine per le sue ca-
ratteristiche peculiari come
il basso contenuto di lipidi si
inserisce perfettamente nel-
lelinee guida che si possono
trarre dalla dieta mediterra-
nea, dov’e previsto il consu-
mo di carni rosse 1-2 volte la
settimana, meglio se con
contenuto di grassi inferiore
al5per centoy. —
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Alla scoperta di nuovi PERCORSI
e degli antichi SOTTERRANEI
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Biglietteria piazza Roma - Ingresso gratuito fino al 10 anni
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Una serata dedicata
alla selvaggina

Accademialtalianadella Cucina. || cervo europeo e stato il tema dell'evento
proposto dalla delegazione biellese al Circolo dei Cacciatoridi Valle Mosso

Pier Giacomo Borsetti, lo chef Andrea Brenna, la Delegata Marialuisa Bertotto e il simposiarca Vincenzo Caldesi

mmses La Delegazione di
Biella dell’Accademia Italiana
della Cucina ha dedicato una
serata alla selvaggina con pro-
tagonista assoluto il cervo eu-
ropeo.

Il tema é stato introdotto
dal simposiarca Vincenzo Cal-
desi, esperto cacciatore. Cal-
desi ha parlato della fisiono-
miadell’animale, ricercato per
le sue corna ramificate, dette
palchi, del suo habitat natura-
le che sono boschi, radure e

ACCADEMIA ITALIANA

DELLA CUCINA

prati, dell’alimentazione a ba-
se di erba, piante e muschio e
del metodo di caccia.

11 convivio si & svolto presso
lo storico “Circolo dei Caccia-
tori” diValle Mosso, in Valdila-
na, dove gli accademici hanno
gustato la carne di un animale
adulto proveniente dalla Val di
Susa.

Il menu & stato preparato
dal gestore Andrea Brenna. Si
¢ iniziato con un aperitivo con
salame artigianale di cinghia-

le, frittata alle erbette e crosti-
niconpetto d’anatraaffumica-
to e fiocchi di burro di cascina.

A tavola la maestria dello
chef si & esibita nella cottura
del cervo dal quale ha estrapo-
latola carne peril raguin bian-
co dei maltagliati ottenuti con
30 tuorli e il piatto di mezzo,
dei bocconcini ai frutti rossi e
cacao.

Perrendere la carne morbi-
da, & stata marinata in vino e
verdura, ed infine cucinata

lentamente con mirtilli e ca-
cao. Il risultato ¢ stato strepi-
toso.

Buono l'abbinamento dei
piatti con un nebbiolo del ter-
ritorio. Il servizio & stato pre-
muroso e veloce.

LaDelegata Marialuisa Ber-
totto ha concluso I'incontro
ringraziando tutti gli artefici
del convivio, il gestore Brenna
e il simposiarca Caldesi ed ha
consegnato loro degli omaggi
accademici.

DE GUSTIBUS |L COMMENTO

Naturalmente tenera:
la Blonde d’Aquitaine

Arnaldo { 3
Cartotto
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Delegato Club Papillon

ercoledi scor-

soaParma,in

occasionedel-

la22*edizione

di Cibus, Salo-
ne Internazionale dell’ali-
mentazione, si & svolto un
incontrodedicatoallavalo-
rizzazione dellarazzabovi-
na Blonde d’Aquitaine, co-
nosciutaanche come Garro-
nese. E’statal’occasione per
presentare “Blonde d’Aqui-
taine: European Beef Excel-
lence” un progetto di pro-
mozione triennale cofinan-
ziato dall’Unione Europea
il cui obiettivo ¢ difavorirne
laconoscenzain Europa,in
particolare in Italia e in
Francia. Tale azionesiinse-
risceinun quadro pittampio
chemiraafornire,nonsolo
agliattoridellafilieradella
carne maancheatuttiicit-
tadini europei, gli strumenti
perfavorirescelte di acqui-
sto consapevoli. Sitrattadi
promuovere una maggiore
responsabilitain materiadi
qualita e sicurezzaalimen-
tare, senza dimenticare la
tutela del’ambiente e il ri-
spettodelbenessere anima-
le, attraverso una corretta
gestione degliallevamenti.
Moderatidal giornalistaPa-
olo Massobrio sonointerve-
nuti: Franco Martini, Presi-
dente di Asprocarne Pie-
monte, Elisa Guizzo, esper-
tainfilieradellacarne eFe-
derica Cavallini, biologanu-
trizionista. Asprocarne &
un’organizzazione di pro-
duttori di bovini da carne
operante sul territorio re-
gionale, costituitanel 1985
sullabase diunanormativa

comunitaria e che ha otte-
nuto nel 1986 il riconosci-
mentodaparte dellaRegio-
ne; oggicontacirca500 soci
che allevano oltre 130mila
capi. Lamissiondell’Orga-
nizzazione, ha spiegato
Martini, ¢ di migliorare,
qualificare, promuovere,
valorizzare e commercializ-
zarele carnibovine prodot-
tedagliallevatoriassociati.
LarazzaBlonde d’Aquitaine
éallevatainItaliadallame-
tadelsecoloscorso, soprat-
tuttonelleregioni delnord
edinparticolarein Piemon-
te, che con il tempo ha svi-
luppato unavera e propria
filieraproduttivache conta
centinaiadiproduttoriche
allevano oltre 60mila capi.
Siritiene che cid siadovuto
al fatto che i consumatori,
abituatialle carnidellapre-
giata razza Piemontese,
prediligano un prodotto
magro, tenero e delicatonei
saporicome quellorappre-
sentato dalle carnidi questa
razza.Infatti,comeemerso
anche nel successivoeinte-
ressante approfondimento
sulle particolarita nutrizio-
nali condotto da Federica
Cavallini, le due principali
caratteristiche sono pro-
priolatenerezza,dovutaal-
laparticolare strutturamu-
scolare degli animali, e il
basso contenuto di grassi
che rendono queste carni
adatte al consumoancheda
partedellaclientelapit esi-
gente osensibile. Come tutti
ipresenti hanno poipotuto
apprezzare nella degusta-
zione e nel percorso senso-
riale guidato dall’esperta
Elisa Guizzo, chehaconclu-
so nel migliore dei modi la
mattinata conun applauso
eicomplimentiformulatia
tutti daparte del conduttore
Paolo Massobrio.

e fragole

Cristina
Bernardi
lachicchina@blogspot.it

mmmss Oggi, al mercato, ho
trovatodellefragolebellissime
edolcissime e ho pensato di
utilizzarleanche perprepara-
re un dolce per la colazione
(chepoiallacolazionenonce
nemmeno arrivato).vCosl, a
sentimento,horealizzatoque-
staciambelladeliziosa,cheva-

Cucina del territorio e non solo... con la Chicchina

Ciambella con yogurt

le proprio la pena di essere
provata.

Gli ingredienti necessari
pensoliabbiateindispensa:fa-
rina,uova,yogurt (iodifragole
peraccentuareil sapore),bur-
roetaaantefragole. Ineffetti,
400 grammi di fragole inuna
ciambelladiqueste dimensio-
ninonsonopochi..ma,fidate-
vi, & perfetta cosi!

Intantemiavetechiestola
ricettae,quindi,anchesesono
di corsa, eccolaqui...

Ingredienti .
(per uno stampo con diametro

di 26 0 28 centimetri)

+280 gr di farina 00

«70 gr di fecola di patate

+70 gr di burro fuso

*3uova

«250 gr di yogurt alla fragola

«il succo di 1/2 (mezzo) limone
+180 gr di zucchero semolato

*un pizzico di sale

«1bustina di lievito istantaneo
«400 gr di fragole mature
«alcune fragole per la decorazione
»zucchero avelo

«burro e farina per lo stampo
Cottura: 35/40 minutiinforno
preriscaldato a 180 gradi
Difficolta bassa. Costo basso

Preparazione

€ Sspumoso.

inserire le fragole.

uniforme.

35 040 minuti.

Lavare velocemente le fragole e asciugarle con un
canovaccio pulito. Eliminare quindiil picciolo e tagliarle
ameta (o in piu pezzi, a seconda della dimensione).

In un grande ciotola sgusciare le uova, aggiungere lo
zucchero, il pizzicodisale, il succodilimoneelavorare
conlefruste elettriche finoaquandoil composto ¢ gonfio

Inserireilburrofusoetiepido,loyogurte, poi, mescolare.
Setacciarelafarinaconlafecolaeillievito ed aggiungere
il tutto al composto di uova, poco alla volta.

Lavorare conle fruste elettriche per qualche minutoe

Mescolare con delicatezza per distribuirle in modo

Imburrare ed infarinarelo stampo daciambella, versare
ilcomposto einfornare inforno preriscaldatoal180°per

A cottura, lasciare 5 minuti in forno con lo sportello
socchiuso e dunque sfornare, sformare e spolverare a
piacere con lo zucchero a velo.




Gli allevatori piemontesi

per la tracciabilita totale

In commissione agricoltura del Senato & depositato un di-
eegnodxl che prevede l'etichettatura e la tracciabilita
oom carm rosse. «Non chiediamo soldi», sostie-
idente dnAameamePlemon-
ne sostemtoredel , «ma se ottenessimo l'etichettatura
zrno: produttonsarebbe un riconoscimento di cio che gia
Ogni bovino ha una carta d'identita, dove & indi-
cata anche la localita della stalla. Inoltre il sistema sanita-
rio vigila sull'allevamento e questa la dice lunga sul siste-
ma dei controlli». AsproCarne Piemonte & un’associazione
di produttori riconosciuta dalla e dal 1986. con-
ta 500 soci che allevano 130 mila i da carne di razze
ntalmneedestueedxemppresentamnl&%della produ-
zione regionale. AsproCarne Piemonte e France Blonde
d'Aquitaine  Sélection
(un’associazione di catego-
ria francese) sono i titolari
del progetto di comunicazio-
ne Beef Excel-
lence 2023-2026, sostenuto
dall'Ue, che intende valoriz-
zare la razza bovina Blonde
d'Aquitaine, presente in Ita-
lia fin dagli anni ‘60, molto
apprezzata per lacarne tene-
ra, ricca di proteine e povera
di i. Caratteristiche
confermate dal Sistema di
qualita nazionale in zootec-
nica e da vari Label Rouge
in Francia. Il bovino da car- Franco Martini
ne nasce e cresce per i primi
mesi in Francia e viene poi
mgrassatoemaeellatomltaha. «In Italia la richiesta di
carne ¢ superiore alle risorse autoctone», sottolinea Marti-
ni. «Questo ha generatoun ﬂuasooostanted:vxtelhdall’Eu-
ropa e, in particolare, dalla Francia. Tra le razze che mag
giormente hanno contribuito allo sviluppo dell’al
to da carne in Italia troviamo la e d'Aquitaine. la
pit allevata in Piemonte perché risponde alle richieste del
consumatore che, abituato alla carne piemontese, predili-
geunpmdowomagm tenero e delicato nei sapori».
buamleScani
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PANORAMA

Gazzetta

Due giorni di sport, cultura
e gusto al Castello della Manta

MANTA In occasione della
*Festa dei Circondan®,
organizzata dal Fai e in
collaborazione con Con
fartigianato Imprese Cu-
neo, sabato 25 maggio
alle 11 si akza il sipario al
castello di Manta su sto-
rie di gusta con i rac
conti di produttivith e
imprenditoria dalla viva
voce dei capitani di im-
presa del temritorio, tra
cui Roberta Ceretto Hcastello d Mants ¢ § Momdso
{azienda vitivinicola),

Giorgio Amedeo de La Meiro Terre di Castelmagno,
Fabnzio Cavanna dellomonimo biscottifico in valle
Maira, Vliadimir e Agnieszka German di Crusca ¢ Pane di
Montagna, Paolo Fenoglio del Salumificio Artigiano
Piemontese ¢ Bruno Sacchi di Join Fruit. Per maggiori
informazioni scrivere alla mail faimanta@fondo ambien
teat

Domenica 26 maggio, alle 14,45, grazie al tto "Fai
sport... con artke’, g collabomziorg: con h}x”.gcgzoh del
Cammino, le famiglie saranno accompagnate in una
passeggiata intormno al castello, camminando alla sco
perta dellambiente e dei paesaggl che circondano il
Castello della Manta, fino a raggiungere un belvedere
collinare da cui ammirare il castello ¢ il panorama
circostante.

Sabato 25 e domenica 26 10, prosegue la proposta
di*Viedi Natura e Culmm‘i’mﬁ%rﬂl::nafgil lrckl;'inzoclc
camminate culturali con visita del castello occorre
accedere al sito internet del sito Fai

Possibilita di consumare i picnic del casello o un
aperitivo. Il cestino picnic & da prenotare all'indinzzo
mail famanta@fondoambienteit a seguito della pre
notizione online dei bighietti.

Massimino nuovo presidente
della Banca Alpi Marittime

CARRU Domenico Massi
mino & il nuovo presiden
te della Banca Alpi Ma
rittime. Eredita il test
mone da Gianni Cappa,
che ha lasciatodopo l'ap
rovizione del bilancio.
“on Massimino, il Cda &
composto  da Leonardo
Garesio, vicepresidente ¢
presidente del Comitato esecutivo, ¢ dai consiglieri Marco
Canavosa, Nicola Chionetti, Sandra Demichelis, Edoardo
Fea, Luigi Giordano, Cristina Pilone ¢ Milena Viassone.
Presdente del Collegio sindacale & Vittoria Rossotto,
sindaci effettivi Gianmarco Genta, Giorgio Pagliero; sin
daci supplenti Natalie Pignata ¢ Giuseppe Romanisio.
llcollcgio dei Probivin ¢ compostodal presidente Marco
Didier effettivi Marina Mana e Alberto Summa, supplenti
Francesca Pellegrino ¢ Andrea Cosma Romano.

Prodotto Parco Monviso, aperte

le richieste per il “sigi
p g

SALUZZ0 ic=) E possibile fare
domanda per richiedere il ri
conoscimento *Prodotto Par
co Momwisa®. Concepito co
me un “sigillo” diidentita per
accompagnare le produzioni
agroalimentari dell'area del
Parco del Monviso nella loro
promozione ¢ valorizzazione,
pud essere assegnato a pro
dotti delle aziende che hanno
sede legale ¢ produttiva nei
14 Comuni di Caramagna,
Casalgrasso, Casteldelfino,
Crissolo, Faule, Ostana, On
cing, Paesana, Pancalien, Po
longhera, Pontechianale, Re
vello, Sahezzo, Villafranca.
Tutte le informaziond ¢ la
relativa modulistica si trova
no sul sifo internet www. par
COmMOnViso.eu.

erodott,

—

40 . 0
co Mo

Hlogo del Prod otio Pas o Momviso

noscimento, che avra la du
ratadi tre anni e potra essere
rinnovato, le aende richie
denti - produttori agricoli e

vono disporre di almeno una
certificazione ufficiale
nellambi della qualita di
riconoscimento de1 prodotti
agricoli { Produzione di pro
dotti Dop/Igp/Doc, Certifica
zione Biologica, Certificazio
ne di produzione integrata,
Centificazione Global Gap o
similari, prodotti Pat, Presidi
Slow Food, prodotti De Co. o
Pr(xhnidelgb(omamap\n
ché di azende certificaw). Si
tratta quindi di un ricono
scimento di provenienza de
stinato a ortofrutta ¢ trasfor
mati, formaggi e latticini, car
niesalumi, pane, miele, erbe
aromatiche e officinali, dold,
viniche gia godono delle cer
tificazioni contemplate dal
regolamento, consultabile sul

o di identita”

produtiori aderenti potranno
utilizzare i logo, apposita
mente studiato e che richia
ma in grafica il bianco della
montagna (il Momwiso), 'az
zurro del fiume (il Po), il ver
de-marrone di terrem e col
tivazioni, su confezioni ed
etiche tie dei soli prodotti per i
quali si & otlenuta 'assegna
zone. Le modalita corrette di
utilizzo del riconoscimento
sono indicate nel regolamen
to, predisposto dallauditor
Enrico Surra in collaborazio
ne con gh uffici del Parco.
«Con questaimiziativa frut
to di due anni di lavoro
osserva il presidente del Par
co del Monwiso, Dario Miretti
., proseguiamo nell'oftica di
dare valore alle produzioni

Per poter aderire al rico

imprese agroalimentari - de

Blonde d'Aquitaine, in Piemonte

una carne “europea” di eccellenza

iemonte terra di razza. Parlando di
Pbu\'ini, Foffertaé plurale e facapoa

filiere di prestigio protagoniste del
mondo latte ¢ carne. Una terradibuone
rzze, dungue. Alla nobile Piemontese,
in fatto di cami di eccellenza si & af
fiancata da tempo sul mercato la Blonde
d’Aquitaine, che dalle montagne occi
tane francesi dove nasce, ha trovato nel
ferritorio subalpino un bacinoideale per
Facerescimento.

Sitrattadifar conoscere il prodotto al
consumatore, fornendo informazioni
puntuali attraverso campagne mirate. E

to stanno facendo 1 Consorzi Camni
mtb del Piemontwe ¢ Sigillo Italiano,
che I'S maggio hanno organizzato una
giormnata promozionale al Cibus di Par
ma.

Lincontro con operatori ¢ media
condotto dal giornahista enogastronomo
Paolo Massobrio - visto Tlapprofondi
mento sulle caratteristiche nutrizionali
condotto dall’'esperta Federica Cavallini
¢ una degustazione guidata da Elisa
Guizzo, con la partecipazione di Franco
Martini, presidente di Asprocamne, I'as
sociazione di allevatori che promuove la
rzza bovina insieme a France Blonde
d’Aquitaine Sélection.

Quakhedato. La Blonde d"Aquitaine,

DAl PIRENE] Bovini di razzs Blonde dquitaine

dopo aver pascalato liberatra il vento ¢
le erbe dei Pirenei viene trasferita,
allincirca intorno ai 12/13 mesi negh
allevamenti piemontesi dell'associazo
ne Asprocamne, che conta circa 500 soci
che allevano oltre 130 mila bovini da
came di razze italiane ed estere, ¢ che
rappresentano il 50% della produzione
regionale, dove Je Blonde contimsano il
loro percorso di benessere nutrite a fo
raggio e cereali.

richiesta di carne in [talia, come di
moltissimi altri alimenti, supera la pro
duzione di razze autoctone. Quindi gh

sito del Parco del Monviso. |

tradizionali Jocalie.

ASPROCARNE La presentarions a Cibus 2024

approvvigionamenti guardano ad altre
aree d'Europa, in particolare la Francia,
perché le similitudini di gusto sono
uguali ¢ le carni sono tenere, buone,
senza estrogeni o altro che possa in
ficiamne la qualita.

«C'¢ un altro aspetto importante
spiegail presidente di Asprocarne Fran
cgwbglangxi 21 viwelli dl: importiamo
mantengono in vita pascoli che, diver
samente, verrebbero dismessi con un
grave danno ambientale. Abbiamo mol
ta cura dell’animale, che viene custo
dito, guard ato, visitato pis volte alla set
timana. Riceve mangime sano, beve ac
qua pulitissima, cresce secondo precisi
criteri di benessere. Ogni animale ha
una carta d'identita ¢ un auricolare che
consente di conoscere ai custodi di co
noscere ogni movimento. Grazie allano
stra esperienza la Joro carne & di pregio,
delicata e tenerissima, ricca di proweme
nobili ¢ povera di grassi. Possiamo de
finirla un’eccellenza europeas.

L3
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» SALUTE & BENESSERE

LINTERVISTA FEDERICA CAVALLINI

«La Blonde d'Aquitaine

é la carne ideale

nel menu mediterraneo»

La nutrizionista: «Spicca per il bassissimo contenuto di grassi. Nei prodotti
di origine animale ci sono proteine ad alto valore biologico, assenti nei legumi»

di GEMMA GAETANI

B Abbiamo in-
tervistato la bio-
loga nutrizioni-
sta dottoressa
Federica Cavalli-
ni per farci spie-
gare piunel dettaglio le carat-
teristiche della Blonde d’A-
quitaine.

Questa carne si distingue
per caratteristiche nutrizio-
nali molto interessanti.

«S1, esattamente. La carne
Blonde d’Aquitaine ha un
bassissimo contenuto di
grassi ed € un’ottima fonte di
proteine e di vitamine».

Facciamo un cappello in-
troduttivo. Molti credono
che dieta mediterranea si-
gnifichi mangiare ad ogni pa-
stolasagne, pollo arrosto con
patate e tiramisii. Che cos’é
di preciso la dieta mediter-
rannea? E questo?

«In realta, molte persone
non hanno ben presente che
cos’e la dieta mediterranea,
tutti ne parliamo ma non la
conosciamo cosi tanto. La
dietamediterranea e unadie-
ta tipica dei Paesi, di tutti i
Paesi, del bacino del Mediter-
raneo, ¢ una dieta che ha stu-
diedevidenzedecennali. Ed e
una dieta prevalentemente a
base vegetale, ma onnivora
perché nel contesto settima-
nale prevede anche il consu-
mo di alimenti di origine ani-
male, quali, ad esempio, la
carne rossa».

Quante volte a settimana é
consigliabile mangiare car-
ne?

«Seguendo le linee guida
della dieta mediterranea, si
parla di una, massimo due
volte a settimana per le carni
rosse».

Quindi una fettina di car-
ne una o due volte a settima-
na

«Una, massimo due volte a
settimana: bisogna sempre
stare in un limite».

Dunque, c’é¢ bisogno di
mangiare un pochino di car-
ne. Maperché? Cosacontiene
la carne che il sostituto vege-
tale, per esempio, il cosiddet-
to burger vegetale non ha?

«La carne ha delle ottime
caratteristiche nutrizionali.
Contiene ad esempio delle
proteine ad alto valore biolo-
gico e contiene soprattutto
una serie di vitamine del
complesso del gruppo B, tra
cuilavitamina B12, chenon é
ricavabile dai vegetali. Infatti,
chi ha un’alimentazione ve-
getale o vegana potrebbe an-
dare incontro ad una carenza
di vitamina B12 e proprio per
questo di solito si ricorre ad
un’integrazione».

Proteine ad altovalore bio-
logico: quelle delle verdure

sono a basso valore biologi-
co? Cispieghi meglio

«Le classificherei in alto,
medio e basso valore. Frutta e
verdura hanno delle proteine
abassovalorebiologico, men-
tre i prodotti di origine ani-
male, qualila carne,le uova, il
latte, hanno delle proteine ad
alto valore biologico. Che co-
sa significa? Significa che gli

aminoacidi che le compongo-
no sono aminoacidi essenzia-
li e contribuiscono in manie-
ra abbastanza preponderan-
te alla miosintesi proteica,
mentrele proteine deilegumi
sono a medio valore biologi-
co, quindi vuol dire che non
contengono tutti gli aminoa-
cidi essenziali».

Si sente dire che mangiare

ESPERTA La biologa nutrizionista Federica Cavallini

leggero voglia dire mangiare
senza proteine di origine ani-
male. Le proteine ad alto va-
lore biologico sono necessa-
rie anche perladieta del neo-
nato e dell’anziano?

«In realta, qui ci sono mol-
te opinioni controverse. Mail
fatto € che soprattutto in fase
di crescita o in condizioni
speciali come puo essere una
gravidanza oppure in fase di
vecchiaia dove si va incontro
a sarcopenia ¢ importante
avere delle proteine che ab-
biano un ottimo valore biolo-
gico. La carne € un alimento
che va benissimo in queste
fasce, € chiaro che va consu-
mata nei limiti e nel rispetto
delle linee guida».

Per quanto riguarda que-
sta carne specifica, la Blonde
d’Aquitaine, che ¢ una carne
rossa, quali sono le sue carat-
teristiche nutrizionali.

«Questo tipo di carne ha
circa dalle 9o alle 100 cal per
100 gdiprodotto e hala carat-
teristica di presentare un
contenuto lipidico molto bas-
so, inferiore al 5%. Di questo
contenuto lipidico dobbiamo
differenziare il tipo di grassi
chelo compongono, che sono
inbuonaparte acidi grassi sa-
turi, che poi troviamo in tutti
gli alimenti di origine anima-
le, ma anche una buona parte
di acidi grassi insaturi, di cui
un 45% circa sono acidi grassi
monoinsaturi e un 5-10% so-
no acidi grassi polinsaturi.
Nel complesso, vediamo che

lapporto
lipidico
non é a favore
degli acidi grassi
saturi, ma € ben bi-
lanciato tra acidi grassi
saturi ed insaturi».

Qual ¢ il rapporto piu cor-
retto fra i due tipi di acidi
grassi?

«All'interno di una dieta
sarebbe corretto tenere il
rapporto di acidi grassi saturi
al 10%, cioé 'apporto lipidico
totale ¢ il 30% e quindi & un
rapporto 3a1,3afavore degli
acidi grassiinsaturie1afavo-
re degli acidi grassi saturi. Le
calorie derivanti dagli acidi
grassi saturi dovrebbero es-
sere il 10% all'interno della
nostra dieta».

Tanti amano mangiare la
fettina di carne pero tanto
grassa. La Blonde d’Aquitai-
ne invece si distingue per la
suamagrezza, ¢ una porzione
di carne piu virtuosa?

«Certo. Io ripeto sempre
che dobbiamo stare nei limiti
che ci vengono indicati sul
consumo di carne e si indica
sempre una preferenza di
carne con taglio pit magro,
quindi grasso inferiore al 5%.
La caratteristica della Blonde
d’Aquitaine é appunto la te-
nerezza, e le caratteristiche
organolettiche molto piace-
voli, nonostante un basso
contenuto di grassi».

Oggi la sostenibilita ¢ una
caratteristica non solo della
produzione, ma dell’esisten-

za, che interessa tutti. La
Blonde d’Aquitaine ha anche
un’ossatura piccola, é una
carne di cui si consumano
tutte le parti e che al macello
ha un’ottima resa rispetto ad
altre. Possiamo considerarlo
un allevamento sostenibile?

«Questo argomento € piu
di competenza zootecnica
che del nutrizionista, pero so
che gli allevamenti stanno
cercando di diventare sem-
pre piu sostenibili, sia dal
punto di vista del benessere
animale, sia dal punto di vista
del carbon footprint, I'im-
pronta di carbonio, quindi di
inquinamento ambientale. Si
stanno cercando meccani-
smi sempre piu virtuosi che
possano arrivare a diminuire
molto le emissioni nel giro di
alcuni anni».

C’é anche chi compra la
carne col bordo molto grasso
intorno, pero poinon lo man-
gia perché non gli piace. An-
che nell’ottica di acquistare
esattamente quello che poi
mangiamo, dinon gettare nel
secchio scarti che sono cibo

H Come spiega il Consorzio
Sigillo Italiano, «la carne é ric-
cadi proteine, ferro, vitamine
e sali minerali ed é essenziale
prevederne il consumo all’in-
ternodiunmodellodialimen-
tazione sana ed equilibrata,
naturalmente con modera-
zione e soprattutto prestando
attenzioneallaprovenienza.Il
contenuto proteico, capace
tra l’altro di stimolare la se-
crezione dell’ormone della
crescita, associato alla pre-
senza delferro, contribuisce a
rendere la carne un alimento
di primaria importanza nel-
I’alimentazione di sportivi,
bambini, ragazzi, anemici e
donne in gravidanza». Ecco 3
ricette sfiziose del maestro
macellaio Bruno Bassetto.

GOULASCH DI CASA NOSTRA
Per 6 persone. Ingredienti:
1kg.dicarnedicollodiScotto-
na ai Cereali «Consorzio Sigil-
lo Italiano» preparata a dadi,
100 gr. di lardo tritato finissi-
mo, 5 cipolle, radicchio rosso
di Treviso Igp o variegato di
Castelfranco Veneto, 1 cuc-
chiaio di paprica dolce, un
pizzico di paprica piccante,

Goulasch, pasticciata e spezzatino

Tre ricette sfiziose consigliate dal maestro macellaio Bruno Bassetto per non privarci
di un alimento riceo di ferro e vitamine. Senza abusarne, ma anche senza trascurarlo

farina 00, 1 litro e mezzo di
acqua bollente e sale. Prepa-
razione: dopo aver tritato le
cipolle molto finemente, pas-
sate la carne tagliata a dadi
nella farina. Sciogliete il lardo
in un tegame e soffriggete le
cipolle. Aggiungete quindi la
carne e rosolate mescolando
molto bene. Condite con il sa-
le, la paprica dolce e piccante.
Cuocete per una decina di mi-
nuticontinuando a mescolare
molto bene la carne al condi-
mento. Bagnate ora con tutta
I'acqua. Fate bollire a fuoco
lento per un’ora. A un quarto
d'ora dalla fine della cottura
aggiungete il radicchio taglia-
to a pezzetti. Controllate la
quantita di sale e paprica.

PASTICCIATA REALE
ALLEVERDURE
Per 6 persone. Ingredienti:

ALL'OPERA Bruno Bassettoin cucina

850 gr.di costatareale di Scot-
tona ai Cereali «Consorzio Si-
gillo Italiano», 4 cipolle picco-
le, 5 carote, 1 sedano, 1 kg. di
pomodori pelati, farina oo,
fette di pan carre, formaggio
grattugiato, 2 bicchieri di olio
d'oliva extravergine, 1 litro di
vino Chardonnay,sale e pepe.
Preparazione: la carne e le
verdure vanno tagliate a lista-
relle verticali. In un tegame
fate riscaldare l'olio dove an-
dreteasoffriggerelaverdurae
rosolare la carne. Dopo aver
aggiunto una spolverata di fa-
rina, salate a dovere la pietan-
za sulla quale verserete anche
il pomodoro e tutto il vino. A
questo punto portate ad ebol-
lizione e cuocete a fuoco lento
perun’ora. Unavoltatermina-
ta la cottura fate riposare la
zuppa. Poiversate in una piro-
fila uno strato di zuppa sopra

ESOGHZ}
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che é stato prodotto, questa
carne pare interessante an-
che perché non ha scarto

«Ha poco o nullo scarto e
nell’ottica di evitarelo spreco
alimentare, altro fattore della
sostenibilita, questo é assolu-
tamente interessante».

La provoco: fettina di car-
ne rossa, vitello, vitellone,
scottatain padellaoppurein-
farinata, passata nell’'uovo e
nel pangrattato e poi fritta,
cioé fatta a cotoletta? Cosa ci
consiglia?

«Beh, io per me vorrei la
cotoletta, pero é chiaro che
dal punto di vista nutriziona-
le il consiglio a malincuore &
quello della fettina scottata.
Attenzione, pero, ai metodi di
cottura, soprattutto della car-
ne rossa. Attenzione a cottu-
re come la grigliatura, che va
a provocare delle bruciature.
Attenzione, perché potrebbe-
ro liberare dei composti can-
cerogeni. Sulle modalita di
cottura, soprattutto della car-
ne, bisogna stare assoluta-
mente attenti».

RIPRODUZIONE RISERVATA

la quale metterete un piccolo
velodiformaggio grattugiatoe
uno strato di pan carre. Conti-
nuate cosiastratifinoallafine
del preparato. Bagnate il tutto
conunpodibrodoemettetela
pirofila in forno caldo per cir-
ca15 minuti. Da servire caldo.

SPEZZATINO SOTTOSPALLA
Per 4 persone. Ingredienti:
800 gr. di sottospalla di Vitel-
lone ai Cereali «Consorzio Si-
gillo Italiano» tagliato a spez-
zatino, 2 cipolle, 2 carote, 1 co-
sta di sedano, 1 spicchio d'a-
glio, ¥ bicchiere d'olio d'oliva,
farina 00,2 cucchiaidisalsadi
pomodoro, 1 litro di vino ros-
so, sale e pepe. Preparazione:
pulite le verdure, tritatele fi-
nemente. In una casseruola
riscaldate l'olio, soffriggete le
cipolle. Infarinate abbondan-
temente la carne, rosolatela
nel soffritto, cuocete rime-
stando per10minuti. Stempe-
rate la salsa di pomodoro nel
vino, aggiungetela alla carne,
condite con sale e pepe. Cuo-
cete a fuoco lento e indiretto
per un'ora. Controllate il sale.
G. Gae.

© RIPRODUZIONE RISERVATA

IL PIU MANGIATO AL MONDO DOPO MAIALE E POLLO

Scottona, vitello, vitellone: guida alle varieta di manzo

M Con «carne di manzo» intendiamo genericamente la
carne dei bovini allevati per uso alimentare, in partico-
lar modo il bue domestico che poi sarebbe il toro, ma
solo un certo tipo di toro cioé quello castrato. Insom-
ma, dietro la parola «manzo» c’¢ un vero e proprio
mondo, cerchiamo allora di capirlo bene. La specie &
una, Bos taurus, i differenti nomi dipendono da eta,
sesso e funzioni. Il toro ¢ il maschio adulto e fertile

utilizzato per ’accoppiamento con giovenche anche
dette manze o scottone (femmine tra 1 e 3 anni che
non hanno ancoramai partorito) e vacche (femmi-
ne adulte gia riprodotte). Finché e cucciolo (sia
maschio sia femmina) di eta inferiore ai 10
mesi si chiama vitello, dopo, il maschio gio-
vane - non ancora maturo sessualmente -
e castrato si chiama vitellone. Vitello e

vitellone hanno carni molto apprezza-
te e non giungono all’eta adulta. Che e
invece quella del manzo, ossia il ma-
schio castratodietatra2e4 anni.C’e
poi la freemartin, una femmina ste-
rile e androgina, frutto di parto ge-
mellare con gemello che di contro &
perfettamente fertile, dalla grande
forza e per questo usata anch’essa per
il lavoro nei campi laddove i buoi lo

siano ancora. Come nei versi di Carducci e come € sempre
stato prima della meccanizzazione agricola, infatti, i buoi,
forti tori resi mansueti dalla castrazione, erano anche una
forza motrice.
Carnerossa per eccellenza, la carne di manzo € 1a terza piu
mangiata al mondo dopo quella di maiale al primo posto e
quella di pollo al secondo, entrambe favorite, nel superare il
consumo del manzo, dal costoinferiore. In Italiaacquistiamo
mediamente 79 kg di carne I'anno. E una delle cifre piu

basse d’Europa (109,8 kg i danesi, 101 kg i portoghesi,
99,5 gli spagnoli, 85,8 i francesi, 86 i tedeschi e
ben 222,2 gli statunitensi). Di quei 79 kg

pro capite, circa 20 sono di carne bo-

vina. Pensate che nel 1961 acquista-
vamo 27 kg totali di carne bovina,

suina e pollame. Gli anni Sessanta e il
boom economico, con 'aumento della
popolazione e il miglioramento delle

condizioni di vita, videro aumen-
tare la produzione di carne, in
particolar modo bovina, il cui
consumo e direttamente propor-

zionale al benessere: pili una nazio-

ne si arricchisce, pit carne bovina man-

gia. Pero vale anche I'inverso: piu una nazio-
ne si impoverisce, meno carne bovina mangia.

Una razza di mucca nata nel 1962
che unisce I'Italia alla Francia

Creata Oltralpe, si diffonde subito in Piemonte e poi nel resto della penisola. Agli italiani, che ormai I’hanno
«adottata», piace perché e magra, tenera e delicata. E la apprezzano anche grandi chef come Davide Oldani

B Siparlacongrandefrequen-
zaditerritorialita deiprodotti,
anche animali, immaginando-
le come realta fisse e incapaci
di dialogo e dialettica tra terri-
tori diversi. Come avvengono
le contaminazioni tra ricette,
pero, possono avvenire tra
prodotti: I'idea che I'identita
culinaria (come la ricetta) sia
qualcosa di mononazionale e
immutabile anche nel corso di
lungo tempo € una regola che
ha le sue eccezioni. Positive
quando i due o piu territori
coinvolti collaborano e non
confliggono. Di questo € esem-
pio la Blonde d’Aquitaine, una
razza di mucca sempre pit no-
ta agliitaliani oltre che ai fran-
cesi che ne sono i padri e che
percio si configura come
un’eccellenza franco-italiana
e, sintetizzando, europea.

Il nome, che potrebbe esse-
re quello diunadonna odiuna
birra, blonde, sebbene ci siano
anche esemplari di colore ros-
so o bianco, deriva da una fu-
sione ed ha anche una data, il
1962. Dalla specie Bos Aquita-
nicus, col bel mantello fro-
mentino ossia del colore del
frumento, di cui fromento era
lavariante lessicale antica, de-
rivano tre diverse popolazioni
allevate nel sud ovest della
Francia, la Garronaise, la
Quercy e la Blonde des Pyré-
nées. Dopo la Seconda Guerra
Mondiale, la meccanizzazione
da una parte e la poverta dal-
I’altra determinarono una
contrazione quantitativa del
bestiame: i capi, usati soprat-
tutto perle mansioniditraino,
erano pochi. Poi, la volonta di
rilanciare la produzione e di
migliorare la genia condusse-
ro Raphaél Trémouille, veteri-
nario e politico, al successo:
nel 1961 si uniscono le razze
Garronnaise e Quercy, nel
1962 si aggiunge la Blonde des

ToLYTit

Pyrénées e la nuova razza vie-
ne battezzata Blonde d’Aqui-
taine. Nell’arco di pochi anni,
la Blonde si diffonde in tuttala
Franciaepoiancheoltre confi-
ne. Come, per esempio, in Pie-
monte. La Blonde d’Aquitaine
édiventatalarazzapituallevata
nella regione che confina con
la Francia anche perché come
questa nostra regione somi-
glia alla Francia limitrofa, cosi
la carne di Blonde somiglia a
quella della razza bovina Pie-
montese: sonosimili carnima-
gre, tenere e delicate. Se para-
goniamo il rapporto della
Francia con la carne bovina
conquellocheciintrattienel’l-
talia, vedremoreplicare quello
che le due nazioni hanno col
burro:ifrancesiapprezzanola
carne piu grassa, di colore piu
intenso e macellano 'animale
di eta maggiore, vacche di 6-7
anni, proprio come amano alla
follia il burro pit grasso possi-
bile e percio impieganoigrassi
dellatte prima peril burro, poi
per i formaggi, mentre gli ita-
liani amano le carni di gusto,
coloreedetapiudelicati, cioeil
vitellone, maschi e femmine
giovani di eta tra 1 e 2 anni. Di
conseguenza ivitelli di Blonde
d’Aquitaine hanno da subito
mostrato un’affinita elettiva
con I'Ttalia. Non esclusiva: so-
no esportatiin 40 Paesiin tutti
e 5 i continenti. La tenerezza
della carne di Blonde d’Aqui-
taine e dovuta alla struttura
muscolare dell’animale, com-
postada fibre molto sottili. In-
natanellarazzaeanchelapro-
porzione tra massa magra e
massagrassa:'animale édina-
mico e attivo e cio determina
un basso livello di grasso mu-
scolare. Se osserviamo una co-
stata di bionda francese, ve-
dremo davvero poche e picco-
lissimelinee digrasso candido
Questo tipo di carne - non solo

ECCELLENZA Due mucche della razza Blonde d’Aquitaine

della Blonde d’Aquitaine - &
adatto a tutti, dai bambini agli
anziani passando per i consu-
matori normali e per coloro
che cercano proteine animali
leggere e magre.

Dopo un primo omonimo
progetto triennale andato
avanti dal 2020 al 2023, «Blon-
ded’Aquitaine: European Beef
Excellence», previsto fino al 31
marzo 2026, in corso ora e una
campagna di informazione e
promozione di questa carne
per cui Francia ed Italia colla-
borano in grande armonia, co-
finanziata dall’Unione euro-
pea e gestito da Asprocarne
PiemonteeFranceBlonded’A-
quitaine Sélection. Lo scopo &
favorire la conoscenza della
razza bovina da carne Blonde
d’Aquitaineedelle sue caratte-
ristiche organolettiche tra i
consumatorieglioperatoridel
settore europei, in particolare

inFranciaeinItalia. LaBlonde
d’Aquitaine & considerata
un’eccellenza dell’allevamen-
to europeo: lo slogan dice
«Carne europea. Naturalmen-
te tenera» ma potrebbe benis-
simodire «Carnetenera. Natu-
ralmente europea». Ancheisi-
stemi di controllo sono dupli-
ci: varie Label Rouge (Boeuf
Blond d’Aquitaine, Boeuf
Excellence, Boeuf de nos Prés)
in Francia, in Italia il Sistema
di Qualita Nazionale in Zoo-
tecnia (Sqnz), il marchio del
Consorzio Sigillo Italiano,
I’ente riconosciuto con Decre-
todal Ministero delle Politiche
Agricole, Alimentari e Fore-
stalin. 828 del 28.02.201 come
garante del Sistema di Qualita
Nazionale in Zootecnia (Sqnz)
e del disciplinare «Vitellone e
Scottona ai cereali», nel quale
siinscrive la Blonde d’Aquitai-
ne, gli allevatoridi Asprocarne

Piemonte, I'organizzazione
italiana dei produttori di bovi-
nidacarne che opera sull'inte-
roterritorio della Regione Pie-
monte, circa 500 soci che alle-
vano oltre 130.000 bovini da
carne dirazze italiane ed este-
re (rappresentano il 25% della
produzione regionale). Una
sorta di orchestra sinfonica
impegnataafarsicheoltrealla
tradizione, carnivora, france-
seeitaliana, chelaBlonde por-
ta con sé, ci siano anche quali-
ta, sostenibilita ambientale e
sociale, sicurezzaalimentaree
benessere animale.

Insomma, una bionda fran-
cese ormai naturalizzata ita-
liana molto apprezzata anche
dai grandi chef come Davide
Oldani, che ne é un utilizzato-
re e, da tecnico, in una delle
occasioni in cui ha analizzato
questa carne dal punto divista
dei fornelli ha spiegato che «la
qualita delle carni si vede in
cottura e la Blonde é partico-
larmente adatta per le sue ca-
ratteristiche; se vengono ri-
spettati i tempi di cottura e di
riposo, le carni destinate al
consumo al sangue come filet-
to, controfiletto, costata o sca-
mone mantengono integro il
colore rosa centrale dei succhi
e dunque tutte le loro proprie-
tanutrizionali. I tagli destinati
a cotture piu prolungate come
il cappello del prete o il guan-
ciale che dispongono di carti-
lagini interne o il biancostato,
piu grasso, parti adatte quindi
a cotture all’olio sono altret-
tanto valide perché in questo
caso i valori della carne persi
in cottura vengono raccolti
dalla salsa che si forma. E im-
portante saper trasformare: il
cuoco non é che un interme-
diario trala materia primaela
tavola».

G. Gae.

RIPRODUZIONE RISERVATA
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Produrre alimenti, non conflitti. Le cronache di
questi giorni ripropongono la necessita di
un’agricoltura che unisce e non divide

Produrre cibo per tutti, con attenzione ai territori e al’ambiente ma anche ai mercati si puo fare

20/05/2024

Agricoltura “di pace” oppure “di guerra” (seppur non certo a suon di armi). Comunque un comparto - quello della
produzione alimentare - che spesso divide invece di unire, anche se gli accordi magari si fanno a tavola. La storia e la
cronaca dicono, d’altra parte, che molti conflitti commerciali (e non solo) si sono scatenati per il dominio delle risorse
alimentari, oppure di quelle idriche che della produzione di cibo sono elemento indispensabile. Quando poi nelle relazioni
di filiera oppure tra territori e Stati, ci si mettono anche il clima e i mercati, allora tutto si complica ulteriormente. Per
capire meglio, basta guardare alle ultime cronache di casa nostra per avere pili di un riscontro. Cosi, per reperire gli esempi
di agricolture che avvicinano e di altre che allontanano, & sufficiente andare alla situazione della cerealicoltura e a quella
degli allevamenti.

Cerealicoltura, dunque, e quindi grano e cioé la base di alcuni tra gli alimenti pit comuni: il pane e la pasta. Pochi giorni fa
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italiana di frumento duro risulta strutturalmente deficitaria, in misura del 40%, rispetto alle esigenze quantitative, e
talvolta qualitative, dell’industria molitoria nazionale”. Intanto, dal punto di vista produttivo, il Crea (il centro nazionale
delle ricerche agricole), prevede un calo generalizzato dei raccolti. Dal lato dei coltivatori, poi, va tutto storto. Coldiretti, in
un altro evento, ha detto chiaro: “La produzione di grano duro scendera quest’anno sotto i 3,5 milioni di tonnellate
(rischiando di essere ricordata come la piu bassa degli ultimi 10 anni) per effetto della riduzione delle superfici coltivate,
causata dalla concorrenza sleale di prodotto straniero, e della siccita che ha colpito le regioni del Sud Italia”. Gia,
“concorrenza sleale”. E’ proprio su questi termini che si divide la filiera: da un lato gli industriali sottolineano che le
importazioni servono, dall’altro gli agricoltori spiegano, come dice Coldiretti, che “nel 2023 sono arrivati quasi 900 milioni
di chili di grano russo e turco, un’invasione mai registrata nella storia del nostro Paese. Un vero e proprio fiume di prodotto
che, aggiunto a quello di grano canadese, arrivato a superare il miliardo di chili, ha impattato sui prezzi del grano
nazionale” Il risultato? Superfici e raccolti che diminuiscono e un comparto prezioso che non riesce (o quasi) a trovare
punti di accordo.

Contrapposizione forte, quindi, quella che si sta vivendo da tempo in cerealicoltura. Ma, come si & detto, la produzione di
cibo pu0 generare anche altro. Addirittura una razza bovina europea? Forse si. Sempre dalle cronache di questi giorni
arriva infatti un esempio piccolo ma significativo con il progetto “Blonde d’Aquitaine: European Beef Excellence” che si
basa sulla valorizzazione di una razza bovina da carne “transfrontaliera” tra Italia e Francia. Animali antichi mai dimenticati
nelle valli di confine il cui allevamento dal 2020, in virtu della necessita di aumentare qualita e quantita della produzione
zootecnica, le associazioni di allevatori cercano di far crescere e conoscere. In campo, con fondi europei, tecnici di
Asprocarne Piemonte e France Blonde d’Acquitaine Selection con alle spalle due sistemi di certificazione della qualita (uno
italiano e uno francese) e con il traguardo non solo di valorizzare una razza da carne autoctona, ma di arrivare a delineare
un modello produttivo che badi piu alle cose che uniscono i territori agricoli piuttosto che a quelle che possono dividerli.
Certo, non si possono mettere sullo stesso piano piano il grande comparto della cerealicoltura nazionale con il piccolo
allevamento trasfrontaliero di una antica razza da carne. Eppure un segnale si puo cogliere: produrre cibo per tutti, con
attenzione ai territori e al’ambiente ma anche ai mercati si puo fare. Deve essere pero coltivata un’idea di un’agricoltura
che unisce e non divide, attenta alle economie interne, scrupolosa nei confronti del’'ambiente ma anche di chi vi lavora
faticosamente e deve essere giustamente ricompensato, un’agricoltura capace di sorpassare i confini geografici ed
economici piuttosto che di costruirne di nuovi.

Andrea Zaghi
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eccellenza europea
sull'asse Piemonte-
Francia

La Blonde d'Aquitaine, razza bovina da carne pregiata,

protagonista del progetto europeo “Blonde d'’Aquitaine:

CARNE BOVINA CARNE, SALUMI e UOVA

N / X 4 S l\ L 2NN _‘J _)\ :—.“’,

Blonde d'Aqultalne eccellenza europea sull asse
Piemonte-Francia

La Blonde d'Aquitaine, razza bovina da carne pregiata, protagonista del progetto europeo “Blonde d'Aquitaine: European Beef Excellence”, si distingue per la sua
filiera controllata, la qualita della carne, I'alimentazione sana e il rispetto del benessere animale

di Federica Borasio

22 maggio 2024 | 12:19
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spunti che possono svilupparsi intorno alla Blonde d'Aquitaine, razza bovina da

carne protagonista del progetto “Blonde d'’Aquitaine: European Beef Excellence”,
cofinanziato dall'Unione europea e promosso per il secondo triennio da Asprocarne
Piemonte e France Blonde d'Aquitaine Selection per favorire la conoscenza di filiera tra
consumatori e operatori del settore. Si tratta, di fatto, di un prodotto di eccellenza cui si
legano tradizione, sostenibilita ambientale, sicurezza alimentare e benessere animale.
Caratteristiche per certi versi uniche, confermate anche da una serie di certificazioni
ottenute dal Sistema di qualita nazionale in zootecnica (Sgnz) in Italia e da diversi Label

Rouge in Francia (Blonde d'Aquitaine, Boeufs Excellence e Boeufs de nos Prés).

LEGGI ANCHE
Dalla Francia al Pi ire i bovini B

Blonde d’Aquitaine: dalle origini a oggi

Originaria della regione dell’Aquitania, nel Sud-Ovest della Francia, la Blonde d'’Aquitaine
nacque nel 1962 dalla fusione delle razze Garronnaise, Quercy e Blonde des Pirénées
secondo una selezione orientata fin dal principio al raggiungimento di un alti standard
qualitativi. Partita da un consumo prettamente locale, nel giro di una decina di anni si
diffuse prima in tutto il territorio nazionale, poi anche in altri Paesi del mondo, tra cui ['ltalia.
Qui, infatti, la richiesta di carne superava la capacita produttiva locale, rendendo necessario
acquistare vitelli da altri allevatori europei, in larga parte francesi (oggi, I'ltalia importa
carne bovina rossa per circa il 45-48% ndr). E non € un caso che proprio la Blonde
d'Aquitaine sia tra le razze che maggiormente hanno contribuito allo sviluppo
dell'allevamento da carne nel nostro Paese, come non e un caso che sia anche la razza piu
allevata in Piemonte, non solo per la capacita di rispondere alle richieste dei consumatori,

ma anche per una tenerezza e delicatezza di sapore del tutto affini a quelle della carne

della pregiata razza Piemontese.

Blonde dAquitaine: l'eccellenza europea della carne bovina

«Questo e un progetto di promozione costruito insieme ai cugini francesi del Centro di
Selezione della Blonde d’Aquitaine perché noi in Piemonte alleviamo ogni anno 60/65 mila
capi bovini di questa razza, che hanno delle caratteristiche analoghe a quelle della razza
Piemontese - spiega il presidente di Asprocarne Piemonte Franco Martini. Proprio questa
peculiarita fa si che i nostri allevatori, non avendo animali a sufficienza, si rivolgano alla
Francia per acquistare i capi di questa razza pregiata. In quelle zone i nostri colleghi
francesi non potrebbero allevare se non le vacche nutrici con i vitelli; sono aree marginali,
ma sono molto importanti per il mantenimento del pascolo. Noi, dal canto nostro, avendo
delle produzioni cerealicole, riusciamo ad alimentare gli animali con il mais durante I'ultima

fase di crescita, dove occorre dare molta energia all'animale. Nasce cosi un ciclo
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Blonde d'Aquitaine: una filiera controllata, dalla stalla
alla tavola

Ragionando in ottica sostenibile, il valore aggiunto di questa tipologia di carne sta nella
trasparenza della sua filiera, che in Piemonte e controllata dal Consorzio Carni Qualita
Piemonte e dagli oltre 300 allevatori di bovini da carne che garantiscono I'adozione di tutte
le pratiche virtuose orientate al benessere animale (alimentazione; spazio a disposizione
di ogni capo; corretto funzionamento degli impianti di abbeveraggio; corretta aerazione dei
locali e gestione dello stress) e al mantenimento delle condizioni di crescita, atte a

proteggere non solo la salute del consumatore, ma anche le caratteristiche organolettiche

del prodotto finale.

Filiera controllata e benessere animale: i valori della Blonde dAquitaine

«QObiettivo del progetto - prosegue il direttore di Asprocarne Piemonte, Simone Mellano -
era proprio quello di accrescere la conoscenza di questa razza che ha una buona
rappresentativita in Italia, ma € ancora poco conosciuta dai consumatori. | francesi hanno
la prerogativa di prediligere carni piu adulte. Per questo disponevano storicamente di vitelli
che hanno trovato una collocazione commerciale lineare nella nostra regione. Questa e
una razza che ha una linea di sostenibilita e mantenimento del territorio importante e che
pratica ancora moltissimo l'alpeggio estivo in montagna sulla catena dei Pirenei, dove resta

viva la tradizione della transumanza».

Miti da sfatare: I'importanza della carne nella Dieta
mediterranea
Nell'ambito di un'alimentazione sana volta prevenire patologie cronico-degenerative,

promuovere la longevita e la sostenibilita sociale e ambientale, non si puo prescindere da

alcune linee guida fondate sulle indicazioni della Dieta mediterranea, che consigliano ogni

settimana l'assunzione di 1-2 porzioni di carne rossa magra, cioé con meno del 5% di
grassi. In questi parametri si inseriscono anche le carni della Blonde d’Aquitaine, che si
distinguono principalmente per la magrezza e la tenerezza dovute alla particolare struttura
muscolare degli animali, cresciuti per i primi mesi di vita con le loro madri, nutriti a latte e
erba. Le peculiarita genetiche, unite all'alimentazione selezionata e all'esperienza degli
allevatori piemontesi, concorrono a sviluppare una carne pregiata e dall'alto valore
nutrizionale, ricca di proteine nobili e povera di grassi, ideale per un consumo quotidiano

anche da parte di bambini e anziani.

LEGGI ANCHE
La dieta mediterranea e il digiuno intermittente aiutano la sessualita?

La migliore dieta al mondo? Quella Mediterranea (per il 7° anno consecutivo)
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«Un aspetto molto importante - sottolinea Federica Cavallini, biologa e nutrizionista - € il
contenuto lipidico, che si attesta sotto al 5%. Al contrario di quello che si pensava fino a
pochi anni fa, i lipidi sono un nutriente fondamentale per l'alimentazione umana. Tra i
grassi c'e pero da fare una distinzione tra grassi saturi e insaturi: la carne, in quanto
alimento di origine animale, ha una percentuale di grassi saturi, circa il 35-45%, ma
contiene anche il 35-38% di grassi monoinsaturi e circa un 5% di grassi polinsaturi. Il
contenuto lipidico cosi basso, e soprattutto il rapporto tra percentuale di acidi grassi saturi
e percentuale di grassi insaturi rende questa carne un alimento che puo tranquillamente

essere inserito all'interno di una sana alimentazione».

Federica Cavallini, biologa e nutrizionista

Non ultimi, tra i vantaggi della carne, anche il basso contenuto di sodio e la presenza di
vitamine del complesso B - in particolare vitamina B12, importante nella composizione
della guaina mielinica dei nervi -, accanto a sali minerali quali potassio, zinco, ferro.
Elementi che, nel contesto di regime alimentare bilanciato, giocano sicuramente a favore

della salute umana.
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Retrogusto

La bionda d’Aquitania che spopolain
Piemonte

10 Maggio 2024 -07:25

Pochi sanno che la razza pit1 allevata nella regione € originaria del sud-ovest
della Francia, e trascorre gli ultimi mesi di vita, dopo I'erba e il latte dei Pirenei,
alimentata dai nostri cereali. Un mix che da vita a una carne particolarmente
tenera e sapida. lo 'ho degustata cruda in un test. Ecco come ¢ andata

& Andrea Cuomo Do N

Ascolta ora: "La bionda d’Aquitania che spopola in Piemonte"
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Una francese che si trova molto bene in Italia, anzi in Piemonte. Si tratta della
Blonde d’Aquitaine, una razza bovina tipica di una regione francese sui Pirenei,
che e la pit1 allevata in Piemonte perché assai simile a quella Piemontese per
magrezza della carne, tenerezza e delicatezza del sapore. E siccome in Italia la
domanda di carne, soprattutto dopo il boom economico degli anni Cinquanta-
Sessanta dello scorso secolo, € molto maggiore della produzione autoctona,
I'importazione di capi si ¢ rivolta alle razze pit corrispondenti al gusto dei

nostri consumatori.

Se oggi vi parlo di questa razza bovina é perché in Italia € meno conosciuta di
quanto meriterebbe ma anche perché a Cibus, la pit1 grossa fiera alimentare
italiana in corso alla Fiera di Parma, ho avuto la possibilita di partecipare a una
degustazione comparata di due battute crude di differenti tagli dello stesso
capo, un maschio di 16 mesi ingrassato per nove, una dalla coscia e una dalla
spalla. Un appuntamento anche un po’ giocoso che ha evidenziato le
caratteristiche principale della carne prodotta da questo animale: un colore
non troppo intenso, un’intensita olfattiva piuttosto pronunciata, 'assenza di
qualsiasi anomalia olfattiva, la tenerezza, la sapidita e la piacevolezza, che nel
mio caso e stata maggiore nel secondo taglio. Complessivamente una
delicatezza che ha reso perfetto 'abbinamento con un Arneis piemontese, un

bianco sapido, sul quale ero piui che perplesso, inizialmente.

Nel corso dell’evento la biologa nutrizionista Federica Cavallini ha spiegato le
virtli nutrizionale della Blonde d’Aquitaine inserendole nel quadro della dieta
mediterranea, secondo cui il consumo di carne rossa € consigliato una o due
volte a settimana ed é preferito quello di carne magra, ovvero con un grasso
inferiore al 5 per cento (range all'interno del quale rientra la nostra amica dei
Pirenei) e ha evidenziato le caratteristiche di tracciabilita e sostenibilita della
stessa, mentre Elisa Guizzo ci ha iniziato ai segreti della degustazione
sensoriale, aiutandoci a capirne le virtt. 1l presidente di Asprocarne Franco
Martini, oltra evidenziare che la Blonde d’Aquitaine trae molti benefici dal

finire il suo allevamento con i cereali di cui I'ltalia e ricca dopo la prima fase di



un’alimentazione a base di latte ed erba sui Pirenei, ha anche mostrato la carta
d’identita di ogni capo, di cui si hanno talmente tante informazioni chesi puo
dire, provocatoriamente ma nemmeno tanto, che “un bovino in Piemonte ¢

N\ . ” . . o o
piu controllato di un umano”, magari con qualche problema di privacy in

meno.

Asprocarne Piemonte e 'organizzazione di produttori di bovini da carne
costituita nel 1985 sulla base di un’apposita normativa comunitaria, e 'anno
dopo riconosciuta da Regione Piemonte. Conta circa 500 soci che allevano
oltre 130mila bovini da carne di razze italiane ed estere, e che rappresentano il

25 per cento della produzione regionale.

Asprocarne e partner con France Blonde d’Aquitaine Sélection del progetto
triennale “Blonde d’Aquitaine: european beef excellence” (2023-20)
cofinanziato dall’'Ue che si propone di informare i cittadini sugli elevati
standard produttivi di questa carne (e delle produzioni agronalimentari dell’'Ue
in genere) e di valorizzare il consumo di questa carne originaria del Sud-Ovest
della Francia che nasce nel 1962 dalla fusione di tre razze distinte, Garonnaise,
Quercy e Blonde des Pyrénéese e che nei decenni successivi di e diffusa su

tutto il territorio francese e ha preso a essere esportata nel mondo.
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La carne di razza Piemontese non soddisfa tutto il mercato? Entrano in campo i bovini
“gemelli” francesi

Presentato alla fiera Cibus di Parma il progetto per valorizzare la Blonde
d’Aquitaine: “Caratteristiche simili in un prodotto magro e dal sapore
delicato”

ROBERTO FIORI

17 Maggio 2024 alle 06:00 2 minuti di lettura

L'ascolto e riservato agli abbonati




La razza bovina francese Blonde d’Aquitaine e Fresente da oltre cinquant’anni nel nostro
terbrltorlo (foto Paolo Ferrante/Altaluce). Sotto [a presentazione del progetto di Asprocarne a
Cibus a Parma

consumi a tavola stanno cambiando. In un mondo di diete sempre piu

variegate e sempre meno carnivore, per non perdere ancora terreno anche le

eccellenze devono adeguarsi, valorizzando una filiera di produzione sana, che
garantisca il benessere degli animali e dei consumatori finali. Di questo si occupa
Asprocarne, un’organizzazione di produttori che lavora per valorizzare le
carni di qualita prodotte in Piemonte, oltre che facilitarne la
commercializzazione. Con 400 soci e una produzione di circa 130 mila bovini,
rappresenta oltre il 25% del totale regionale. E non e poco se si conta che il
Piemonte é la regione pit importante d’Italia per numero di capi bovini da
carne allevati. Stiamo parlando di una mandria di oltre 500 mila capi
presenti in circa 3 mila allevamenti, concentrati principalmente tra le province di
Cuneo, Torino e Asti: una filiera che complessivamente vale all’incirca un miliardo

di euro.

Se la razza bovina piu allevata e la Piemontese, che occupa poco piu della meta
del totale, esiste e sta crescendo una filiera di aziende specializzate
nell’ingrasso, che allevano prevalentemente bovini provenienti dalla
Francia. In questo caso, le razze piu rappresentative sono la Limousine e la
Blonde d’Aquitaine, con circa 70 mila capi all’ingrasso. Ed e proprio a
quest’ultima razza in grado di offrire carni magre e gustose, connotate da
una piacevole delicatezza al palato, che Asprocarne sta dedicando
particolare attenzione con il progetto «Blonde d’Aquitaine: European Beef
Excellence», presentato nei giorni scorsi a Parma durante la fiera Cibus, con una
degustazione condotta dal critico gastronomico Paolo Massobrio.

«Tutto nasce dall’esigenza di rispondere alle esigenze del mercato, perché i
capi di razza Piemontese non sono in grado di assecondare tutte le richieste
della distribuzione» spiega il direttore di Asprocarne Piemonte, Franco Martini.
Si e quindi fatto ricorso ad animali con caratteristiche morfologiche e di qualita
molto simili a quelli locali che hanno il vantaggio, nei primi mesi di vita, di poter
crescere al pascolo negli ampi spazi dedicati all’allevamento nel Sud-Ovest della
Francia, alle pendici dei Pirenei.
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«La Blonde d’Aquitaine é presente da oltre 50 anni nel nostro territorio e sta
crescendo perché risponde alle richieste del consumatore che, abituato alla
carne della pregiata razza Piemontese, predilige un prodotto magro, tenero
e delicato nei sapori, tutte caratteristiche che si ritrovano nella carne di questa
razza» dice Martini. La razza francese, inoltre, puo vantare un protocollo di
allevamento basato su tracciabilita, sicurezza alimentare e benessere animale
grazie all’applicazione di disciplinari di produzione Sqzn (Sistema di qualita
nazionale zootecnica) e garantiti dal Consorzio Sigillo Italiano. Una carne quindi
che puo essere considerata sotto molti punti di vista, da quello piu strettamente
agronomico a quello nutrizionale.

«Puntiamo a consolidare la produzione e a valorizzare la qualita della carne di
Blonde d’Aquitane. Si tratta di un prodotto sano e genuino, dove I’alta qualita
prende origine dal grande valore offerto dalla tracciabilita» spiegano da
Asprocarne. In questo scenario, il ruolo dell’associazione e stato fondamentale
concretizzandosi con I’investimento di ingenti risorse per diffondere la conoscenza
della Blonde tra gli stakeholder della filiera e verso il consumatore finale. Seppur
non ancora note a tutti, le caratteristiche nutrizionali della carne di Blonde
d’Aquitaine fanno si che rientri a pieno titolo tra gli alimenti della dieta
mediterranea, come ha spiegato la nutrizionista Federica Cavallini: «La carne

della Blonde d’Aquitaine per le sue caratteristiche peculiari come il basso



contenuto di lipidi si inserisce perfettamente nelle linee guida che si
possono trarre dalla dieta mediterranea, dov’e previsto il consumo di carni
rosse 1-2 volte la settimana, meglio se con contenuto di grassi inferiore al 5 per
cento».
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IGolosario

La Blonde d'Aquitane, europea di razza

Il Golosario

Presentato a Cibus il progetto che mira a far conoscere questa razza
bovina transfrontaliera che unisce la qualita delle carni a un
protocollo di allevamento e alimentazione che esaltano la filiera

E stato presentato oggi allastampa il progetto “Blonde d’Aquitaine: European Beef
Excellence”.

L'obiettivo & quello di far conoscere al grande pubblico, attraverso la stampa, una razza bovina
particolarmente apprezzata per la qualita delle carni ma anche per la ricaduta sull'economia del
territorio. In Italia infatti la richiesta di carne é superiore alle risorse autoctone, e per questo
motivo a partire dagli anni Sessanta si é creato un flusso costante di approvvigionamento di vitelli
dall'Europa, e in particolare dalla Francia.

Tra le razze che maggiormente hanno contribuito allo sviluppo dell'allevamento da carne in Italia
troviamo senz'altro la Blonde d’Aquitaine.

Ela pit allevata in Piemonte perché risponde alle richieste del consumatore che, abituato alla
carne della pregiata razza Piemontese, predilige un prodotto magro, tenero e delicato nei sapori,
tutte caratteristiche che si ritrovano nella carne di questa razza.

La Blonde d'Aquitaine inoltre puo vantare un protocollo di allevamento basato su tracciabilita,
sicurezza alimentare e benessere animale grazie all'applicazione di disciplinari di
produzione SQZN (Sistema di Qualita Nazionale Zootecnica) e garantiti dal Consorzio Sigillo
Italiano.
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Una carne quindi che puo essere considerata eccellente sotto molti punti di vista, da quello piu

strettamente agronomico a quello nutrizionale. In quest'ottica é stata portata sul palco di Cibus, il
giorno 8 maggio, in un incontro che ha previsto l'approfondimento sulle caratteristiche
nutrizionali condotto dall'esperta in nutrizione Federica Cavallini, una degustazione
guidata da Elisa Guizzo, espertadella filiera della carne, e con la partecipazione di Franco
Martini, presidente di Asprocarne, l'associazione di allevatori che promuove la razza bovina
insieme a France Blonde d’Aquitaine Sélection, moderati dal giornalista Paolo Massobrio.
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"La carne della Blonde d'Aquitaine - ha spiegato la dottoressa Cavallini - per le sue
caratteristiche peculiart come il basso contenuto di lipidi si inserisce perfettamente nelle linee
guida che si possono trarre dalla Dieta Mediterranea dov'é previsto il consumo di carnirosse 1 -

2 vpolte la settimana meglio se con contenuto di grassi inferiore al 5%".

Ma se anche il gusto vuole la sua parte, l'esperta della filiera della carne Elisa Guizzo ha guidato il
parterre di presenti in una degustazione di carne cruda (scondita e condita) che tenesse in
considerazione elementi olfattivi, gustativi e addirittura tattili come la tenerezza che sommati

danno il senso di piacevolezza del prodotto.



L'iniziativa si é collocata all'interno di “Blonde d’Aquitaine: European Beef Excellence”, un
progetto di promozione triennale (aprile 2023 - marzo 2026) cofinanziato dall'Unione europea
nell'ambito del Regolamento (UE) 1144/2014 perla promozione di prodotti agroalimentari
all'interno dell'UE.

“Da qualche anno Asprocarne - ha dichiarato il presidente Franco Martini - ¢ impegnata nella

promozione della razza Blonde d’Aquitaine in Italia attraverso progetti cofinanziati dalla
Comunita europea. Abbiamo deciso di investire in questo progetto in quanto siamo convinti
dell'altissima qualita che questa meravigliosa razza da carne sa esprimere. La partecipazione al
salone Cibus di Parma fa parte di una strategia di comunicazione che mira ad accrescere la

conoscenza della razza, oltreché tra i consumatori finali, anche e soprattutto tra gli stakeholder
della filiera.”
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Ecco alcuni spunti pil a pprofonditi.

8 R
TUTTO QUELLO CHE DOBBIAMO SAPERE
SULLABLONDE D'AQUITAINE

Debutto a Cibus con degustazione ¢ relazione nutrizionale

Nasce in Francia, si nutre dell'erba e del latte dei Pirenci mentre il finissage avviene
in Piemonte con i cereali locali. A Cibus di Parma, I'8 maggio, ¢ andato in sce-
na il progetto “Blonde d'Aquitaine: European Beef Excellence” con l'obicttivo di
far conoscere al grande pubblico ¢ alla stampa, una razza bovina particolarmente
apprezzata per la qualita delle carni ma anche per la ricadum sull'economia del
territorio. “[fn ftalia - ha spiegato Simone Mellano, Direttore del Consorzio Aspro-
carne, partner del progetto - la richiesta di carne é superiore alle risorse autoctone, ¢
per questo motivo a partive dagli anni Sessanta si é creato un flusso costante di approv-
vigionamento di vitelli dallEuropa, ¢ in particolare dalla Francia". Tra le raze che
maggiormente hanno contribuito allo sviluppo dell’allevamento da carne in ltalia
c'¢ senza dubbio la Blonde d'Aquitine. E oggi & la razza pil allevat in Piemonte
perché risponde alle richieste del consumatore che, abituato alla carne della pre-
giata razza Piemontese, predilige un prodotto magro, tenero ¢ delicato nei sapori,
tutte caratteristiche che si ritrovano nella carne di questa razza. La Blonde d'A-
quitaine inoltre pud vantare un protocollo di allevamento basato su tracciabilita,
sicurezza alimentare ¢ benessere animale grazie all'applicazione di disciplinari di
produzione SQZN (Sistema di Qualita Nazionale Zootecnica) ¢ garantiti dal Con-
sorzio Sigillo Italiano. “fn Piemonte - ha scherzato (ma non troppo) il Presidente
di Asprocarne Franco Martini, mostrando la carta d'identita del capo - un bovine
¢ pite controllato di un wmane”. La filiera ¢ quindi I'alimentazione dd bovino hanno
un effetto anche sulla carne che, come ha illustrato ndla degustazione Elisa Guizo,
esperta della filicra della carne, assaggiata a crudo deve mostrarsi perfetta cioé senza
qualsiasi anomalia olfattiva, deve essere tenera, sapida ¢ con una piacevolezza che
evoca il fieno. La carne della Blonde d'Aquitaine perd ha anche un importante va-
lore nutrizionale: “Per le sue caratteristiche peculiari come il basso contenuto di lipidi -
ha spiegato la dottoressa Federica Cavallini - si insevisce perfettamente nelle linee gui-
da chesi possono trarre dalla Dieta Mediterranea dov’é previsto il consumo di carni rosse
1 - 2 volte la settimana, meglio se con contenuto di grassi inferiore al 5%". Non solo:
¢ un'importante fonte di proteine ¢ vitamine, in particolare proteine ad alto valore
biologico. “La carne rossa contiene soprattutto una sevie di vitamine del complesso del
gruppo B, tra cui la vitamina B12, che non ¢ ricavabile dai vegetali - ha spiegato - men-
tre per quanto riguarda le proteine sono ad alto valore biologico perché gli aminoacidi
che le compongono sono aminoacidi essenziali e contribuiscono in maniera abbastanza
prepondemnte alla miosintesi proteicas. Infine, mai dimenticare ['utilizzo in cuci-
na che ha trovato un testimonial d'eccezione in Davide Oldani il quale, in altre
occasioni, ha mostrato l'utilizzo della Blonde d'Aquitaine in tutti i suoi diversi
tagli: * particolarmente adatta per le sue cavatteristiche; se vengono rispettati i tempi
di cottura e di riposo, le carni destinate al consumo al sangue come filetto, controfiletto,
costata o scamone mantengono integro il colore rosa centrale dei sucohi ¢ dungue tutte
le loro propricta nutrizionali. | tagli destinati a cotture piit prolungate come il cappello
del prete o il guanciale che dispongono di cartilagini interne o il biancostato, pii grasso,
sono parti adatte quindi a cotture all'olio: altrettanto valide perché in questo caso i va-
lori della carne persi in cottura vengono mccolt dalla salsa che si forma’”.




LA
SLON

D E

RIVINCITA
D’

DELL
[ TAIN

AQL

A Cibus Parma é stata presentata la razza bovina francese piu allevata in Piemonte.
Una carne morbida, magra ma non troppo, tenera e comunqgue sapida,
versatile in cucina e anche a crudo.

Viene dalla Francia, ma ¢é la razza bovina pit allevata in Piemonte:
il paradosso della Blonde d’Aquitaine sta tutto li. Sara per la stori-
ca contiguita tra i piemontesi e la francofona Savoia (che peraltro
¢ lontana dall’Aquitania) o per chissa quale convergenza astrale. O
forse, perché ¢ la razza di manzo che piu si avvicina a quelle della
gloria autoctona, la Piemontese, anch’essa di mantello chiaro. Il fatto
¢ questo: la vacca francese dal pelo biondo oggi ¢ una realta d’alle-
vamento impossibile da ignorare, specie in un’Italia affamata di car-
ne. Percio, al parmense Cibus 2024, lo scorso 8 maggio, Asprocarne
Piemonte ha svolto un’interessante presentazione di questi bovini,
proponendoli anche in degustazione a crudo. Liniziativa, introdotta
da Elisa Bagordo e moderata da Paolo Massobrio, ¢ stata organizza-
ta nell'ambito di Blonde d’Aquitaine: European Beef Excellence.Si
tratta di un progetto congiunto Italia-Francia di promozione trien-
nale (aprile 2023 - marzo 2026) cofinanziato dall’'Unione europea
nell’ambito del Regolamento (Ue) 1144/2014 per la promozione di
prodotti agroalimentari all’interno dell’Ue.

Tenerezza e gusto

Un motivo del successo crescente della Blonde puo ricercarsi nelle
caratteristiche della carne: magra, tenera e delicata nei sapori, tutte
caratteristiche molto amate dal consumatore e debitamente riscon-
trate negli assaggi (fesone di spalla e coscia, crudi e battuti alla ma-
niera piemontese) illustrati da Elisa Guizzo, dottoressa in Scienze e
Tecnologie alimentari, una delle maggiori esperte della filiera della
carne in circolazione. Attenzione pero: ‘magra’ non vuol dire ‘trop-
po magra’. Una carne troppo magra, specialmente in cottura, fini-
rebbe fatalmente per perdere la sua morbidezza. Invece, la Blonde
d’Aquitaine, pur avendo una marezzatura meno evidente rispetto ad
altri animali, mantiene il tasso grasso idoneo a garantire un perfetto
equilibrio tattile e gustativo nella carne. Questo si € notato perfetta-
mente all’assaggio dei quattro campioni, due al naturale e due con
un leggerissimo condimento di olio e sale: quest’ultima versione ha
esaltato la piacevolezza dell’insieme, tuttavia anche la carne ‘nuda’
ha mostrato senzombra di dubbio caratteri di accattivante saporosi-
ta, oltre a una tenerezza mai messa in discussione.

La nutrizionista Federica Cavallini, dal canto suo, ha spiegato le
virtu di questa razza: “La carne della Blonde d'Aquitaine, per le sue
caratteristiche peculiari come il basso contenuto di lipidi, si inserisce
perfettamente nelle linee guida che si possono trarre dalla dieta me-
diterranea, dov'e previsto il consumo di carni rosse una o due volte
la settimana, meglio se con contenuto di grassi inferiore al 5%".

Una razza importante

Limportanza della Blonde nel sistema zootecnico e gastronomico
piemontese & stata ben rimarcata dal presidente di Asprocarne Pie-
monte Franco Martini, che ¢ intervenuto assieme al direttore Simo-
ne Mellano e ha risposto a una precisa domanda di Paolo Massobrio:
“Da qualche anno Asprocarne ¢ impegnata nella promozione della
razza Blonde d’Aquitaine in Italia attraverso progetti cofinanziati
dalla Comunita europea. Abbiamo deciso di investire in questo pro-
getto, in quanto siamo convinti dell’altissima qualita che questa me-
ravigliosa razza da carne sa esprimere. La partecipazione al salone
Cibus di Parma fa parte di una strategia di comunicazione che mira
ad accrescere la conoscenza della razza, oltreché tra i consumatori
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finali, anche e soprattutto tra gli stakeholder della filiera”. Una filie-
ra organizzata e controllata con estrema cura: la Blonde d'Aquitaine
puo vantare un protocollo di allevamento imperniato su tracciabi-
lita, sicurezza alimentare e benessere animale grazie all’applicazio-
ne di disciplinari di produzione Sqzn (Sistema di Qualita Nazionale
Zootecnica) e garantiti dal Consorzio Sigillo Italiano.

Limpiego
Inutile dire che una simile carne puo trovare gli sbocchi gastrono-
mici piu svariati. Se nel corso della degustazione si ¢ svelata I'indub-
bia bonta da cruda nella classica battuta alla piemontese, conviene
ricordare che ogni parte del bovino puo essere sfruttata in cucina:
viene in mente il grande bollito misto, che un po’ in tutta la regione
(e anche fuori) gode di meritata rinomanza. Gli arrosti di carne, se
avanzati, vanno benissimo per confezionare il ripieno degli agnolotti
del plin. Le interiora, accanto a quelle del pollo, trovano spazio nella
sublime finanziera, di cui chef come Gian Piero Vivalda e Matteo
Baronetto sono interpreti tra i massimi. E poi, non parliamo della
moderna scuola del barbecue, con le sue bistecche, i suoi tagli all’ita-
liana o all'americana, tra cui il mitico diaframma.
Tommaso Farina
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