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Che cosa vuol dire produrre cibo in
modo sostenibile, contrastando lo
spreco alimentare? Come comunica-
re la tutela dei sistemi ecosistemici
assicurata dall'allevamento? E possi-
bile pensare allo sviluppo dell'alleva-
mento di razze locali come Sarda e
Sardo-Modicana? Come valorizzare
sottoprodotti come il "quinto quar-
to"? Come il cibo puo facilitare 1'in-
contro con le comunita immigrate?
Quali i nodi da sciogliere circa 1'effi-
cienza e la sostenibilita delle filiere
della carne?

Sono alcune delle domande al centro
dell’evento finale del progetto
MeatCulture che si ¢ tenuto venerdi
23 giugno a Sassari presso la Biblio-
teca Comunale. Dopo I’introduzione
del coordinatore Roberto Lai e del
responsabile della comunicazione
Sante Maurizi, le personalita che
hanno portato i saluti istituzionali
hanno contribuito a delineare i temi
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ore 9.30, Sala conf , Bibliote

approfonditi poi nelle successive re-
lazioni scientifiche e nella tavola ro-
tonda.

Cosi Maria
Alessandra
Corda, Assesso-
ra alle attivita
produttive del
Comune di Sas-
sari, ha messo in
luce I’importan-
za dell’ascolto
delle realta pro-
duttive e della ricerca scientifica da
parte degli enti locali.
Giovanni Sardo, ==
Assessore all’a-
gricoltura del
Comune di Arbo- :
rea, ha sottoli- |
neato la costante
disponibilita del- '\
la comunita di
Arborea ad acco-
gliere in questi
anni le progettualita proposte dall’U-
niversita di Sassari.

Per Pier Andrea Serra, Prorettore
alla Terza Missio-
ne dell’Universita
di Sassari, Meat-
Culture non solo
rappresenta una
risposta reale ad
una filiera produt-
tiva reale per ri-
solvere problemi

1Tola 1

le, Piazza Tola 1

Conservazione e trasformazione delle carni
di bovino nato e allevato in Sardegna per i
mercati locali tradizionali e multiculturali
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reali del territorio, ma il suo carattere
interdisciplinare fa in modo che la
ricerca - la “cultura” del titolo del
progetto - puo aprire segmenti di
mercato anche tra le comunita immi-
grate.

Marco Peter-

le, direttore &
della Coope- "
rativa Produt-
tori Arborea,
ha evidenzia-
to la necessita
di “aggregare >
la domanda,
perché la con-
correnza non
¢ interna, ma
arriva dai porti di Olbia e Porto Tor-
res: arriva dalla grande distribuzione,
alla quale bisogna dare risposte forti
per promuovere la cultura della filie-
ra della carne bovina ¢ finanziare
progetti di ricerca.

2020

>

Christian
Scarano del
Dipartimento
di Medicina
Veterinaria ha
dato avvio alle
: relazioni
I\ scientifiche.

%1 Occupandosi
prevalente-
mente di sicurezza alimentare, il suo

RASSEGNA GASTRONOMICA

Q&& Sassari e Arborea 16-25 giugno 2023
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settore ha proceduto alla valutazione
igienico sanitaria delle strutture di
macellazione, dei tagli di carne e di
alcuni prodotti del quinto quarto,
concentrando inoltre la ricerca sulla
carne frollata: un prodotto pratica-
mente “inedito” nella cultura alimen-
tare sarda. Fra le valutazioni pit im-
portanti relative al quinto quarto c’¢
stata quella relativa al confeziona-
mento con alcuni sistemi per favorire
la stabilizzazione e dunque la conser-
vabilita.

I risultati di
tali attivita
sono stati
descritti da
Francesca
Piras. Buo-
ni i livelli
igienici del-
le attivita di
macellazio-
ne, logica-
mente piu
elevata la
contaminazione post-abbattimento
ma sempre al di sotto dei limiti pre-
visti dalla normativa. Per quanto ri-
guarda la frollatura, il profilo micro-
bico non ¢ stato ottimale probabil-
mente per contaminazioni “acciden-
tali” per i prelievi di campioni duran-
te la maturazione dei tagli di frisona,
il che evidenzia la necessita di appli-
care in maniera impeccabile le proce-
dure di igieniche e di lavorazione so-
prattutto nella fase di sezionamento.
11 profilo microbico ottenuto sui tagli
pistola ottenuti da due animali di raz-
za Sarda ¢ stato decisamente miglio-
re perché i tagli sono stati conservati
in un armadio di stagionatura pratica-
mente sigillato per tutti i 40 giorni
dalla durata della prova. Sono stati
infine descritti 1 valori ottimali di
temperatura relativi al lavaggio e
sbiancamento di parti del quinto
quarto come trippa € intestini, non-
ché le miscele ottimali di gas per il
confezionamento in atmosfera modi-
ficata di trachea e polmone. Occu-
pandosi di analisi fisiche e sensoriali,
Alessandra
Del Caro del
Dipartimento
di Agraria ha
anzitutto rile-
vato i limiti
oggettivi di
omogeneita

% dei campioni:
le differenze
fra un anima-
le e l'altro
sono sempre
marcate sia relativamente alle eta che
alla tessitura, consistenza e colore

delle carni, dati fondamentali per il
consumatore. I test sono stati effet-
tuati con uno strumento detto testuri-
metro, che simula il taglio di un col-
tello, con una sonda che esegue
“masticazioni” e attraverso il con-
fronto con un colorimetro. Infine,
l'analisi sensoriale ¢ stata effettuata
con un panel di assaggio costituito da
dottorandi e specializzandi della
Scuola di ispezione del Dipartimento
di Veterinaria. Le analisi sono state
effettuate sulla lombata della frisona
e su costata ¢ lombata di Sardo-
bruna. In estrema sintesi, il tratta-
mento dry sicuramente migliora la
tenerezza e la masticabilita e incre-
menta l'intensita olfattiva aromatica.
Maria Gra-
zia Farbo del
Dipartimento
di Agraria ha
messo in ri-
salto la rinno-
vata attenzio-
ne per le frat-
taglie, dovuta
sia a “mode”
come quella
dello street-
food che alla positiva “contaminazio-
ne” con le culture immigrate. Sono
stati poi descritti i processi messi in
atto per la stabilizzazione e il confe-
zionamento di prodotti come trippa,
intestini, trachea a polmone, definen-
do i parametri ottimali per la conser-
vazione.
Luciano
Gutierrez
del Diparti-
mento di
Agraria ha
concluso le
relazioni
scientifiche
concentran-
dosi sugli
aspetti eco-
nomici e del
consumo.
La strategia cruciale per il settore &
quella di rafforzare e sostenere 1'i-
dentita del consumatore di carne.
Attraverso un questionario online &
stato definito un campione di regola-

ri consumatori di carne che riflette
sostanzialmente la composizione la
composizione della popolazione ita-

4 liana. E stata evidenziata la propen-
/¢ sione a pagare un premio addizionale

di 4,7 euro/kg per la carne frollata,
che interessa il 75% del campione.
“Tenerezza” e “succosita” sono gli
aspetti da valorizzare unitamente a
una migliore conoscenza di dove
queste carni possono essere acquista-

| te. Circa il quinto quarto, l'analisi €

stata dedicata alla “newfobia”: il ri-
fiuto di acquisto di prodotti alimenta-
ri nuovi per la generazioni piu recen-
ti, in particolari quelle femminili;
con individui di livelli di reddito piu
alti che mostrano dati inferiori di
neofobia. Le azioni utili da intrapren-
dere devono consolidare 1’identita
del consumatore di carne anche in
termini di conoscenza di apporto
proteico e di spreco alimentare/
sostenibilita, anche attraverso i cana-
li della ristorazione.

Dopo I’in-
troduzione
del gastro-
nomo Gio-
vanni Fan-
cello, che ha
inquadrato
dal punto di
vista storico
-culturale le
abitudini
alimentari e
i ricettari a base di carne attraverso le
varie epoche, Marco Peterle ha evi-
denziato che il quinto quarto rappre-
senta per la Cooperativa Produttori
di Arborea un costo di smaltimento
molto oneroso: circa 300 mila euro
all'anno, con difficolta tra 1’altro di
lavorazione in Sardegna. Nel nord
Italia, al di 1a delle abitudini alimen-
tari, riescono a valorizzare questi
prodotti attraverso una massa critica
non solo locale ma anche estera. Bi-
sogna dunque trasformare questo co-
sto in una opportunita, ma bisogna
lavorare sulla cultura del consumo,
con progetti specifici di educazione
alimentare.
Raimondo
Mandis,
Presidente
di Slow
Food Ca-
gliari, ha
sottolineato
il paradosso
dell’incre-
mento velo-
cissimo del
consumo in Sardegna di Black An-
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gus argentina, o quello della Gallura
che ha la maggior concentrazione per
abitante di ristoranti, nessuno dei
quali specializzato in carni di varieta
locali. Ma sono paradossi riscontra-
bili anche in campo nazionale: forse
non ¢ un caso che su 97 atenei, 96
hanno corsi di laurea in Giurispru-
denza, mentre quelli in Scienze Ga-
stronomiche sono solo cinque. Eppu-
re la cutura gastronomica regionale
italiana esiste ancora, bisogna lavo-
rarci con passione e pazienza.

Aldo Ma-
\ nunta, di-
rettore
dell’ Asso-
ciazione
Allevatori
Regione
Sardegna,
-~ ha rimar-
I 1 cato I’im-
‘ pegno nel-
=5 la valoriz-
zazione delle razze autoctone sarde.
Non ci sono obiettivi di migliora-
mento genetico ma soltanto di con-
servazione, e quindi la possibilita di
partecipare a MeatCulture ha fornito
l'opportunita di poter iniziare a capi-
re quali sono le caratteristiche delle
carni. Ad esempio, quella della Sar-
do-bruna € una razza recente, si ini-
zi0 a selezionare negli anni Venti del
‘900 fra ’ozierese ¢ il sassarese: po-
ter finalmente iniziare a capire quali
sono le caratteristiche nutrizionali,
come deve essere lavorata, come
deve essere presentata, ¢ dunque fon-
damentale.

Paolo Nin-
niri, diret-
tore di Co-
pAgri, ha
sottolineato
le opportu-
nita offerte
dai bandi
sui contratti
di filiera,
che impon-
gono ’ag-
gregazione,
con vantaggi anche relativamente ai
finanziamenti per la ricerca. I temi
relativi alla formazione sono stati
messi in luce da Agnese Cozzi, del-
la Fondazione ITS Academy Tagss,
istituto ministeriale post diploma
ad alta specializzazione tecnologica
nel settore agroalimentare. Parlan-

do di filiera,
non si puo
dimenticare

_ la figura del

" macellaio,
ultimo e fon-
~ damentale
“tramite” con
il consuma-
tore: stanno

. venendo me-
no professio-
nalita anche in questo settore. Giu-
liano Marchesin, direttore di Ol
Intercarneitalia ¢ AOP Italia Zoo-
tecnica, ha sostenuto che la carne
oggi ¢ una sconosciuta: nei ristoranti
c'é il filetto, c'é la costata, c'¢ la ta-
gliata, e
null'altro.
Cidev’es-
sere un for- "~
te impegno
istituziona-
le: ’orga-
nizzazione
sta propo-
nendo un
piano di
settore nel-
la conferenza Stato-regioni per fare
comunicazione, parlando ai consu-
matori e ad altri soggetti come i me-
dici di famiglia. La zootecnia deve
recuperare il suo ruolo cosi come lo
sta facendo il vino: oggi in Italia si
produce il 200% del vino che si con-
suma, mentre di carne produciamo il
50% scarso e il resto arriva dall'este-
ro. Per distinguere tra due bistecche
qual ¢ quella nazionale e quale quella
importata, 'unico sistema ¢ quello di
poter metterci sopra un brand e co-
municarlo.

Nella settimana conclusi-
va del progetto, dal 16 al
25 giugno 2003, tre risto-
ranti di Arborea e tre di
Sassari hanno dato vita
alla rassegna gastrono-
mica Dalla padella alla
brace, presentando nel
menu piatti a base di car-
ni frollate e quinto quar-
to. Grazie a:

" GALLO BIANCO
\Z"iix
Tralloua.

T rattoria
| ’Assassino
Ristorante

i

L
Laq’ie%rze

LN\ 22

I lavori dell’evento finale sono
stati trasmessi in streaming
sui canali Facebook e Youtube
del progetto. La registrazione
integrale € disponibile su
https://youtu.be/0cvK-yV4tOs

Grazie a tutti coloro che hanno
partecipato a MeatCulture.

Qe 0 gy

di Sviluppo Rurale 2014-2020

Sassari, Biblioteca Comunale, piazza Tola 1
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Gestione delle tecniche di frollatura dry
e wet aging delle carni e sottoprodotti e
verifica delle caratteristiche qualitative
su scala di laboratorio

v Maturazione mezzene e tagli (dry e wet aging)

v Determinazione dei parametri chimico-fisici

v Analisi strutturale e sensoriale

Valutazione dell'influenza della tecnica di
maturazione sulle caratteristiche
qualitative delle carni fresche su scala di
macello e in strutture commerciali

¥ Rilevazione dei dati relativi alla resa in carne a caldo e a freddo

¥ Determinazione composizione c

v Definizione del profilo reologico

Studio del profilo microbico e qualitativo del

quinto quarto della carne bovina e sviluppo

di un prodotto stabilizzato

v Definizione delle caratteristiche chimico fisiche e
microbiologiche del quinto quarto

v Sviluppo di processi per la stabilizzazione del quinto quarto

Studio di mercato per la gestione dei prodotti della
filiera (lato produttori) e la presentazione e la
vendita degli stessi (lato distributori e consumatori)

v Formaliz di un modello per le analisi delle attitudini del
consumatore

v Predisposizione di un questionario conoscitivo della disponibilita
a pagare

Trasferimento, valorizzazione dei dati

23 giugno 2023

v Valorizzazione del capitale umano
attraverso attivita di learning e training

v Dif;usioqeldei tl‘;‘i,sulliair;i attl:aversgdsitor C MeatC ulture” -
web, social network, brochure, videoclip, arnl' SO DI TR e
seminari e pubblicazioni scientifiche Sten] blh dlb .
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