
nell'approvvigionamento di 
materie prime e problemi di 
macellazione in strutture 
specializzate. Ciò porta tal-
volta l'allevatore a vendere 
la carne biologica nel cir-
cuito  convenzionale, con 
una significativa perdita di 
valore. L’ultimo tema af-
frontato dall’ISMEA con-
cerne il ridotto differenziale 
di prezzo fra i due tipi di 
carni, sintetizzabile nella 
domanda all’origine della 
nostra ricerca: il differen-
ziale di prezzo è ridotto a 
causa di una scarsa doman-
da? 
Ci siamo dunque rivolti a 
consumatori che risiedono 

in Sardegna per un campio-
ne rappresentativo di 504 
individui, con un questiona-
rio distribuito da una socie-
tà specializzata nel luglio di 
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da macello allevati in biolo-
gico. Tali  allevamenti sono 
di piccola dimensione, in 
media 21-22 capi. “Piccolo” 
significa costi rilevanti, e 
questa è una prima proble-
matica, insita però nel siste-
ma. 
C’è scarsa disponibilità di 
vitelli certificati biologici 
da ristallo: importiamo vi-
telli dalla Francia, che ora 
però inizia voler fare il ri-
stallo direttamente. Il costo 
del  mangimi bio è più ele-
vato rispetto al convenzio-
nale l'allevamento biologi-
co, e ci sono difficoltà 
nell'applicazione del regola-
mento UE, con problemi 

Riportiamo la relazione del prof. 
Luciano Gutierrez illustrata al 
convegno “La carne è debole?”, 
Arborea, 29 settembre 2024. 

Nell’ambito del progetto 
Promobovis abbiamo ana-
lizzato la possibilità di ap-
plicare un marchio “Nato e 
allevato in Sardegna” alla 
carne da bovino biologica. 
Un prodotto che ancora non 
troviamo sul mercato: va 
dunque anzitutto analizzato 
il comportamento del possi-
bile consumatore di carne 
bovina biologica rispetto 
appunto ad un marchio 
“Nato e allevato in Sarde-
gna”. Secondo il più recente 
report ISMEA, In Italia ab-
biamo circa 233.000 bovini 
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quest'anno. 
Il campione è stato sele-
zionato rispetto all’età, al 
sesso, alla distribuzione 
sul territorio regionale, ai 
livelli di istruzione e red-
dito: tutto ciò per appros-
simare il più possibile il 
campione alla distribuzio-
ne reale della popolazione 
regionale. 
La prima domanda era 
molto semplice: ti 
piace consumare 
carne? Il 91%  del 
campione risponde 
di sì, mentre il 9% 
risponde di no, che è 
una percentuale si-
mile a quella nazio-
nale.  
Questi 44 consuma-
tori sono stati esclu-
si dall'analisi successiva,  
non essendo interessati al  
prodotto. 

no la carne con un colore 
rosso vivace, che però in-
dica una carne meno frol-
lata. La carne biologica 
ha un colore solitamente 
più scuro  rispetto a 
un'altra a una carne di ti-
po convenzionale Quindi 
tenerezza e colore sono 
due fattori importanti di 
cui bisogna tener conto. 
Il passo successivo è sta-

to quello di affrontare il 
tema della carne biologica 
di bovino nato e allevato 

in Sardegna. 
La maggior parte degli in-
tervistati sono molto inte-
ressati a questo tipo  di 
carne. Una piccolissima 
percentuale del 4%
risponde di non essere in-
teressata. 
Sono tre i motivi principa-
li per i quali si acquiste-
rebbe carne bovina bio di 

La maggior parte dei 
fruitori abituali consuma 
carne più volte la setti-
mana, e ha ridotto negli 
ultimi anni il consumo 
di carne. 
I due canali si acquisto 
principali sono le ma-
cellerie di fiducia e i su-
permercati, e fin qui i 
dati sono omogenei a 
quelli nazionali. 

Circa le caratteristiche 
della carne, il primo crite-
rio è quello della 
tenerezza: impor-
tante da sottoli-
neare perché l’al-
levamento biolo-
gico è prevalente-
mente al pascolo, 
e la carne potreb-
be avere delle  
proprietà  non al-
lineate rispetto al 
requisito di tene-

rezza richiesto 
dal consumatore. 
Solitamente, in-
fatti,  la carne 
biologica è meno 
tenera rispetto a 
una carne con-
venzionale 
Altro punto im-
portante è quello 
del  colore . 
Molti preferisco-



animali nati e allevati in 
Sardegna: perché si ritiene 
sia più salubre e rispettosa 
dell’ambiente, e perché è 
il  biologico è un sistema  
che assicura un maggior 
benessere degli animali. 
L'allevamento biologico 
ha  dei costi maggiori ri-
spetto a un allevamento 
convenzionale, e quindi  
abbiamo chiesto al consu-
matore se ritiene giustifi-

macellaio di mettere in 
vendita questo tipo di car-
ne qualora fosse disponi-
bile. 
Eccoci infine alle conclu-
sioni. 
La prima: non è vero che 
la domanda  sia scarsa.  
La domanda potenziale 

c'è, ma bisogna “attivar-
la”,  cioè  dobbiamo esse-
re bravi a stimolare questa  
domanda  

cato questo prezzo. La ri-
sposta è stata positiva. 
E dunque abbiamo chiesto 
agli intervistati la disponi-
bilità a pagare  un diffe-
renziale positivo relativa-
mente a una carne bio  na-
ta a allevata in Sardegna. 
Soprattutto, abbiamo chie-
sto di de-
finire 
esatta-
mente 
quale sia 
il diffe-
renziale, 
cioè 
quanto  
siamo di-
sposti a 
pagare in 
più per avere un prodotto 

di questo tipo. 
Ecco dunque i 
“premi” in euro re-
lativamente a una 
carne bio “sarda” 
rispetto a una con-
venzionale per poter 
acquistare una bi-
stecca da 1 kg. 
La media del diffe-
renziale di 2.60 eu-
ro a kilogrammo è 
il premio che gli in-
tervistati attribui-
scono a questo tipo 
di di prodotto . 
È molto? È poco? È 
da qui che bisogna 
procedere per ulte-
riori ricerche. 
questo lo dobbiamo 
definire a  posteriori  
Infine, oltre il 70% 
degli intervistati si 
trova “d’accordo” o 
“molto d’accordo” 
circa la richiesta al 
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Quali sono i fattori su cui 
puntare? È  una carne che 
è  percepita più salubre, 
che migliora il benessere 
degli animali e il rispetto 
dell’ambiente.  
La percezione di una car-
ne più salubre, ottenuta 
con un processo rispettoso 
dell’ambiente e del 
benessere degli animali, è 
il fattore su cui basare 
un’azione di marketing 
che incontri quello che ab-
biamo visto essere il forte 
interesse per una carne bo-
vina biologica di animali 
nati e allevati in Sardegna. 
Circa il “premio”, è da 
sottolineare che la carne 
austriaca bio che  arriva 
nel nostro paese, ad esem-
pio, presenta un differen-
ziale molto inferiore ri-
spetto  a quello (2.60 euro 
al chilo) che ci stanno pro-
ponendo gli intervistati. 
La ricerca dovrà prose-

guire con l’analisi dei co-
sti di produzione e dei 
benefici di una filiera del-
la carne bovina sarda bio. 
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