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La truffa ai danni del prodotto regionale approda 
sui banchi della politica. Ed è all’origine 
dell’emendamento al Dl Sicurezza contro le frodi 
commerciali presentato da M5S. 
Intervista a Battista Cualbu, presidente del Contas.
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HAMBURGER
Qualità delle carne e innovazione sono le due parole d’ordine per distinguersi 

in un mercato ricco di referenze. Senza snaturare il prodotto, le aziende puntano su: originalità, 
produzioni sostenibili e packaging green. Le proposte dei player del settore. 

Esseoquattro presenta soluzioni 
ottimali sia per i freschi che per i cotti. 
I produttori possono ora fornire 
un contenitore adeguato, fidelizzare 
i negozi e comunicare con il cliente finale.
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Nel 2020 il settore ha subìto 
un dissesto significativo. Complice la 
pandemia globale, con i rallentamenti degli 
scambi e la chiusura dell’Horeca. Intervista 
a François Tomei, direttore di Assocarni.
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Sacco System ha riorganizzato la propria divisione Agro-food proponendo nuove linee di prodotto e un impiego più ‘trasversale’ delle sue culture di pro-
cesso e protezione. Dal mondo dairy spazia così a tanti altri mercati del settore alimentare e agroveterinario, a cominciare da carne, vegetali fermentati, 
bevande fermentate (alcoliche e non), pane e ortofrutta di IV gamma. Alla guida del progetto, Luigi Rossi, che vanta una lunga carriera internazionale 
nella creazione di reti di vendita e start-up. “Mettendo a frutto l’esperienza accumulata, darò il mio contributo per posizionare Sacco System in nuovi settori 
emergenti che prevedono trend di crescita molto importanti”, commenta il nuovo direttore commerciale. “Segmenti di mercato distinti, ma accomunati da 
un elemento importante - aggiunge Rossi - ossia l’innovazione e la valorizzazione dei nostri microrganismi come valore aggiunto al processo produttivo dei 
clienti”. In dettaglio, i probiotici per il mondo plants e livestocks permettono, oltre a un miglioramento dello stato di salute di piante e animali, di aumentare 
le rese riducendo o eliminando l’utilizzo di antibiotici, pesticidi e fertilizzanti chimici. “E sappiamo quanto questo elemento sia importante nella scelta da 
parte del consumatore finale”, sottolinea Rossi. Attraverso l’uso delle culture protettive Sacco System, il settore delle carni beneficerà di un miglioramento 
nella produzione e conservabilità dei prodotti. Per i vegetali alimentari fermentati e le bevande, in particolare quelle a base frutta, l’azienda sta invece spe-

Sacco System rilancia la business unit Agro-food: nascono le nuove colture per il settore delle carni
rimentando culture capaci di migliorare il profilo aromatico. Per panificatori e birrifici, saranno a 
breve sperimentate miscele composte da lieviti e batteri che permettono di esaltare le proprietà 
organolettiche. I fermenti possono essere anche utilizzati in alternativa al lievito, rivoluzionando 
la produzione di referenze per i consumatori lievito-intolleranti. “La ricerca e sviluppo è sempre 
stata per Sacco un pilastro su cui basare la propria crescita”, aggiunge il direttore. “Per il settore 
delle piante, l’azienda ha recentemente sottoscritto un accordo di collaborazione con una piatta-
forma tecnologica, Landlab, con la quale verranno sperimentati microorganismi innovativi in vitro 
(serra) e direttamente sul campo”.

Per approfondimenti: info@saccosystem.com
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Amadori promuove lo sport 
e il corretto stile di vita
Il Gruppo Amadori promuove l’inizia-
tiva ‘Amadori Alimenta lo sport’, un 
progetto di informazione e sensibiliz-
zazione dedicato a stili di vita corretti, 
alimentazione bilanciata e attività fisi-
ca. Il nuovo programma di attività, col 
quale si condividono consigli e sugge-
rimenti utili alla cura della salute e del 
benessere, parte con una webserie su 
Youtube che vede come protagonisti 
otto dipendenti dell’azienda Amado-
ri. Denominati ‘Amatori’, le persone 
scelte sono atleti amatoriali uniti dalla 
passione per lo sport e da una sana 
alimentazione. Motivati da un coach 
d’eccellenza, il campione olimpico di 
nuoto Massimiliano Rosolino, gli ‘Ama-
tori’ seguiranno nei prossimi mesi un 
piano di allenamenti e consigli alimen-
tari e racconteranno le loro difficoltà 
e soddisfazioni quotidiane. Oltre alla 
webserie, con il progetto ‘Amadori Ali-
menta lo sport’ l’azienda è promotrice 
di numerose attività locali e nazionali, 
ed è al fianco del Coni e di Italia Team 
in qualità di fornitore ufficiale dei centri 
di preparazione olimpica e di Casa Ita-
lia alle Olimpiadi di Tokyo.

Calderone (Assica): “Per l’export di carni e salumi in Cina 
è necessario sbloccare le autorizzazioni”

Mangimi per polli e suini: 
l’Ue verso la reintroduzione di proteine animali

L’export di carni e salumi made in Italy verso la Cina è intrappolato in una serie di ostacoli sanitari che ne 
riducono le possibilità di business per le aziende italiane. La denuncia, ancora una volta, arriva da Assica. 
Davide Calderone, direttore dell’Associazione Industriali delle carni e dei salumi, sottolinea: “Ad oggi sol-
tanto nove stabilimenti sono autorizzati all’export. Se guardiamo al panorama dei grandi macelli industriali 
italiani, è solo il 30% del totale”. Come spiega in un’intervista a Il Sole 24 ore, diverse aziende italiane hanno 
fatto domanda per esportare in Cina ma le liste di autorizzazione sono chiuse da due anni. La motivazione 
mossa dalla Cina, per la quale il Covid rallenterebbe le ispezioni, secondo Calderone sarebbe solo una 
scusa. Per l’Italia il 2021 rappresenta un anno strategico per le esportazioni di carni nel paese, soprattutto 
prima che Pechino ripristini le capacità produttive interne decimate dalla peste suina e decida di ridurre le 
importazioni a favore del prodotto nazionale. Oltre a sbloccare le richieste di autorizzazioni è poi necessario 
aggiornare l’intero protocollo che, ad oggi, limita i prodotti e i tagli esportabili. Non solo. Al momento la Cina 
ammette solo l’export di maiali italiani allevati al Centro nord perché all’epoca degli accordi il sud Italia era 
minacciato dalla diffusione della peste suina. Problema che è stato debellato (tranne che in Sardegna) e 
che oggi permetterebbe alle aziende del centro e del sud di essere ammesse negli accordi commerciali.

La Commissione Ue ha approvato ad aprile la reintroduzio-
ne di proteine animali trasformate da non ruminanti e insetti 
nei mangimi per pollame e suini. La nuova possibilità (vieta-
ta dai tempi della diffusione dei casi di encefalopatia spon-
giforme bovina) prevede però delle restrizioni, tra cui il di-
vieto dell’uso di proteine per nutrire gli animali della stessa 
specie e per i ruminanti: le proteine animali trasformate da 
suini e da insetti, quindi, potranno essere utilizzate solo nei 
mangimi per pollame, e quelle da pollame solo per i suini. 
Secondo quanto dichiarato dalla Commissione: “La propo-
sta è in linea con i principi della strategia Farm to Fork, che 
mira a promuovere una produzione di alimenti e mangimi 
più circolare e sostenibile”. La proposta sarà esaminata da 
Europarlamento e Consiglio Ue a partire da maggio.

Jbs acquisisce Vivera e accelera 
la diffusione delle carni vegetali in Europa

Macellazione domestica: approvato il Dl 
che consente la pratica. Ma è un metodo sicuro?

Con un accordo dal valore di 341 milioni di euro, Jbs – co-
losso mondiale della produzione di carne -, ad aprile ha fir-
mato un accordo per l’acquisto di Vivera, l’azienda con sede 
nei Paesi Bassi che sviluppa e produce sostituti della car-
ne a base vegetale. Vivera vanta tre strutture operative e un 
centro di ricerca, ha un fatturato annuo di circa 85 milioni di 
euro e distribuisce in oltre 25 paesi in tutta Europa. L’accordo 
permetterà a Jbs (che detiene già il 57% del mercato degli 
hamburger a base vegetale in Brasile) di avere una propria 
produzione plant-based in Europa, di espandere la sua pre-
senza nel settore del cibo vegetariano e vegan e di accelera-
re la crescita del mercato dei sostitutivi della carne. “Questa 
acquisizione è un passo importante per rafforzare la nostra 
piattaforma globale di proteine vegetali”, spiega Gilberto To-
mazoni, ceo globale di Jbs. “Vivera darà a Jbs una roccaforte 
nel settore vegetale, con conoscenza tecnologica e capacità 
di innovazione”. Secondo quanto si apprende da un comuni-
cato pubblicato dall’azienda brasiliana, gli accordi si conclu-
deranno solo dopo l’approvazione dell’antitrust.

La macellazione di pollame, ovini, caprini, suini e bovini non 
è più una prerogativa dei macelli. Ora può essere eseguita, 
per consumo domestico privato, anche nelle proprie abita-
zioni. In occasione dell’entrata in vigore del decreto legisla-
tivo 2/02/2021 n. 27, approvato e pubblicato sulla Gazzetta 
ufficiale il 16 marzo scorso, è stata infatti sancita la possi-
bilità (nell’art.16) di ‘macellare per autoconsumo al di fuori 
di stabilimenti registrati o riconosciuti, al fine di consentire 
il mantenimento a livello nazionale di metodi e consumi tra-
dizionali’. Come si legge nel decreto, vanno rispettati alcu-
ni principi: divieto di commercializzazione delle carni e dei 
prodotti ottenuti dalla macellazione degli animali, rispetto del 
benessere animale e divieto di macellazione rituale che non 
preveda lo stordimento degli animali, predisposizione di pro-
cedure regionali per la prevenzione delle zoonosi (le malattie 
che si trasmettono dagli animali all’uomo, ndr). Ma come va 
gestito il controllo sanitario? Fino ad ora la macellazione era 
consentita solo in seguito all’autorizzazione del Comune, che 
imponeva la visita veterinaria e il campionamento per analisi 
di laboratorio delle carni. Come si legge nel nuovo decreto, 
invece, mentre è obbligatorio per i privati comunicare all’au-
torità competente locale il luogo e la data della macellazione, 
i controlli dei servizi veterinari dell’Asl per verificare il rispetto 
delle condizioni di salute degli animali, di benessere anima-
le, di igiene della macellazione e di corretto smaltimento dei 
sottoprodotti sarà eseguito ‘a campione’. Ma siamo certi che, 
in virtù della salvaguardia di “metodi e consumi tradizionali”, 
le ispezioni a campione siano sufficienti a mantenere sotto 
controllo le criticità sanitarie che una macellazione domestica 
comporta, la salute dei consumatori, nonché la salvaguardia 
del tanto ambìto benessere animale?
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Carne bovina 
tra equilibri 
(e squilibri) 

internazionali

Tra il 2020 e il 2021 il settore ha subìto un dissesto significativo. 
Complice la pandemia globale, con i rallentamenti degli scambi e la chiusura dell’Horeca. 

Intervista a François Tomei, direttore di Assocarni. 

Il 2020 è stato caratterizzato dal segno meno nel-
le movimentazioni delle carni bovine in entrata 
e in uscita dall’Italia. Ma anche da un discreto 
trend sul territorio nazionale. Dopo più di un 

anno dall’inizio della pandemia da Covid-19, François 
Tomei, direttore di Assocarni, illustra la situazione del 
settore, tra luci e ombre, e chiarisce le congiunture eco-
nomiche internazionali. 

Qual è stato il fattore che più di ogni altro ha de-
stabilizzato il settore?

La chiusura prolungata del settore Horeca ha deter-
minato un assestamento del mercato completamente 
anomalo, in cui l’unico canale di vendita è stata la Gdo. 
Operare con un unico interlocutore, alla lunga, rischia 
di creare dei gravi squilibri di mercato.

Quali sono le principali criticità?
Il segmento della carne di vitello, che opera in modo 

significativo con la ristorazione, è quello che ha sof-
ferto maggiormente la situazione pandemica. La sua 
filiera, per continuare a rifornire l’unico cliente attivo 
- la Gdo -, non ha mai interrotto la produzione. Però, 
mentre l’anno scorso molti dei tagli pregiati destinati 
all’Horeca sono stati congelati tra le scorte, quest’anno, 
non essendo più possibile continuare a congelare carne, 
sono stati in parte commercializzati nella Gdo, spesso 
però senza essere adeguatamente valorizzati. Tutti gli 
operatori che lavorano carne e che sono orientati pre-
valentemente verso il canale della ristorazione hanno 
dunque registrato cali enormi di fatturato. È auspicabile 
quindi che si torni alla normalità: in estate assisteremo 
sicuramente a una ripartenza, anche se non completa a 
causa della prevedibile ridotta presenza di turisti stra-
nieri. 

Qual è la situazione delle importazioni dall’este-
ro?

Il settore bovino è deficitario: l’Italia produce circa 
750mila tonnellate di carne bovina e ne importa all’in-
circa 380mila, soprattutto dai Paesi dell’Ue. Nel 2020, 

però, mentre la produzione nazionale non è diminuita 
in maniera significativa, si è registrato un calo delle im-
portazioni, nell’ordine di un -10% a volume e -11% a 
valore. Da questi dati si evince che: da un lato, è la car-
ne estera (sia dall’Ue che dai Paesi terzi) quella che, per 
la maggior parte, serve il canale Horeca; dall’altro la 
Gd nazionale ha scelto e valorizzato la filiera italiana. 
Ciò significa che la nostra filiera ha ancora un margine 
di miglioramento: se riuscirà a valorizzare la propria 
produzione potrà aumentare le quote di mercato.

Quali sono i rapporti commerciali del settore della 
carne bovina tra l’Italia e il resto del mondo?

L’Italia spedisce poco meno di 100mila tonnellate di 
carne bovina all’interno del mercato Ue, e, a causa delle 
numerose barriere non tariffarie imposte dai Paesi terzi, 
esporta appena 12mila tonnellate nel resto del mondo a 
causa delle barriere non tariffarie poste da alcuni Paesi  
Terzi. Le barriere non tariffarie sono perlopiù di carat-
tere sanitario e ostacolano l’export, malgrado l’Italia 
non abbia problemi particolari dal punto di vista sanita-
rio (oltre ad essere indenne dalla Bse, infatti, è anche ai 
primi posti della classifica delle garanzie veterinarie e 
della sicurezza alimentare). Questo problema, ad esem-
pio, interessa i rapporti commerciali con gli Usa che, 
ancora oggi, non consentono l’export di carne bovina 
italiana: il dossier per le autorizzazioni di carne estera, 
arenato da anni, è stato addirittura bloccato dall’ammi-
nistrazione Trump. Diversa, invece, la situazione con 
il Canada: in forza dell’accordo bilaterale con l’Ue 
(Ceta) e di un atteggiamento più collaborativo da parte 
delle autorità canadesi, rappresenta il Paese terzo in cui 
l’Italia esporta le maggiori quantità di carne bovina.

Su quali Paesi punta l’Italia?
Oggi i nostri interessi sono orientati principalmente 

verso la Cina e la Corea del Sud - due mercati attual-
mente chiusi alle importazioni di carne italiana -, ma 
anche verso il Giappone, che ha riaperto le frontiere alle 
carni bovine italiane nel 2019, dopo un divieto durato 
15 anni a causa della Bse. Il Giappone è un mercato di 

sicuro interesse nel quale è però necessario costruire un 
tessuto commerciale attraverso azioni di informazione 
e promozione per conquistare in particolare il mercato 
Horeca. Attualmente, poi, siamo concentrati sull’espor-
tazione di carne halal verso Emirati Arabi Uniti e Ara-
bia Saudita. La Russia, invece, che fino a pochi anni fa 
rappresentava un mercato importante, è ancora chiusa 
all’export a causa dell’embargo. 

Quali prospettive ci sono per le aziende italiane 
all’estero?

L’Italia, pur essendo un Paese piccolo e deficitario, 
ha molte frecce nel suo arco perché tutto il mondo è alla 
ricerca di prodotti alimentari made in Italy e anche per 
la carne fresca abbiamo dimostrato di essere una filiera 
di eccellenza. Non è possibile, infatti, pensare di con-
quistare mercati maturi o emergenti (già ampiamente 
controllati da grandi player internazionali) puntando 
sul prezzo. Valorizzare il prodotto italiano: questa sarà 
la leva strategica per aiutare a migliorare i conti delle 
aziende italiane. 

Come valuta le relazioni con l’Uk in seguito alla 
Brexit?

L’Italia non ha mai esportato grossi volumi di carne 
nel Regno Unito, dal momento che questo Paese si ap-
provvigiona per lo più con carne bovina dall’Irlanda, 
con la quale condivide un sistema di qualità naziona-
le. Tuttavia, anche se le quantità esportate e importate 
dall’Italia sono marginali, la Brexit porterà a uno squi-
librio commerciale all’interno della Ue e non sappiamo 
quali accordi bilaterali farà con Mercosur, Usa oppure 
con i paesi del Commonwealth come Australia e Cana-
da (tutti paesi leader nella produzione di carne). Sono 
certo però che, malgrado le recenti scaramucce sulle li-
cenze per la pesca dell’isola di Jersey, presto si troverà 
una soluzione nell’interesse di entrambe le parti. Il Re-
gno Unito, infatti, continuerà ad avere bisogno dell’U-
nione europea e, anche in un’ottica di sostenibilità e di 
sicurezza alimentare, non potrà e non vorrà rinunciare 
ai prodotti agroalimentari dei cugini europei. 

Peste suina: il Giappone 
abbatte 37mila capi

Secondo quanto dichiarato da 
NHK, il servizio pubblico radiote-
levisivo giapponese, la prefettura 
di Tochigi, a nord di Tokyo, ha 
disposto l’abbattimento di 37mila 
suini in seguito al rinvenimen-
to di alcuni casi di peste suina 
in due allevamenti della città di 
Nasushiobara nell’aprile scorso. 
Si tratterebbe dell’abbattimento 
più significativo in Giappone dal 
2018, anno in cui la peste suina 
colpì molteplici allevamenti dopo 
26 anni di assenza. Le misure pre-
ventive adottate dalla prefettura di 
Tochigi prevedono l’abbattimento 
di 2mila capi al giorno.

Patuanelli (Mipaaf): 
“Pieno sostegno alla filiera”

“Ribadisco l’attenzione del mi-
nistero per un tema (quello della 
transizione ecologica e della so-
stenibilità, ndr) che rappresen-
ta una sfida fondamentale per 
il settore agricolo e zootecnico” 
esordisce così Stefano Patuanelli, 
ministro del Mipaaf, intervenuto in 
occasione del webinar organiz-
zato il 27 aprile scorso da Cia-A-
gricoltori Italiani. L’evento, in 
collegamento da un’azienda spe-
cializzata nell’allevamento di bovi-
ni a Eraclea (Ve), ha illustrato un 
settore all’avanguardia, quello zo-
otecnico appunto, che vuole esse-
re attivamente coinvolto e dare un 
forte contributo alla sfida della so-
stenibilità, come chiede l’Europa 
con il Green Deal. “La filiera zoo-
tecnica italiana è ai primi posti per 
le qualità delle proprie produzioni 
e i nostri allevatori hanno avviato 
da tempo un percorso virtuoso in 
tema di ambiente e sostenibilità 
all’interno di un quadro normati-
vo tra i più avanzati del mondo”, 
sottolinea Patuanelli. “L’obiettivo 
che ci prefiggiamo con l’azione 
di governo è offrire le leve e gli 
strumenti per permettere la tran-
sizione ecologica. Un processo 
che deve andare di pari passo al 
rafforzamento della competitività 
del settore agricolo. […] Ricordo 
quindi la costante attenzione del 
Mipaaf alla filiera zootecnica, an-
che nei confronti di fake news e 
attacchi mediatici, e l’assoluta ne-
cessità di un percorso condiviso 
tra istituzioni e operatori per pro-
gettare il settore dell’allevamento 
del prossimo futuro”.

Giansanti (Confagricoltura): “Immotivate le critiche 
del commissario Ue Wojciechowski agli allevamenti”

Cresce l’indignazione verso i continui attacchi alla zo-
otecnia manifestati dal commissario Ue per l’agricol-
tura Janusz Czesław Wojciechowski. Che, anche in un 
recente tweet, non si è sottratto dal sottolineare come 
gli allevamenti intensivi non consentano di tutelare le 
aree rurali e i produttori. “Gli agricoltori e gli allevatori 
che rispettano le regole Ue in materia di sostenibilità 
ambientale e benessere degli animali meritano tutti 
considerazione e tutela senza alcuna distinzione. Le 
ricorrenti critiche del commissario nei confronti degli 
allevamenti intensivi risultano immotivate e inappro-
priate” contesta Massimiliano Giansanti, presidente 

di Confagricoltura. “Dovrebbe sapere che il sistema 
agricolo europeo è all’avanguardia a livello mondiale 
per sicurezza alimentare, qualità e sostenibilità am-
bientale. Wojciechowski dovrebbe piuttosto raffor-
zare il suo impegno per la redazione di uno studio 
d’impatto sulla comunicazione ‘From farm to fork’. La 
Commissione ha indicato gli obiettivi da raggiungere, 
ma non ha precisato gli strumenti per raggiungerli, 
né le conseguenze prevedibili sotto il profilo socio-e-
conomico”. Giansanti ricorda inoltre che secondo un 
recente studio elaborato dal dipartimento di Stato 
Usa all’agricoltura, la messa in opera delle indicazio-

ni del ‘From farm to fork’ e della nuova strategia per 
la biodiversità comporterebbero una diminuzione del 
12% della produzione agricola Ue. I redditi agricoli 
subirebbero un taglio del 16% e i prezzi al consumo 
aumenterebbero del 17%. “Per coprire il fabbisogno 
alimentare dell’Ue, salirebbero le importazioni”, spie-
ga Giansanti. “Per questo, forse, la Commissione sta 
intensificando le iniziative per la ratifica dell’accordo 
politico con i Paesi del Mercosur, nonostante le criti-
che espresse dal mondo agricolo, dalle associazioni 
ambientalistiche e dalle assemblee parlamentari in 
alcuni Stati membri”. 
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Qualità delle carne e innovazione sono le due parole d’ordine per distinguersi in un mercato 
ricco di referenze. Senza snaturare il prodotto, le aziende puntano su: originalità, 
produzioni sostenibili e packaging green. Le proposte dei player del settore. 

HAMBURGER
L’elevata fruibilità e l’alto con-

tenuto di servizio sono, senza 
dubbio, i principali motivi del 
successo dell’hamburger. Che, 

stando al passo coi tempi, riesce sempre 
a essere un prodotto giovane e versatile. Il 
settore, infatti, si evolve seguendo, e spesso 
anticipando, i trend di consumo. Una carat-
teristica che gli permette di essere sempre in 
vetta alle scelte di acquisto. Ma quali sono i 
requisiti per conquistare i consumatori? 

Alla base di un prodotto di successo c’è la 
qualità della materia prima, dalla quale oggi 
non si può prescindere di fronte a un con-
sumatore informato e alla ricerca dell’ec-
cellenza. Sempre più spesso, dunque, il 
mercato offre hamburger realizzati con carni 
pregiate, dalla scottona alla marchigiana, 
alla chianina fino alla giapponese Wagyu, 
senza dimenticare le carni avicole e le carni 
suine di filiera controllata. 

Secondo punto, la varietà delle proposte. 
Mai come quest’anno i consumatori, impos-
sibilitati a frequentare bar e ristoranti, sono 
andati alla ricerca di prodotti alternativi per 
soddisfare molteplici esigenze di gusto e va-
riare il più possibile la propria dieta. Sotto 
questo aspetto l’hamburger offre un’ampia 
possibilità di scelta, con proposte che, oltre 
alla tipologia di carne di base, variano a se-
conda degli ingredienti utilizzati: troviamo 
quindi hamburger al formaggio, allo speck, 
al bacon, fino agli spinaci, all’erba cipollina 
o ai sapori mediterranei. La scelta degli in-
gredienti e delle ricettazioni è alla base an-
che dell’hamburger ‘gourmet’ caratterizzato 
da una carne ricercata e da ingredienti sele-
zionati, spesso Dop e Igp ma anche originali 
come la carne salada. Non meno importante, 
poi, la possibilità di trovare a scaffale ham-
burger ‘premium’ che, come fanno sapere 
gli operatori del mercato, hanno un forte 
appeal sui consumatori e stanno trainando le 
vendite. 

Tra gli asset da considerare, poi, la soste-
nibilità (in tutte le sue accezioni) rappresenta 
un elemento fondamentale. Il mercato oggi 
premia i prodotti che nascono da una filiera 
controllata e le carni che provengono da al-
levamenti rispettosi dell’impatto ambientale 
e del benessere animale. In questo ambito ri-
sulta particolarmente rilevante il packaging: 
realizzato con materiali riciclati o riciclabili 
nel rispetto dell’ambiente, spesso è ridotto ai 
minimi termini sia per sfruttare appieno gli 
spazi dei trasporti sia per ridimensionare l’u-
so di materiali di imballaggio. 

Nel corso degli ultimi anni abbiamo quin-
di assistito a una vera e propria trasformazio-
ne dell’hamburger: da panino ‘prendi e vai’ 
delle catene fast food, il prodotto è diventato 
un prodotto più ricercato, in grado di cattu-
rare gusti disparati e palati raffinati. Il grande 
successo ottenuto negli ultimi anni attraver-
so il canale Horeca ha favorito l’affermazio-
ne dell’hamburger anche nei consumi dome-
stici, con una crescita degli acquisti nella Gd.
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guida buyer - lo speciale
di Margherita Luisetto

segue

EXPORT DI CARNE 
BOVINA ITALIANA (FRESCA/
REFRIGERATA/CONGELATA) 
VERSO UE
Secondo i dati Eurostat resi noti 
da Assocarni, nel 2020 l’export ha 
registrato un calo generale del 5% a 
volume e del 15% a valore rispetto al 
2019. Nel dettaglio, però, le esporta-
zioni verso i Paesi Ue hanno subito 
un calo dell’8% a volume e del 18% 
a valore, mentre quelle verso i Paesi 
Terzi hanno registrato un aumento del 
22% a volume e del 23% a volume. 
Guardando al mercato europeo, quin-
di, l’Italia ha esportato 99.332 ton-
nellate, per un controvalore di quasi 
390milioni di euro. I principali Paesi 
che hanno acquistato carni bovine 
italiane sono stati: Paesi Bassi, Ger-
mania, Grecia e Francia. Sul fronte 
del mercato extra europeo, invece, 
l’Italia ha esportato un totale di oltre 
12mila tonnellate, per un controvalore 
di 41milioni di euro. In questo caso, i 
maggiori acquirenti sono stati: Ca-
nada (con un aumento esponenziale 
degli acquisti, +322% a volume), 
Hong Kong (+50% a volume), Angola 
e Ghana. 

IMPORT DA UK 
(GEN/FEB 2021 VS GEN/FEB 2020)
Anche se i volumi di carne bovina 
importati ed esportati tra Italia e Uk 
non sono consistenti, è significativo il 
calo registrato nei primi due mesi del 
2021, a seguito dell’effettiva uscita del 
Regno Unito dall’Unione Europea. Le 
importazioni hanno subito un calo del 
91% a volume e del 93% a valore. Le 
esportazioni sono diminuite del 53% a 
volume e del 72% a valore. 

ITALIA: IMPORT 0201+0202 DA UK

ITALIA: EXPORT 0201+0202 VERSO UK

PERIODO		  2019				    2020				    diff. % 		  2020/2019
	
PARTNER		  .000 euro	 T		  .000 euro	 T		  .000 euro	 T
Olanda	  		  52.707 	  	 18.287 	  	 57.321 	  	 21.813 		  9%		  19%
Germania	  	 93.164 	  	 15.885 	  	 74.521 	  	 14.299 		  -20%		  -10%
Grecia      	  	 59.740 	  	 16.593 	  	 50.149 	  	 14.035 		  -16%		  -15%
Francia	  		  80.355 	  	 16.544 	  	 62.495 	  	 13.485 		  -22%		  -18%
Spagna		   	 37.185 	  	 9.612 	  	 28.594 	  	 8.670 		  -23%		  -10%
Danimarca     	  	 30.739 	  	 6.119 	  	 28.894 	  	 6.246 		  -6%		  2%
Croazia	  		  10.004 	  	 2.244 	  	 11.185 	  	 3.122 		  12%		  39%
Bulgaria    	  	 9.678 	  	 3.015 	  	 7.236 	  	 2.387 		  -25%		  -21%
Slovenia	 		  14.173 	  	 3.055 	  	 9.297 	  	 2.257 		  -34%		  -26%
Polonia      	  	 5.340 	  	 1.975 		  5.027 	  	 2.168 		  -6%		  10%
Austria     	  	 12.752 	  	 1.970 		   9.809 	  	 2.126 		  -23%		  8%
Belgio	  		  9.668 	  	 2.594 	  	 7.260 	  	 2.036 		  -25%		  -22%
Regno Unito	  	 13.064 		   2.021 	  	 9.249 	  	 1.709 		  -29%		  -15%
Malta       	  	 10.545 	  	 1.620 	  	 9.592 	  	 1.533 		  -9%		  -5%
Romania     	  	 7.831 	  	 1.759 	  	 4.676 	  	 1.485 		  -40%		  -16%
Cipro     	 		  3.934 	  	 622 	  	 4.312 	  	 606 		  10%		  -3%
Portogallo   	  	 4.475 	  	 653 	  	 3.261 	  	 482 		  -27%		  -26%
Repubblica Ceca		 4.067 	  	 624 	  	 2.571 	  	 480 		  -37%		  -23%
Svezia      		  11.745 		  2.482 	  	 2.597 	  	 195 		  -78%		  -92%
Ungheria    	  	 986 		  70 		   802 	  	 131 		  -19%		  89%
Slovacchia 		  324 	  	 37 	  	 100 	  	 23 		  -69%		  -38%
Lettonia	  		  302 	  	 25 	  	 219 	  	 16 		  -27%		  -33%
Finlandia     	  	 292 	  	 20 	  	 307 	  	 13 		  5%		  -38%
Lussemburgo		  389 	  	 30 	  	 142 	  	 6 		  -63%		  -80%
Estonia	  		  480 	  	 29 	  	 53 	  	 5 		  -89%		  -83%
Irlanda     	  	 185 	  	 21 	  	 29 	  	 4 		  -84%		  -80%
Lituania	  		  17 	  	 1 	  	 12 	  	 2 		  -26%		  156%
TOTALE UE	  	 474.142 	 	 107.904 	 	 389.709 	 	 99.332 		  -18%		  -8%
TOTALE GENERALE	  507.596 	 117.791 	 	 430.814 	 	 111.381 		 -15%		  -5%
(Ue + Paesi Terzi)Fonte: Eurostat- estratto 28/04/2021

Fonte: Eurostat- estratto 28/04/2021

IMPORT CARNE BOVINA
(FRESCA/REFRIGERATA/
CONGELATA) DA UE 
E PAESI TERZI
Nel 2020 le importazioni sono state 
inferiori rispetto al 2019. Gli acqui-
sti di carne bovina dai paesi dell’Ue 
sono calati del 9% a volume e del 
11% a valore: nel dettaglio, l’Italia 
ha importato oltre 307mila tonnella-
te, per un valore di oltre 1 miliardo e 
472 milioni di euro. Polonia, Francia 
e Paesi Bassi, sono i più importanti 
fornitori, seguiti da Spagna, Germa-
nia e Irlanda. Per quanto riguarda i 
Paesi Terzi, invece, i volumi importati 
hanno subito una contrazione del 
14% a volume e del 12% a valore: 
precisamente, l’Italia ha acquistato 
più di 39.500 tonnellate per un valore 
di oltre 261 milioni di euro. In questo 
caso, il Brasile resta il Paese fornitore 
per eccellenza, seguito con un note-
vole distacco da Argentina, Uruguay e 
Australia. 

ANNO			   2019				    2020				    diff. %  2020/2019
	
PARTNER		  .000 euro	 T		  .000 euro	 T		  .000 euro	 T
Polonia      	  	 304.086 	 	 80.197 	  	 262.591 	 	 69.192 		  -14%		  -14%
Francia	  		  315.153 	 	 63.941 	  	 292.812 	 	 61.781 		  -7%		  -3%
Olanda 	  		  300.374 		 53.712 	  	 316.088 	 	 57.249 		  5%		  7%
Spagna	  		  122.709 	 	 26.457 	  	 130.656 	 	 29.614 		  6%		  12%
Germania	  	 142.246 	 	 32.414 	  	 108.040 	 	 25.963 		  -24%		  -20%
Irlanda    	  	 176.296 	 	 24.337 	  	 160.064 	 	 22.284 		  -9%		  -8%
Belgio		   	 61.939 	  	 12.236 	  	 45.374 	  	 9.574 		  -27%		  -22%
Austria     	  	 56.853 	  	 12.197 	  	 42.313 	  	 9.212 		  -26%		  -24%
Danimarca    	  	 58.637 	  	 10.540 	  	 45.463 	  	 8.171 		  -22%		  -22%
Regno Unito	  	 39.846 	  	 6.377 	  	 28.602 		   4.126 		  -28%		  -35%
Croazia	  		  15.372 	  	 2.968 	  	 15.125 		   3.748 		  -2%		  26%
Lituania	  		  17.469 	  	 5.120 	  	 11.456 	  	 3.382 		  -34%		  -34%
Slovenia	 		  10.811 	  	 2.858 	  	 10.056 	  	 2.645 		  -7%		  -7%
Ungheria     	  	 13.351 	  	 2.902 	  	 3.048 	  	 715 		  -77%		  -75%
Romania     	  	 2.998 	  	 573 	  	 827 	  	 183 		  -72%		  -68%
Repubblica Ceca		 288 	  	 65 	  	 120 	  	 39 		  -58%		  -40%
Svezia     	  	 121 	  	 27 	  	 174 	  	 18 		  44%		  33%
Grecia      	  	 2.983 	  	 643 	  	 37 	  	 7 		  -99%		  -99%
Bulgaria    	  	 2.724 	  	 553 	  	 39 	  	 7 		  -99%		  -99%
Lussemburgo	  	 330 	  	 53 	  	 21 	  	 1 		  -94%		  -99%
Portogallo    	  	 1.487 	  	 292 	  	 -   		   -   		
Lettonia	  		  215 	  	 35 	  	 -   	  	 -   		
Cipro     	 		  172 	  	 39 	  	 -   		   -   		
Slovacchia 		  74 	  	 18 	  	 -   	  	 -   		
Malta       	  	 45 	  	 10 	  	 -   	  	 -   		
Finlandia     	  	 18 	  	 1 	  	 -   		   -   		
TOTALE	  	 1.646.597 	  338.565 	 1.472.906 	  307.908 	 -11%		  -9% 
TOTALE GENERALE	  1.942.240 	  384.758 	  1.734.304 	  347.409 	 -11%		  -10%
(Ue + Paesi Terzi)Fonte: Eurostat- estratto 28/04/2021

Gen/feb 2020				  
Gen/feb 2021	
.000 euro	 T	 .000 euro	 T
 5.978 	 868 	 408 	 82 

Gen/feb 2020				  
Gen/feb 2021	
.000 euro	 T	 .000 euro	 T
 1.608 	 250  	 455  	 118 

diff. % 2021/2020	

.000 euro	 T	
-93%	 -91%

diff. % 2021/2020	

.000 euro	 T	
-72%	 -53% fine
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guida buyer - speciale hamburger

www.vitellonebianco.it

www.salumificiosandri.it

VITELLONE BIANCO DELL’APPENNINO 
CENTRALE IGP

SALUMIFICIO SANDRI

Il Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale 
Igp ha ottenuto nel 1998 l’Indicazione Geo-
grafica Protetta, primo marchio di qualità per 
le carni bovine fresche approvato dall’Unione 
Europea per l’Italia. Una Igp che certifica la 
carne prodotta dalle razze tipiche dei territori 
dell’Appennino centrale: Chianina, Marchigia-
na e Romagnola nati e allevati nelle aziende, 
sottoposti ai controlli per le verifiche del rispet-
to del disciplinare di produzione, rientranti 
nell’area tipica e venduti nei punti vendita 
autorizzati.
Come fanno sapere dal Consorzio, la ‘tenuta’ 
del Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale 
Igp anche in questo anno difficile è frutto di 
un lavoro costruito negli anni. Un lavoro che 
ha permesso di sviluppare le potenzialità della 
filiera zootecnica legata alle razze bovine tipi-
che dell’Italia centrale. “Il marchio Vitellone 
Bianco dell’Appennino Centrale Igp”, sottoli-
nea il direttore Andrea Petrini, “è un elemento 
di forza e una garanzia di qualità. Un valore 
aggiunto che ci ha consentito, anche nel 2020, 
di mantenere numeri importanti con un lieve 
calo dovuto alla pandemia e in particolar modo 
al venir meno del mercato relativo al consumo 

fuori casa e alla ristorazione scolastica e col-
lettiva. Infatti, i capi bovini certificati Vitellone 
Bianco Igp dell’Appennino Centrale sono stati 
17.621 (6.274 Marchigiani, 9.317 Chianini, 
2.030 Romagnoli) con una flessione totale 
del 3,1%”. Il valore crescente del sistema di 
produzione tradizionale sviluppato all’interno 
dell’area tipica e i sistemi di controllo costanti 
e sistematici su tutta la filiera hanno consentito 
di affermare il marchio come un sinonimo di 
fiducia, garanzia di sicurezza, di qualità e di 
trasparenza in tutte le fasi della produzione e 
della commercializzazione. “È stato il rico-
noscimento del marchio Igp Vitellone Bianco 
dell’Appennino Centrale a invertire, fin dal suo 
riconoscimento nel 1998, la grave diminuzio-
ne delle consistenze delle nostre razze che a 
metà degli anni ’90 erano considerate in via di 
estinzione. Oggi rimane l’unico strumento che, 
legando strettamente l’allevamento delle nostre 
razze al territorio tipico di produzione, può 
difendere le nostre produzioni, dare redditività 
ai nostri allevatori e tutelare i nostri territori, 
spesso marginali oltre a garantire il consuma-
tore sulla qualità, sulla tipicità e sulla prove-
nienza del prodotto”. E per quanto riguarda il 

prodotto trasformato? “Sono oramai diversi 
anni che è in continuo aumento la richiesta 
di prodotti trasformati da carni Igp Vitellone 
Bianco dell’Appennino Centrale; hamburger 
in primis, ma anche ragù, bresaole, salumi, 
paste ripiene. È una carne che ben si presta a 
queste preparazioni in quanto caratterizzata da 
magrezza ma con un buon grado di grasso di 
copertura, buona sapidità che, anche in pre-
senza di altri ingredienti, mantiene ed esalta il 
gusto e il sapore tipico delle nostre razze e del 
nostro territorio”.

A Montescudaio, in provincia di Pisa, il 
Salumificio Sandri è un’azienda a conduzio-
ne familiare specializzata nella lavorazione 
e nel confezionamento delle carni di bovino 
e di suino. Nata negli anni ’80, nel corso del 
tempo ha saputo innovarsi, rispondendo alle 
esigenze del mercato e offrendo prodotti di 
qualità. “Tra le nostre referenze presentiamo 
una vasta gamma di hamburger realizzati con 
carni molto pregiate e seguendo un metodo 
di produzione artigianale”, esordisce Roberto 
Sandri, co-titolare dell’azienda. “Realizziamo 
varie linee di prodotto. Oltre alla lavorazio-
ne standard del bovino, infatti, proponiamo 
una linea ‘premium’ di hamburger di altissi-
ma qualità realizzata con carne di bovino di 
razza Chianina e con carne di bovino adulto 
nato e allevato in Maremma. Al suo fianco 
produciamo la linea TIMANZO realizzata in 
collaborazione con un allevatore – pensata 
per l’e-commerce -, una linea specifica per il 
Bbq, targata Braciamiancora, ma anche ham-
burger prodotti con carne di Angus irlandese 

allevato e macellato in Italia e di Scottona, 
proposti in varie aromatizzazioni”. Oltre 
alla materia prima, cosa caratterizza la pro-
duzione di hamburger di Sandri? “Vantiamo 
una filiera completa. Per quanto riguarda la 
Scottona e la carne di bovino della Maremma, 
in particolare, siamo soci con gli allevatori, 
insieme ai quali abbiamo costruito un impian-
to di macellazione. Lo stesso vale anche per 
la carne di Chianina, per la quale abbiamo 
recentemente avviato una collaborazione con 
gli allevatori che ci permette di controllare le 
carni in tutto il loro ciclo, dalla produzione 
alla distribuzione finale”. Gli hamburger San-
dri sono confezionati in skin pack: una solu-
zione innovativa che consente al prodotto di 
presentarsi al meglio e aumentare la propria 
shelf-life. “Una caratteristica, quest’ultima, 
che ci permetterà di distribuire il prodotto an-
che all’estero”. Le linee di hamburger Sandri 
sono distribuite per lo più attraverso la grande 
distribuzione nazionale e, con una percentua-
le inferiore, anche nel canale Horeca. 

MAXIBURGER DI CHIANINA 200 G
Ingredienti 
Carne bovina di razza Chianina Vitellone Bian-
co dell’Appennino Centrale Igp 90%, acqua, fi-
bra vegetale (pisello, bambù), sale non iodato, 
estratti di spezie, aroma, barbabietola in polve-
re.
Packaging
Skin pack
Tempi di scadenza
Shelf life dalla produzione: 18 gg
Peso
200 g peso fisso
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HAMBURGER DI BUFALO 200G
Una carne ricca di vitamine, più tenera e succosa di quella 
bovina, più gustosa e più magra per le particolari carat-
teristiche morfologiche del bufalo. Un hamburger a valore 
anche ‘dietetico’ che accoglie tutte le proprietà nutritive di 
quella razza. 
Caratteristiche
Diametro uniforme 130 mm X 16 mm di altezza. 
Senza glutine. 
Ingredienti
Carne di bufalo 93%, acqua, sale, fiocchi di patata, 
destrosio, aromi, antiossidante: E300 
Packaging
Scatola e film termoretraibile.
Confezionamento
8 hamburger confezionati singolarmente 
da 200 g ciascuno.
Tempi di scadenza
18 mesi.

BALDI 

Baldi propone un vasto catalogo caratterizzato da varietà di assortimento, unici-
tà e innovazione. La gamma è composta, infatti, da soluzioni in varie pezzature (dai 
60/80/100/155/180 grammi fino ai 300 grammi) di hamburger di ‘Angus’, ‘italiani’, 
‘speciali’ e ‘già cotti’. Alle quali l’azienda ha aggiunto delle importanti novità riguardanti la 
categoria del ‘wellness burger’ - con la realizzazione di burger vegetali - e la categoria dei 
prodotti già cotti tipici della tradizione americana - come pastrami, pulled pork e ribs -. “La 
qualità della materia prima scelta è senz’altro una caratteristica importante. L’esperienza 
acquisita nel campo ha permesso che la selezione di tagli pregiati avvenisse nei migliori 
allevamenti d’eccellenza di tutto il mondo. Le diverse attività/canali di vendita trasversali 
all’interno dell’azienda ci hanno fornito poi un ulteriore plus, ovvero la possibilità di disos-
sare la materia prima e quindi di ottimizzare il processo di lavorazione”, sottolinea Marta 
Falcioni, communication manager dell’azienda. “L’informatica e la tecnologia giocano un 
ruolo altrettanto significativo, permettendoci, infatti, di apporre nuovi plus ai nostri burger 
e di perfezionarli. Primo fra tutti il flow pack: un film termoretraibile che protegge la carne 
dal freddo e ne aumenta la shelf life. Essendo prodotti per la maggior parte senza glutine, il 
flow pack facilita l’utilizzo in cucina, evitando la cross contamination con altri alimenti”. 
I prodotti firmati da Baldi sono pensati per la ristorazione in tutte le sue forme, in partico-
lare per la ristorazione commerciale, la grande ristorazione organizzata, la ristorazione col-
lettiva e offtrade. “Il momento che stiamo affrontando è drammatico per tutti, ma il nostro 
settore, la ristorazione, è stato colpito molto più duramente di altri. I consumi dei prodotti 
congelati a base di carne sono notevolmente aumentati soprattutto a causa dell’incertezza 
del settore del fresco. Questo aumento, se all’inizio della pandemia era ovvio, perché i 
ristoratori non avevano scelta, oggi è costante. In particolare, come azienda leader degli 
hamburger gourmet congelati, possiamo constatare che i nostri prodotti sono stati da traino 
nella fase iniziale del lockdown come primo segnale di ripresa e, successivamente, hanno 
registrato un aumento in termini di volumi - confrontando lo stesso periodo 2019 -, grazie 
alle attività di delivery o di asporto”. 

www.baldifood.it

HAMBURGER DRY AGED
Carne che proviene da un affina-
mento ‘maturazione’ in cella per 
un minimo di 20 giorni appesa in 
osso, con un attento controllo del-
la temperatura e dell’umidità circo-
stante. Questo lungo processo fa in 
modo che l’hamburger prenda na-
turalmente una nota di affumicatura 
donando un gusto intenso ma allo 
stesso tempo unico.
Peso medio/pezzature
180 g.
Caratteristiche
100% carne italiana.
Confezionamento
Skin pack con cartoncino.
Tempi di scadenza
15 gg.

www.aliprandi.com

www.ibridabrada.it

SALUMIFICIO ALIPRANDI 

IBRIDABRADA

La linea di hamburger proposta dal Salumificio Aliprandi è molto variegata, 
composta da selezioni e preparazioni che vanno a soddisfare i diversi gusti 
e le molteplici occasioni di consumo. Si va quindi dall’hamburger di carni 
bovine scelte, in diverse porzioni da 50 a 300 g, all’hamburger con formag-
gio, dagli hamburger di scottona e di black angus, al raffinato Bianco & 
Rosso con carni scelte di Angus e Tajima di Kobe, fino al pregiato giappone-
se, senza dimenticare le varianti con cipolla, speck o piccante, l’hamburger a 
basso contenuto di grassi e il mini-hamburger di vitello pensato per i bam-
bini. “Le nostre proposte vantano una qualità totale del prodotto, che è fatta 
dalla materia prima, innanzitutto, e poi da una serie di contenuti di servizio 
per il consumatore, come la varietà delle ricette, le diverse porzionature, il 
packaging studiato per fornire in modo chiaro le informazioni sul prodotto 
ma anche ricette e curiosità sul mondo della carne”, spiega Paolo Aliprandi, 
responsabile vendite del Salumificio Aliprandi di Gussago (Bs). “Il settore 
degli hamburger, da anni, occupa un’importante fetta di mercato. Per questo 
siamo sempre allo studio di nuove idee, pensando alle molteplici esigenze 
dei consumatori, dal palato in cerca di esperienze gourmet a chi vuole un 
prodotto di alta qualità da personalizzare in cucina a proprio piacimento. Tra 
le novità più recenti, ad esempio, abbiamo proposto l’Hamburger di Scotto-
na Dry Aged, da carni italiane selezionatissime con 20 giorni di frollatura. 
Nella porzione da 180 grammi, è un hamburger che nobilita la categoria e di 
sicuro appaga i palati più esigenti”. Per rispondere a tutti i bisogni, l’azienda 
serve una pluralità di canali, in particolare attraverso le principali catene della 
grande distribuzione.

IbridaBrada è un marchio giovane che nasce dal know-how di un gruppo di profes-
sionisti, maturato in oltre 30 anni di attività nel settore alimentare, che parte dalla 
conoscenza della genetica del suino, attraversa l’allevamento - allo stato brado e se-
mibrado -, la produzione e la distribuzione mirata, fino alle competenze di marketing 
interno. “IbridaBrada è un progetto dedicato alla realizzazione di un suino pregiato 
in una filiera completa, che va dall’allevamento alla tavola, nel segno dell’eccellen-
za”, esordisce Massimiliano Ciri, direttore commerciale e marketing dell’azienda 
con sede a Reggio Emilia (RE). “Ciò che caratterizza e dà valore ai nostri prodotti, 
infatti, è l’indiscussa qualità delle carni di un suino ‘ibrido’ allevato allo stato brado, 
che deriva dall’incrocio tra la Cinta senese, il Duroc e il suino padano. La sua carne 
è molto naturale, ha un colore scuro, può essere frollata e può essere degustata anche 
senza l’aggiunta di sale e grassi”. Grazie alle qualità di questa materia prima, l’a-
zienda può realizzare, oltre ai classici tagli, anche tagli speciali come la tomahawk 
(solitamente realizzabile con il bovino) e sta mettendo a punto una linea dedicata alla 
cucina, che comprende hamburger e prodotti confezionati cotti in bassa temperatu-
ra. “Questo nuovo progetto è una risposta alle nuove esigenze dei consumatori, che 
richiedono prodotti di alta qualità, veloci da preparare e con un tocco gourmet”. Le 
varie referenze presto disponibili saranno su tutti i canali distributivi. 

segue
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MAXI BURGER MARCHIGIANA 
200 G SKIN
Un hamburger di carne, la cui materia pri-
ma proviene da capi di razza marchigiana 
allevati dall’azienda secondo il disciplinare 
Igp Vitellone Bianco dell’Appennino Cen-
trale nel rispetto del benessere animale. 
Dopo un’accurata selezione della materia 
prima, particolare attenzione è rivolta alla 
lavorazione, alla preparazione e al rispetto 
del dosaggio degli ingredienti. Il prodotto 
finito viene confezionato e prima dell’im-
ballo è sottoposto al controllo dei X-Ray. 
Connubio perfetto tra tradizione territorio e 
tecnologia.
Ingredienti 
Carne bovina Igp Vitellone Bianco dell’Ap-
pennino Centrale razza Marchigiana 93%, 
acqua, fibra vegetale, amido di patata, 
sale, farina di riso, destrosio, estratto ve-
getale, aromi, spezie, correttori di acidità: 
E331, E262, antiossidanti: E300, E301.
Peso medio/pezzature 
200 g.
Caratteristiche 
Gusto delicato, per gli amanti 
della buona carne, la vera protagonista.
Confezionamento 
Skin.
Tempi di scadenza 
20 gg. 

CENTRO CARNE

“Quando si pensa all’hamburger spesso 
lo si ricollega a prodotti di scarsa qualità e 
poco salutari. Noi abbiamo scelto di essere 
controcorrente, credere nelle potenzialità 
di questo prodotto e ridargli un valore”, 
esordisce Claudia Corradetti, responsabile 
marketing dell’azienda. “Centro Carne offre 
infatti un’intera linea premium: hamburger di 
Marchigiana Igp, Romagnola Igp e Chianina 
Igp la cui qualità è garantita, composti per 
più del 90% da carne di vitellone bianco Igp 
dell’Appennino Centrale. A completamen-
to della gamma, non di minor importanza, 
proponiamo anche hamburger di Fasso-
na Piemontese, hamburger Black Angus, 
hamburger di Scottona italiana e hambuger 
bio”. In questi anni l’azienda ha investito 
molto su questa categoria di prodotto e sta 
continuando in questa direzione, puntando 
sull’innovazione. Al momento, ad esempio, 
sta lavorando alla realizzazione di un ham-
burger gourmet, sia nel gusto che nell’im-
magine: innovazione, quindi, sia in termini 
di prodotto che di packaging, percorrendo 
sempre più la strada della naturalità e della 
sostenibilità, con una cospicua riduzione di 
eventuali imballi superflui. Cosa caratterizza 
la produzione di Centro Carne? “Il payoff 
che abbiamo adottato ‘qualità e benessere’ 
rappresenta appieno il nostro plus. Sono due 
concetti chiave, infatti, che guidano lo svilup-
po di ciascuno dei nostri prodotti - soprattutto 
per la linea degli hamburger, tra i prodotti 
confezionati su cui abbiamo maggiormente 
investito -”. Particolare attenzione è riservata 
anche al packaging: “Abbiamo una linea su 
cui poter fare sia confezionamento in skin 
che Atm e nelle prossime settimane avviere-
mo una seconda linea che, oltre a permetterci 
di incrementare la produzione, ci darà la pos-

sibilità di utilizzare un ulteriore tipo di pack: 
il cartoncino quadrato small, singolo, ideale 
per monoporzioni, personalizzabile dal punto 
di vista grafico, in base al tipo di hamburger”. 
Non meno importante, infine, la possibilità 
di adottare soluzioni tailor made studiate 
sul cliente. Come spiega Claudia, infatti, “i 
prodotti sono pensati per i clienti che scelgo-
no Centro Carne, dando la possibilità di avere 
elementi di personalizzazione che possano 
differenziarli e differenziarci dai rispettivi 
competitors”.
Su quali asset dunque è necessario lavorare 
per affrontare il mercato moderno?
“Oggi la differenza la fa chi riesce ad esaltare 
la semplicità del prodotto, puntando sulla 
qualità, l’innovazione e il packaging (in que-
sto senso basti pensare anche all’evoluzione 
dei formati, da quelli famiglia ai formati 
sempre più piccoli). Importante poi dire stop 
agli sprechi, agli additivi e ai prodotti di 
bassa qualità. Il consumatore con cui indiret-
tamente ci relazioniamo è un consumatore 
consapevole che, disposto a pagare maggior-
mente un prodotto, ricerca qualità e sostenibi-
lità. In questo contesto l’etichetta diventa un 
elemento chiave. Perché, oltre a presentare 
la referenza, può raccontare le sue origini: le 
nostre etichette, infatti, grazie alla presenza 
di un codice QR, illustrano ai consumatori le 
origini dei nostri prodotti”. 
Gli hamburger di Centro Carne sono com-
mercializzati sia in Gdo che nel canale 
Ho.Re.Ca. Nello specifico, l’ultimo prodotto 
che l’azienda è pronta a lanciare è pensato 
per la ristorazione e la sua ripartenza. “Noi 
vogliamo ripartire con lei dopo questo pe-
riodo, un po’ particolare per tutti, dando un 
prodotto nuovo, che possa essere apprezzato 
a 360°”. 

www.centrocarne.com

HAMBURGER DI SCOTTONA PREMIUM 
GODURIOSO FIORANI G 180 ATP
L’hamburger di Scottona Godurioso è un prodotto pre-
mium dal punto di vista delle materie prime e dal punto di 
vista della ricetta. È preparato a partire dai migliori tagli 
selezionati di carne di Scottona, fra le più pregiate della 
tradizione gastronomica italiana, che con le sue caratte-
ristiche di tenerezza e gusto, fa da base per un mix di 
sapori sapientemente dosato dal know how pluridecenna-
le di Fiorani. Come tutti i prodotti Fiorani, l’hamburger di 
Scottona Premium Godurioso è senza glutine. 
Ingredienti 
Carne di bovino adulto 87%, acqua, fiocchi di patata (pa-
tata, emulsionanti: mono e di-gliceridi degli acidi grassi), 
fibra vegetale (fibra di pisello, fibra di bambù), regolatori 
di acidità: lattato di sodio, acetati di sodio, citrati di so-
dio; destrosio, antiossidante: acido ascorbico, estratto di 
lievito, sale iodato (sale, iodato di potassio 0,007%), ro-
smarino, aglio, salvia, pepe nero, pepe bianco, cipolla, 
barbabietola, sale, aromi naturali. Può contenere latte. 
Packaging
Confezionato in atmosfera protettiva - Atp.
Tempi di scadenza
Shelf life 10 gg.

FIORANI

Fiorani propone hamburger con diversi formati e ricettazioni, a partire da referenze che 
esaltano il patrimonio gastronomico italiano, come l’hamburger di Scottona o Originale nel 
formato 250 grammi o l’hamburger di Chianina e, per i più golosi, l’hamburger di Scottona 
Godurioso nel formato da 180 grammi. In catalogo vanta poi l’hamburger al bacon, il bio 
da allevamenti biologici, e il magro, con solo il 7,3% di grassi, ideale per chi è attento alla 
propria alimentazione. In aggiunta ci sono le proposte della Linea Benessere, altro marchio 
di casa Fiorani, fra cui l’hamburger di vitello, adatto a chi preferisce un gusto più delicato. 
Oltre a queste referenze consolidate, l’azienda ha in cantiere il lancio di nuovi prodotti nel 
breve termine. “L’esperienza Fiorani in questo segmento è consolidata: le nostre lavorazioni 
partono dai migliori tagli che vengono destinati al reparto macinati, dove vengono applicate 
le più innovative tecnologie presenti sul mercato e i più elevati standard produttivi per poter 
garantire un prodotto di alta qualità”, spiega Valeria Fiorani, responsabile marketing dell’a-
zienda. “Ogni anno investiamo in dotazione tecnologica e know-how per conseguire un mi-
glioramento continuo sia dei processi produttivi che nelle modalità di confezionamento della 
carne. Filo rosso che accomuna tutte le referenze infatti è la scelta di materiali per i pack 
sostenibili (riciclati e riciclabili), che garantiscono sicurezza, maggiore shelf life e smalti-
mento ‘green’”. Anche per il comparto degli hamburger, Fiorani ha un occhio costantemente 
puntato verso le nuove tendenze di consumo. “Una delle basi della nostra attività di ricerca 
e sviluppo è proprio l’attenzione verso i più moderni trend. Quelli che si sono imposti negli 
ultimi tempi privilegiano: i prodotti confezionati, per le implicazioni relative alle garanzie 
di sicurezza, alla praticità di conservazione e di stoccaggio; l’interesse verso la sostenibilità, 
accompagnato dall’impegno contro lo spreco alimentare; l’attenzione a ridurre l’impatto del 
packaging; la più attenta considerazione dei valori nutrizionali, per una dieta sana e bilanciata 
(anche gli amanti della carne si stanno muovendo verso un suo consumo magari più ridotto, 
ma più consapevole e rivolto a prodotti di qualità più elevata)”. 
Gli hamburger Fiorani sono distribuiti principalmente attraverso la Gd, oltre che il canale 
discount, ai quali si affianca la distribuzione al segmento Ho.re.ca.

www.fioraniec.com

HAMBURGER CON CARNE SALADA
Hamburger con pregiata carne salada del Trenti-
no e carni di scottona e bovino adulto provenien-
ti da allevamenti italiani. Il prodotto può essere 
consumato tal quale, senza aggiungere sale o 
altri condimenti, cuocendolo quattro minuti in pa-
della molto calda e girandolo spesso, o al burro 
e salvia con le medesime indicazioni di cottura.
Peso 
150 g, peso fisso.
Tempi di scadenza
18 gg.
Packaging
Imballo primario: vaschetta skin. 
Imballo secondario: cartone. 
Dimensioni vaschetta: 182x182x20mm. 

SALUMIFICIO 
VAL RENDENA

Il Salumificio Val Rendena, da anni specializ-
zato nella produzione di speck, carne salada 
e salumi tipici trentini, presenta una novità di 
prodotto unica nel suo genere: l’hamburger 
con carne salada. “Per la prima volta la car-
ne salada si presenta in questa nuova veste, 
adatta a soddisfare alcune importanti esigenze 
del consumatore moderno: alta qualità, gusto, 
velocità di preparazione e innovazione”, spie-
ga Andrea Gasperi, amministratore delegato 
dell’azienda. “La nostra nuova proposta è rea-
lizzata solo con materie prime eccellenti: car-
ne salada preparata con pregiate fese di bovino 
adulto - refilate, salate e speziate a secco in 
Trentino dai nostri mastri salumai - e carne di 
Scottona da allevamenti italiani. L’hamburger, 
inoltre, non richiede l’aggiunta di sale o altri 
condimenti - in quanto la carne salada con cui 
è realizzato dona già un inconfondibile gusto 
leggermente speziato - e si prepara in soli 
quattro minuti in una padella ben calda. Per 
valorizzare questa eccellenza, poi, abbiamo 
studiato un pack accattivante e sostenibile: il 
prodotto, confezionato in un elegante vassoio 
nero in Pet, si presenta come raffinato piatto 
gourmet, e la scelta di adottare un pack mono-
dose ci permette di rispondere a nuovi trend 
sociali, dalla dimensione dei nuclei familia-
ri, alle abitudini e alle modalità di consumo, 
fino all’attenzione alla riduzione dello spreco 
alimentare”. La distribuzione dell’Hamburger 
con carne salada sarà concentrata, inizialmen-
te, nella Gdo del nord Italia, per poi puntare al 
centro e al sud Italia e all’estero.             

www.salumificiovalrendena.it

segue
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HAMBURGER ANGUS
Hamburger di alta qualità, prodotto a partire da carni 
di Angus Grain Fed che conferiscono un gusto pie-
no e deciso al prodotto. Completa la gamma Bervini 
Beef, che comprende hamburger di alta qualità di va-
rie origini. Tutti i prodotti della linea riportano esclusi-
ve ricette per la preparazione di gustosi piatti.
Ingredienti 
Carne di bovino 95%, fiocchi di patate, fibre vegetali, 
sale, aromi naturali
Packaging
Disponibile su vaschetta o su cartoncino.
Tempi di scadenza
15 gg.

BERVINI PRIMO

“Bervini Primo propone una vasta gamma di hamburger 
freschi e congelati”, esordisce Andrea Pavesi, responsa-
bile commerciale dell’azienda che ha sede a Salvaterra 
di Casalgrande (Re). “Sul mondo del fresco presentiamo 
una linea di referenze che parte dai prodotti locali - con 
la nostra Scottona 100% italiana e la linea biologica -, 
passa per l’Europa - con l’hamburger di Angus europeo -, 
e arriva ai paesi lontani, come Argentina, Canada, Nuova 
Zelanda e Uruguay. Tutta la gamma è composta da pro-
dotti a peso fisso, confezionabili su supporto vaschetta o 
cartoncino. Per quanto concerne il mondo del congelato 
invece, offriamo un ventaglio di possibilità che spaziano 
dall’hamburger singolo a quelli in formato catering, per 
coprire tutte le esigenze di una clientela sempre più esi-
gente”. L’intera linea degli hamburger realizzati da Ber-
vini è formata in bassa pressione, metodo che garantisce, 
come spiega l’azienda, il migliore risultato in termini di 
rispetto della materia prima e masticabilità del prodotto. 
La tecnologia di formatura, poi, genera un caratteristico 
bordo frastagliato che permette al prodotto di mantenere 
un aspetto simile a quello del prodotto fatto in casa. “Ci 
siamo specializzati nella produzione di hamburger di alta 
qualità e applichiamo le migliori tecnologie in tal senso 
nella produzione di tutta la nostra gamma di prodotti”. 
Ma com’è cambiata la richiesta del mercato negli ulti-
mi anni? “Il consumatore è sempre più esigente nella 
scelta dei prodotti e cerca un livello qualitativo elevato. 
Per questo, sempre di più pagano gli investimenti sulla 
qualità delle materie prime, ma anche sui materiali di 
confezionamento, dove la fanno da padrone gli imballi 
sostenibili”. La gamma dell’azienda è strutturata sia 
per la grande distribuzione che per il mondo Ho.Re.Ca. 
coprendo, in maniera capillare, i bisogni della clientela 
per rispondere alle esigenze di un mercato in continua 
evoluzione.

www.bervini.com

segue

HAMBURGER CON PISTACCHIO
Teneri hamburger di bovino e suino ricoperti da una delicata copertura 
di farina di pistacchio.
Ingredienti   
Carne di bovino 40%, carne di suino 40%, acqua, pistacchio 4%, fiocchi 
di patate, sale, fibre vegetali (patata, bambu’, carota, plantago), aromi 
naturali, spezie, antiossidante: e301.
Peso medio/pezzature   
200 g a confezione, 8 confezioni per ogni cartone.
Caratteristiche   
Hamburger teneri e sfiziosi, senza glutine, confezione salvafreschezza, 
carni selezionate di bovino e suino, pack intelligente che attraverso un 
Qr-code rimanda al video della miniguida di cottura del prodotto.
Confezionamento   
Salvafreschezza (skin), che migliora la tenerezza della carne, assicura 
lunghi tempi di conservazione e mantiene inalterati i valori organolettici 
e nutritivi del prodotto.
Tempi di scadenza   
22 gg dalla data di produzione in confezione integra.
 

www.glorioso.it

GLORIOSO 

“L’hamburger si conferma il principale prodotto del segmento degli elaborati 
di bovino”, spiega Giuseppe Glorioso, presidente dell’azienda di Nissoria 
(En) specializzata nella produzione di carne fresca confezionata, preparati di 
carne e prodotti tipici della tradizione siciliana. “Il cambiamento più impor-
tante, che segue ormai un trend degli ultimi anni, è quello della ricerca da 
parte del consumatore di prodotti di elevata qualità. L’hamburger non è più un 
‘salva-cena’ ma un prodotto da gustare come un piatto ricercato, da condivi-
dere con gli amici dedicandovi del tempo; ha quasi assunto, nell’immaginario 
collettivo, la stessa importanza della pizza”. In questo contesto, Glorioso 
produce differenti tipologie di hamburger di alta qualità. Segnaliamo l’ham-
burger al pistacchio, che si caratterizza per un gusto particolare, il classico 
di bovino, proposto anche nella variante scottona, e quello alla pizzaiola. 
A questi si aggiunge il maxi-burger di scottona, in confezione skin da 250 
g, che continua a registrare ottime performance di vendita, e presto saranno 
introdotte delle novità caratterizzate dalla ricercatezza delle materie prime. 
“Tutti i nostri hamburger sono preparati con carne proveniente da alleva-
menti selezionati e tagli di primissima scelta. Sono inoltre senza glutine per 
poter offrire il massimo del servizio al consumatore finale”, spiega Giuseppe 
Glorioso, presidente dell’azienda. “La tipologia di confezionamento privile-
giata, poi, è quella skin ‘salvafreschezza’ per poter garantire ancor di più le 
proprietà organolettiche e nutritive del prodotto”. Gli hamburger di Glorioso 
sono commercializzati principalmente nella Gdo, nel normal trade e nei cana-
li della ristorazione. Recentemente l’azienda ha inaugurato il suo primo punto 
vendita diretto presso il Foody di Milano e ad aprile ha lanciato l’e-commerce 
‘Glorioso a Casa’, attraverso il quale i consumatori finali potranno fare il pro-
prio ordine e ricevere i prodotti comodamente a casa nel giro di poche ore. 
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IL PREGIATISSIMO
Preparazione di carne costituita da carne di maiale parti-
colarmente magra, tritata, conciata e formata nella clas-
sica forma ad hamburger. Senza glutine né conservanti. 
30% di grassi in meno e 30% di sale in meno rispetto alla 
ricetta classica. Da consumare previa cottura. 
Ingredienti
Carne suina 97%, sale, spezie, destrosio, aromi naturali.
Packaging
Vaschette con atmosfera protettiva.
Peso 
200 g.
Tempi di scadenza
15 gg dal giorno successivo al confezionamento. 

EAT PINK - OPAS

“Il Pinkburger è il prodotto di Eat Pink per eccellenza, realizzato con carne macina-
ta di suino italiano”, esordisce Valerio Pozzi, amministratore delegato di Opas. La 
referenza si presenta in una confezione contenente due hamburger da 100 grammi 
ciascuno per un pasto gustoso, veloce e leggero. Per soddisfare tutti i palati, oltre 
alla versione classica, ‘L’essenziale’, l’azienda presenta due varianti: al prosciut-
to ‘Il pregiatissimo’ e al peperoncino ‘Il piccante’. Ma quali sono i plus di questi 
prodotti? “Eat Pink è il marchio rosa creato da Opas, l’O.P. – Organizzazione di 
Prodotto (con riconoscimento di livello europeo) più grande d’Italia che opera nelle 
regioni di Lombardia, Emilia-Romagna, Piemonte, Veneto e Marche, e rappresenta 
il 12% della suinicoltura nazionale”, spiega Valerio Pozzi. “I tagli di carne scelta 
per la preparazione degli hamburger EatPink sono quindi selezionati accuratamente 
e derivano esclusivamente da suini 100% di origine italiana. La garanzia di italiani-
tà e di qualità è sicuramente legata alla possibilità di controllare in modo costante 
la materia prima, che viene distribuita proprio da Opas, nello stabilimento produt-
tivo di Carpi (Modena). Oltre alla tracciabilità e al controllo di filiera, i Pinkburger 
si distinguono per la loro salubrità, data l’assenza di conservanti e additivi”. Ma 
come approcciarsi oggi al settore degli hamburger, in cui abbondano svariate pro-
poste? “Il trend positivo è sicuramente spinto da un consumatore interessato spe-
cialmente a prodotti premium ed ecofriendly, non solo nel packaging ma anche nel 
processo produttivo. Requisiti, questi, che caratterizzano tutti i prodotti proposti da 
Eat Pink”.

https://eatpink.it/

HAMBURGER DI POLLO E SPECK
Gustoso hamburger di pollo con pezzi di vero speck.
Ingredienti 
Carne di pollo 74%, carne di suino 4%, speck 4% 
(coscia di suino, sale, spezie, piante aromatiche, an-
tiossidante: ascorbato di sodio; conservante: nitrito di 
sodio), acqua, patate, fibre vegetali, aromi, spezie, 
regolatori di acidità: E300, E301, correttore di acidità: 
E331, E262 estratti vegetali, sale.
Packaging
Atp.
Tempi di scadenza
10 gg.

www.avimecc.com

AVIMECC

Grazie all’utilizzo di carni fresche e genuine, al personale 
qualificato e a un sistema agroalimentare integrato - che 
va dalla selezione delle materie prime per la produzione 
dei mangimi, alla trasformazione dei polli da carne, alla 
distribuzione del prodotto -, oggi Avimecc è un’azienda 
tra i leader nel panorama avicolo del Sud Italia. Nell’am-
pia gamma di referenze a base di carni avicole proposte 
dall’azienda di Modica (Rg) non potevano mancare 
anche gli hamburger, realizzati in tre varianti: ‘Pollo 
Classico’, ‘Pollo e Speck’, ‘Pollo e Spinaci’. 
“I nostri hamburger sono prodotti con carne ricavata dalle 
parti più pregiate del pollo e usiamo solo ingredienti di 
qualità. Ad esempio, per gli hamburger con spinaci e con 
speck utilizziamo solo vere foglie di spinaci (quindi non 
in polvere) e speck tirolese senza l’utilizzo di aromi di af-
fumicatura aggiunti” fanno sapere dall’azienda. “Nell’ul-
timo anno abbiamo registrato un incremento sensibile 
delle vendite di queste referenze, anche a causa del cam-
biamento delle abitudini dei consumatori. L’hamburger, 
infatti, è un piatto facile e veloce da preparare, digeribile 
e adatto a tutti”. I prodotti Avimecc sono disponibili nella 
Gdo e Do, ma anche Horeca e normal trade.

segue

HAMBURGER DI SOPPRESSATA DI SUINO NERO
Preparazione a base di carne di suino nero di Calabria, 
razza autoctona, ottenuta utilizzando tagli nobili (pro-
sciutto e lardello), insaporita da sale rosa dell’Himalaya 
e pepe nero.
Ingredienti
Carne di suino nero di Calabria (prosciutto e lardello), 
acqua, sale rosa dell’Himalaya, spezie: pepe nero, fioc-
chi di patata, fibra vegetale, correttore d’acidità: E262; 
antiossidante: E300.
Packaging
Vaschette skin monoporzione da 150g e due porzioni da 
100g cadauna.
Tempi di scadenza
30 gg.

FILIERA AGROALIMENTARE MADEO

Numerose sono le referenze a base di carne di suino nero proposte dalla Filiera Madeo, 
situata in Calabria a San Demetrio Corone (Cs), specializzata da oltre 37 anni nella 
lavorazione di carni di qualità. “Caratteristica distintiva sono le materie prime 100% di 
Filiera che hanno ottenuto, tra le altre, la rinomata certificazione sul benessere animale 
della Kiwa e la certificazione ‘Italia Alleva Carne 100% italiana’ dell’AIA”, dichiara 
Anna Madeo, responsabile commerciale e marketing dell’azienda. La Filiera Madeo si 
caratterizza per la valorizzazione delle carni di suino nero, razza autoctona, garantendo 
il nutrimento sano senza alcuna somministrazione di antibiotici fin dalla nascita e una 
costante attenzione al benessere degli animali. L’alimentazione sana, a base di verdure e 
cereali di stagione, e l’allevamento estensivo sono indispensabili per conferire alle carni 
e al lardo proprietà nutrizionali desiderate, tali da renderli alimenti ad elevato potere sa-
lutistico, fonte di omega 3, utili nella prevenzione di malattie cardiache e cardiovascolari, 
come dimostrato da una ricerca condotta in collaborazione con la Facoltà di Medicina 
Veterinaria dell’Università di Bologna. “La Filiera Madeo ha costruito la propria forza 
puntando, fin da subito, su un sistema di allevamento etico, diventando la filiera di razza 
autoctona più importante d’Italia, riconosciuta a livello internazionale, e di innovazione 
ecologica, investendo sulla realizzazione di impianti biogas e fotovoltaici per la produ-
zione di energie rinnovabili, elettrica e termica, che alimentano i sette siti produttivi della 
filiera. Per Madeo ogni passaggio è infatti importante, dall’allevamento fino al packaging 
del prodotto finito”. Tra le novità della gamma di carni di suino nero, l’azienda presenta 
la nuova ricetta di ‘Hamburger di Soppressata’ di Suino Nero. Il prodotto è realizzato con 
carne di suino nero macinata, solo tagli nobili selezionati (prosciutto e lardo), secondo 
l’originale impasto della Soppressata calabrese, a grana grossa, poi insaporito da sale rosa 
dell’Himalaya e pepe nero. Friabile e gustoso, è disponibile in vaschetta skin, singolo da 
150 g, oppure due pezzi da 100 g (200 g tot). “Il nostro slogan è ‘Innovare nella tradi-
zione’. Ogni novità di prodotto nasce infatti dal desiderio di valorizzare i prodotti della 
tradizione calabrese, realizzati solo con materie prime di filiera italiana 100%”.

www.madeofood.com
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INGREDIENTI

EUROPRODOTTI

Innovazione tecnologica, selezione delle 
materie prime e qualità produttiva - insieme a 
una mission che raccoglie nel claim ‘The true 
taste of Italy’ (il vero gusto italiano) la sostanza 
della filosofia aziendale -, sono alcune delle 
peculiarità che caratterizzano Europrodotti. 
Con una storia che ha inizio nel 1983, l’azienda 
vanta oggi un ruolo di primo piano nel merca-
to nazionale e nei mercati internazionali nella 
preparazione di aromi e ingredienti funzionali 
per l’industria alimentare, riferita in particola-
re agli insaccati e ai prodotti carnei. “Spesso 
ricerchiamo piatti gustosi della tradizione cu-
linaria italiana e internazionale, pratici e facili 
da preparare in una padella, su una piastra o 
alla griglia. Hamburger, polpette, salsicce e 

tutti i prodotti preparati con carne macinata 
rispondono perfettamente a queste esigenze”, 
spiega Riccardo Allievi, international sales and 
head of marketing dell’azienda.  “Sul mercato 
esistono tantissime proposte, tutte con prepa-
razioni differenti a seconda del tipo di carne 
utilizzata e delle diverse tradizioni territoriali. 
Per questo Europrodotti dispone e mette a di-

sposizione dei suoi clienti una vasta gamma di 
preparati per hamburger, polpette e polpettoni 
di tutti i tipi, offrendo soluzioni per caratteriz-
zare i sapori, preparazioni aromatiche studiate 
per esaltare la qualità di qualsiasi produzione a 
base di carne macinata, che permettono di otte-
nere omogeneità e compattezza e una presenta-
zione ottimale”. L’azienda propone quindi una 
vasta gamma di preparati per ogni tipologia di 
hamburger: ‘classico’, ‘genuino’, ‘tradiziona-
le’, allo speck e all’erba cipollina, al bacon, al 
grana e all’erba cipollina, al pecorino, agli spi-
naci, ai funghi porcini, ai peperoni, alla cipolla, 
alla pizzaiola, alle olive, alla mozzarella. Non 
mancano, poi, i preparati per polpetta e polpet-
tone, nelle versioni ‘classico’ e ‘genuino’. 

www.europrodotti.it

FRATELLI PAGANI – 
PAGANI CHEF

KALSEC 

Fratelli Pagani produce e commercializza aromi e ingre-
dienti esclusivi per l’industria alimentare, con una grande 
esperienza nella produzione di soluzioni per la lavorazione 
e trasformazione della carne. Nell’ampia gamma di pro-
poste, l’azienda ha messo a punto ‘Soluzioni Healthy’: 
prodotti completamente naturali, tra cui ingredienti, aromi 
e miscele allergen-free, clean label, biologiche e con-
centrate per un dosaggio smart. “Nello specifico, per la 
produzione di preparati a base di carne fresca macinata, 
l’azienda ha recentemente studiato una nuova linea per la 
stagione del barbecue che prende il nome ‘Healthy Bbq’. 
Healthy perché gli ingredienti che la compongono sono 
stati sviluppati dal reparto interno di Ricerca&Sviluppo 
nel rispetto dei canoni dell’alta qualità e della genuinità in 
chiave Clean Label”, spiega Valentina Cardazzi, business 
developer dell’azienda. “Alla nuova linea appartengono 
tre prodotti, diversi per colore e gusto: il Mix Fresh Car-
dinale, miscela dal colore rosso vivo; il Mix Fresh Pepe-
rone Dolce, miscela dal colore arancione intenso e il Mix 
Fresh Campo, dal colore verde acceso. L’obiettivo è quello 
di stupire e di offrire miscele innovative e in linea con i 
più recenti trend internazionali dell’Healthy Color Food, 
proponendo soluzioni innovative e genuine per la realizza-
zione di prodotti finiti colorati, senza l’utilizzo di coloranti 
artificiali, essendo le miscele completamente Clean Label”. 
Oltre a questa novità, Fratelli Pagani offre un ampio raggio 
di soluzioni versatili per la lavorazione della carne fresca, 
con l’obiettivo di esaltare il colore della carne e assicurarne 
la freschezza per tutta la durata della shelf-life, tra cui le 
Linee Roxan, Novit e Noemix, oltre alla Linea di Colture 
Starter ‘Mitfer’. Il Mitfer Fresh, nel dettaglio, è apposita-
mente studiato sia per grandi produzioni industriali, con un 
dosaggio per 100 kg di carne, o anche per piccoli lotti di 
produzione (20 kg).

Oggi i consumatori cercano prodotti a 
base di carne innovativi e saporiti, ma che 
offrano anche un’etichetta chiara. Kal-
sec, azienda internazionale che opera nel 
settore da oltre 60 anni, collabora quindi 
con le aziende che lavorano la carne per 
rendere i loro prodotti più invitanti, gu-
stosi e duraturi grazie a soluzioni naturali. 
“Il nostro ampio portafoglio di ingredienti 
combina materie prime di origine naturale 
con intuizioni e competenze tecniche, 
per consentire ai produttori di carne di 
creare referenze che abbiano un’etichetta 
chiara e una shelf-life più lunga”, fanno 
sapere dall’azienda. “Gli aromi sono una 
caratteristica comune a tutti gli alimenti e 
offrono una meravigliosa opportunità di 
ottenere sapori diversi ed entusiasmanti 
partendo da una serie di ingredienti base 
(proteine, carboidrati, verdure, ecc…). 
Inoltre, in un periodo come quello che 
stiamo vivendo - in cui non è possibile 
condividere i momenti conviviali con gli 
amici o i familiari -, l’aroma delle pietan-
ze può giocare un ruolo chiave nel portare 
gioia ai consumatori, sia ricreando sapori 
familiari e rassicuranti sia esplorando 
gusti più audaci”. Come spiegano dall’a-
zienda, durante la crisi globale è cresciuto 
l’interesse dei consumatori verso pietanze 
di ispirazione regionale. In particolare 
per la cucina mediorientale, messicana 
e asiatica, ma anche per gli ingredien-
ti locali, per il Bbq e la cucina fusion.  
“Negli ultimi due anni abbiamo notato un 
uso crescente di spezie piccanti. Il pic-
cante fa parte del nuovo trend, ma deve 

essere regolato correttamente in modo da 
bilanciare il sapore e rendere l’esperienza 
piacevole. La piccantezza è molto più 
che una semplice questione di intensità, e 
Kalsec possiede un team globale esperto 
nel creare pietanze dal sapore complesso 
e autentico, per offrire ai consumatori 
nuove esperienze di gusto”. In questi anni 
Kalsec ha avuto un grande successo sul 
mercato grazie a prospettive strategiche a 
lungo termine. Essendo certificata come 
B Corporation, inoltre, bilancia profitti 
e obiettivi, tenendo in considerazione 
l’impatto delle decisioni aziendali sui 
propri dipendenti, sulla collettività e 
sull’ambiente. “I profitti sono il motore 
per l’efficienza, ma come azienda inve-
stiamo per ridurre le nostre emissioni di 
anidride carbonica, potenziare le proce-
dure di sicurezza, assicurare una catena di 
approvvigionamento sostenibile, tutelare i 
lavoratori e le loro famiglie, e contribuire 
alle associazioni benefiche che rispecchia-
no i valori in cui crediamo”. L’azienda ha 
recentemente ottenuto l’EcoVadis Gold 
Medal, un riconoscimento per la Respon-
sabilità Sociale d’impresa e gli acquisti 
sostenibili. “La nostra politica di approv-
vigionamento e il codice di condotta dei 
partner ci aiutano a valutare la sostenibili-
tà dei nostri fornitori, offrendo ai consu-
matori una maggiore garanzia di business 
responsabile”. Tra i leader del comparto, 
l’azienda è impegnata nella continuità 
operativa e vanta materie prime e prodotti 
finiti utili a garantire un rifornimento di 
oltre un anno.

www.fratellipagani.it – www.paganichef.it www.kalsec.com 
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La ricerca di una maggiore flessi-
bilità produttiva degli addetti ai 
lavori ha spinto Minerva Omega 
Group a progettare una macchina 

unica nel suo genere: l’hamburgatrice-pol-
pettatrice CE HF. Si tratta di una macchina 
unica nel suo genere capace di produrre in-
differentemente hamburger o polpette con un 
rapido cambio di configurazione facilmente 
eseguibile anche dalle mani meno esperte. 
“Ergonomica e facile da pulire, sicura, di 
grande flessibilità di utilizzo, tanto pratica 
quanto precisa nel suo funzionamento, la CE 
HF in pochi minuti e con semplici interventi 
può cambiare la sua configurazione da ham-
burgatrice a polpettatrice”, spiega Davide 
Puppini, export area manager dell’azienda. 
“Una sola macchina automatica per tre di-
verse funzioni: produzione di hamburger 
singoli, circa 3000/h, con diametri fino a 135 
mm e spessori variabili fino a 30 mm mas-
simo; produzione di hamburger stratificati, 
con dispositivo interfogliatore; e produzione 
di polpette, circa 6000/h in formato doppio e 
con diametri da un minimo di 25 fino ad un 
massimo di 39 mm. Le specifiche tecniche, 
poi, la rendono una macchina davvero com-
pleta: utilizzo esclusivamente di acciaio inox, 
carrello integrato dotato di ruote autofrenanti 
per dare la massima stabilità, stratificato-
re di hamburger integrato con dispositivo 
automatico di pulizia del filo di separazio-
ne, dispositivo interfogliatore, oliatore per 

polpette e doppio variatore di velocità (per 
hamburger e polpette). Dato l’elevato grado 
di innovazioni applicate a questa macchina la 
CE HF è coperta da vari brevetti”. Le nuove 
abitudini alimentari e i nuovi stili di vita dei 
consumatori spingono gli addetti ai lavori 
a ricercare tecnologie produttive orientate 
alla massima flessibilità e al controllo totale. 
Macchine facili da utilizzare, ergonomiche e 
poco invasive, semplici da pulire e capaci di 
realizzare prodotti ‘su misura’ in tempi sem-
pre più ristretti. Questi orientamenti hanno 
portato Minerva Omega Group a progettare 
e costruire questa macchina per i professio-
nisti della trasformazione e lavorazione degli 
alimenti. Oltre a lavorare carni rosse, bianche 
o pesce, è indicata per la produzione di ham-
burger vegetali, polpette di soia o riso anche 
in combinazione con altri ingredienti come 
uova, spezie, pangrattato, verdure e formag-
gio. “L’innovazione di questa macchina si 
spinge oltre, anche alle funzioni di controllo 
di tutti i parametri utili a una gestione centra-
lizzata, grazie all’applicazione dell’esclusivo 
sistema NeMoSy, che trasforma una mac-
china in un dispositivo di nuova generazione 
4.0 capace di dialogare con un Pc, un tablet, 
uno smartphone. Con l’avvento di Internet 
e dei paradigmi basati sull’IoT, la tendenza 
sarà sempre più quella del telecontrollo e an-
che per queste applicazioni Minerva Omega 
Group ha ottenuto ben tre premi all’innova-
zione”.

HAMBURGATRICE-POLPETTATRICE CE HF
L’hamburgatrice-polpettatrice CE HF è realizzata esclusivamente in ac-
ciaio inox, ha un carrello integrato dotato di ruote autofrenanti, uno stra-
tificatore di hamburger integrato con dispositivo automatico di pulizia 
del filo di separazione, un dispositivo interfogliatore e doppio variato-
re di velocità. Grazie all’applicazione dell’esclusivo sistema NeMoSy, i 
dati della macchina possono essere rilevati da remoto con Pc, tablet o 
smartphone. 

MINERVA OMEGA GROUP www.minervaomegagroup.com
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Miniburger o maxiburger, a 
forma tonda, ovale, qua-
drata. E ancora, burger 
classici o gourmet, ma 

anche burger dalle sagomature particola-
ri. Quello dei burger è un universo fatto di 
infinite possibilità e che lascia grande spa-
zio alla fantasia. Forse per questa ragione 
sono tanto amati dai consumatori di tutte 
le età e protagonisti, in cucina o al risto-
rante, di svariate ricette. Risco, che da ol-
tre 50 anni collabora con primarie aziende 
agroalimentari italiane e internazionali, 
vanta un’expertise unica nel settore e una 
gamma di formatrici capace di soddisfare 
qualsiasi esigenza produttiva, di ricetta o 
formato. “Per scelta o per necessità, l’anno 
del Covid ha indubbiamente cambiato le 
abitudini alimentari dei consumatori. Tut-
tavia l’hamburger, anche nel 2020, rimane 
fra i piatti preferiti degli italiani, essendo 
un prodotto pratico e versatile, capace di 
appagare i gusti di ognuno”, sottolinea 
l’export e marketing manager, Rita Dal 
Maso. “Di conseguenza, la nostra fornitura 
di formatrici non si è arrestata e sta prose-
guendo anche nel 2021”.

I top di gamma firmati Risco
Per rispondere alle più svariate esigen-

ze di produttività e resa, Risco propone 
due serie di formatrici: la serie TVM per 
i burger classici e la serie ATM per il tipo 
gourmet, dalla forma più artigianale. “In 
base alle esigenze di produttività valutia-
mo la migliore soluzione fra le macchine 
del portfolio Risco”, spiega Alessandra De 
Marchi, export department. “La flessibili-
tà della linea TVM rende le macchine di 
questa serie le più richieste sul mercato 
italiano. La formatura avviene su un pia-
no intercambiabile che rilascia le porzioni, 
attraverso un sistema pneumatico a spinta, 
su di un nastro trasportatore. Il modello a 
testa singola TVM 140 N permette di pro-
durre fino a 45 pezzi al minuto, mentre la 
versione TVM 260 N con stampo a doppia 
entrata raggiunge 80 porzioni al minuto. 
Per ciascuna formatrice possiamo quin-
di fornire molteplici piani di formatura in 
base alle specifiche richieste del cliente”. 
A differenza della linea TVM, le macchi-
ne della serie ATM producono hamburger 

dalla forma che richiama quella del pro-
dotto artigianale. “Grazie a un nastro di 
appiattimento il prodotto viene pressato 
leggermente per garantire un burger mor-
bido e una cottura uniforme”, spiega anco-
ra la manager. “Entrambe le tipologie sono 
sempre più richieste in Italia come all’este-
ro, in particolare in Usa, Canada e in tutto 
il mercato europeo”.

Soluzioni ad hoc e versatili
Come per tutte le macchine Risco, anche 

le formatrici sono nate per la produzione 
di burger di carne di bovino, suino o pol-
lo. Con il cambiamento delle abitudini dei 
consumatori, però, è cresciuta negli ultimi 
anni anche la domanda da parte di produt-
tori del mondo ittico, caseario, vegetaria-
no e vegano. “La nostra equipe esplora e 
studia costantemente possibili migliorie 
da apportare alle macchine, incluse le for-
matrici per hamburger, per presentare una 
gamma di soluzioni sempre adeguate a 
soddisfare ogni esigenza di produzione”, 
sottolinea Dal Maso.

Assieme al produttore, Risco progetta 
infatti su misura considerando forma, di-
mensione e spessore del burger nonché la 
superficie - liscia o rigata - che si deside-
ra creare. Inoltre, l’insaccatrice continua 
sottovuoto Risco garantisce un’eccellente 
accuratezza del peso delle porzioni, una 
compattezza ottimale del prodotto forma-
to e un adeguato volume produttivo com-
plessivo. “In fase di produzione - aggiunge 
Dal Maso - tutti i parametri della ricetta 
vengono facilmente settati sul pannello 
di controllo dell’insaccatrice Risco, cui la 
formatrice viene collegata, permettendo 

la gestione dell’avviamento e controllo da 
un’unica postazione”.

Grazie alla loro estrema versatilità, le 
formatrici Risco vengono impiegate sia 
dai produttori della Gdo, sia delle piccole 
e medie imprese per creare burger, mini-
burger e nuggets di svariate dimensioni. 
“Inoltre”, aggiunge, “la possibilità di com-
pletare la linea con un sistema di dispenser 
automatico di carta o di messa in vaschetta, 
accontenta anche il produttore più esigen-
te”.

Partner dell’industria a 360°
L’adozione di tecnologie innovative nei 

sistemi produttivi e gli elevati standard 
meccanici e tecnici, oltre alla ricerca della 
migliore qualità dei materiali e dei com-
ponenti utilizzati, garantiscono da sempre 
la qualità dei prodotti Risco. Che ai propri 
clienti assicura anche un servizio di assi-
stenza a 360°: dall’individuazione della 
fornitura corretta per il cliente alla prepara-
zione e invio delle macchine, passando per 
la fase di installazione e post vendita. Inol-
tre, per i nuovi produttori di hamburger, 
Risco offre la possibilità di testare la linea 
nella sala prove aziendale oppure diretta-
mente presso lo stabilimento del cliente.

“Per l’anno in corso, abbiamo già pia-
nificato lo sviluppo di nuovi progetti che 
comprendono anche una nuova formatrice 
di burger del tipo gourmet, ad alta produt-
tività”, aggiunge Rita Dal Maso. “Ma ulte-
riori innovazioni sono attese nel prossimo 
futuro, per continuare a proporre una vasta 
scelta di soluzioni al passo con i trend ali-
mentari”.

www.risco.it
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Nel comune fiorentino di Lon-
da ha sede, sin dagli anni ‘70, 
lo stabilimento produttivo di 
ABF, specialista nel commer-
cio delle carni. Negli ultimi 
30 anni di attività, l’azienda 
è diventata un fornitore stra-
tegico per la Grande distri-
buzione organizzata, grazie 
all’ampia offerta di carni sui-
ne – di rigorosa origine italia-
na e toscana – e bovine. L’a-
zienda è inoltre abilitata per 
la lavorazione della prestigio-
sa razza Chianina. “Avevamo 
l’esigenza di trovare i mac-
chinari adatti per la produzio-
ne di hamburger a peso fisso 
di diverse grammature e di-
mensioni”, spiega il respon-
sabile di produzione, Enrico 
Paoli, “e così è avvenuto il 
nostro incontro con Risco, 
azienda leader nel settore i 
cui macchinari rispecchiava-
no in pieno le caratteristiche 
ricercate. Queste erano, nel 
dettaglio: la garanzia di pre-
cisione sia nelle dimensioni 
sia nel peso degli hambur-
ger, con prestazioni di velo-
cità che ci permettessero di 
essere competitivi, per riusci-
re sempre a produrre i quan-
titativi richiesti dalla nostra 
clientela”. 

ABF Commercio 
Carni

A ogni burger la sua macchina
Grandi o piccoli, lisci o sagomati, classici o gourmet. L’ampiezza e versatilità della gamma di formatrici 
Risco è in grado di rispondere a qualsiasi esigenza produttiva. A base di carne, ma non solo.

CASE 
HISTORY

TVM260

ATTREZZATURE
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I pastori sardi riceveranno quasi due milioni di 
euro grazie al Fondo per la competitività delle filie-
re, il fondo biennale (2020 – 2021) di 7,5milioni di 
euro istituito con Decreto ministeriale per attenua-
re le perdite del settore causate dall’emergenza 
Covid e destinato agli agnelli macellati tra marzo 
e aprile dell’anno prima. In tutta Italia sono state 
presentate quasi 13mila domande per un totale 
di 612.937 capi dei quali il 39% marchiato Igp e 
il 61% non Igp, per un totale di 4 milioni di euro, 
che sono stati così suddivisi: 1.973.145,83 euro (il 

49%) andranno agli Igp e 2.026.854,17 (il 51%) ai 
non Igp (fonte circolare Agea). La parte da leone 
la fa la Sardegna con circa 250mila agnelli che 
portano alla regione 1.838.827 euro, il 46% del to-
tale destinato a tutti gli allevatori italiani. Il 77% del 
totale destinato alla Sardegna andrà ai 172.828 
capi macellati e marchiati Igp di Sardegna nel 
marzo – aprile 2019. “Si tratta di una boccata di 
ossigeno per gli allevatori che andrà ad attenua-
re le difficoltà e le perdite subite in questo anno 
pieno di difficoltà e incognite”, sottolinea Battista 

Cualbu, presidente del Consorzio. “Anche da que-
sti dati si evince la forza della nostra Regione in 
questo settore e la maggiore sensibilità dei nostri 
allevatori per il marchio Igp rispetto ai colleghi del 
resto d’Italia”. Il presidente fa sapere, inoltre, che 
tra marzo e aprile il Consorzio ha concluso impor-
tanti accordi con la Gdo e il marchio è presente 
nel 90% delle più importanti insegne nazionali. 
“Accordi che hanno effetti anche sul prezzo di 
vendita che, nel mese di aprile, ha raggiunto quo-
tazioni record per il periodo”.

AGNELLO DI SARDEGNA IGP: DALLO STATO AIUTI PER DUE MILIONI DI EURO AI PASTORI

L’agnello sardo 
e l’illecito
La truffa ai danni del prodotto regionale approda sui banchi della politica. 
Ed è all’origine dell’emendamento al Dl Sicurezza contro le frodi commerciali 
presentato da M5S. Intervista a Battista Cualbu, presidente del Contas.

È nato tutto così. Per ‘colpa’ 
dell’agnello sardo. Ad aprile, 
infatti, è stato approvato un 
emendamento al Dl Sicurez-

za Alimentare (42/2021) che inserisce la 
‘Diffida con efficacia immediata contro 
gli illeciti alimentari di natura non pe-
nale’. 

Un provvedimento, presentato  da 
Alberto Manca, deputato e componen-
te  della Commissione agricoltura del  
MoVimento 5 Stelle, teso a tutelare i 
produttori della filiera agroalimentare 
e a proteggere i consumatori dalle fro-
di commerciali ‘per evitare casi come 
quelli  verificatesi in Sardegna al Con-
sorzio di  tutela dell’Agnello Igp’. Ma 
cosa è successo? Perchè l’agnello si 
trova al centro di una discussione parla-
mentare? Attaccato su più fronti, il pro-
dotto sardo è oggetto di frodi e truffe. 
Ai danni degli allevatori, così come dei 
consumatori. Si stima infatti che, negli 
ultimi tre anni, siano stati 50mila i casi 
di contraffazione riscontrata nei capi 
di allevamento immessi sul mercato 
spacciati per agnello sardo. “Grazie al 
potenziamento dell’organo di vigilanza 
del Consorzio e al supporto dei consu-
matori, che ci segnalano la presenza di 
etichette o prezzi anomali sui prodotti, 
abbiamo riscontrato una persistente at-
tività illecita nei confronti dei nostri 
prodotti”, spiega Battista Cualbu, pre-
sidente del Contas (Consorzio di tutela 
dell’Agnello di Sardegna Igp). “Sono 
innumerevoli i casi di agnelli prove-
nienti dall’estero che, una volta arrivati 
in Italia, prendono improvvisamente la 
‘cittadinanza sarda’ e l’indicazione della 
provenienza originale scompare da do-
cumenti ed etichette”. 

E che dire delle ‘strane’ etichette ap-
portare erroneamente dagli operatori 
della distribuzione? Secondo quanto 
si apprende dal  Consorzio, sarebbero 
frutto di errori ‘grossolani e involontari’ 
commessi da operatori di alcune catene 
della Gd in fase di porzionatura e confe-
zionamento. 

Tra i casi più eclatanti segnalati l’an-

no scorso, ricordiamo che su una con-
fezione di agnello di Sardegna  Igp  era 
stata  applicata un’etichetta sulla quale 
si poteva leggere che l’animale era sta-
to ‘allevato, macellato e preparato in 
Jugoslavia’ (che, tra l’altro, non esiste 
più da anni). “La nostra battaglia è fare 
in modo che il nostro marchio Igp - ap-
portato solo ad agnelli nati da pecora di 
razza sarda, allevati e macellati in Sar-
degna e alimentati esclusivamente con 
latte materno - sia tutelato. E che gli 
operatori (come macellai, commercianti 
e distributori) colti a compiere  una  fro-
de anziché cavarsela con una penale di 
qualche migliaia di euro, vengano seve-
ramente puniti con l’interruzione della 
propria attività”. 

La denuncia di questa situazione ha 
quindi portato alla stesura, e all’appro-

vazione, di un emendamento atto a puni-
re gli illeciti. Secondo quanto sottoline-
ato dal rappresentante del M5S Alberto  
Manca, con la modifica al Dl (al vaglio 
delle commissioni riunite Giustizia e 
Affari sociali della Camera dei deputa-
ti) gli organi di controllo avranno ora la  
possibilità di  diffidare e sanzionare le 
condotte gravemente  lesive  per tutta la 
filiera agroalimentare: in virtù di que-
sto nuovo meccanismo, l’operatore re-
sponsabile sarà tenuto ad adempiere alle 
prescrizioni  formulate dall’organo di 
controllo entro 30 giorni, così da evitare 
conseguenze dannose o pericolose. E se 
non rispetta la diffida, sarà perseguibile 
dalla legge. “Al cartellino giallo della 
diffida seguirà quello rosso delle san-
zioni previste dalla normativa in caso 
in cui l’illecito non venga sanato. Da 

oggi abbiamo uno strumento in più per 
la repressione delle frodi nel commercio 
agroalimentare”. Soddisfatto, Cualbu 
sottolinea: “Il  nostro Consorzio, che 
oggi ringrazia il lavoro portato avanti 
da Alberto Manca,  chiede ora tutto il 
supporto della politica per l’approva-
zione della proposta di legge ‘Caselli’ 
(emessa nel 2015) sui reati agroalimen-
tari, confidando nel lavoro del ministro 
Patuanelli. In questi anni, la politica si 
è dichiarata più volte favorevole in tal 
senso ma, spesso per interessi di lobby e 
multinazionali, hanno prevalso escamo-
tage tali da posticipare l’approvazione 
della legge. Solo con l’introduzione di 
pene veramente severe  potremo riap-
propriarci di una grossa fetta del merca-
to e assicurare un prodotto controllato e 
di qualità”.

di Margherita Luisetto

Nel 2020 le vendite e gli agnelli 
certificati come Igp di Sardegna 
hanno registrato un aumento 
significativo. Secondo quanto 
emerge dal report annuale del 
Contas i consumi sono cresciuti 
in Italia dell’8% e del 2% all’e-
stero con un export che vale 
a livello nazionale 10 milioni di 
euro (con esportazioni quasi 
esclusivamente in Spagna). È 
di 4.300 tonnellate la quantità di 
carne di agnello di Sardegna Igp 
immessa sul mercato con un fat-
turato di oltre 40 milioni di euro. 
Si è inoltre registrato un aumento 
del 10,5% dei capi Igp macellati 
nel 2020 per un totale di 754mila 
agnelli, che rappresentano il 
75% dell’intera produzione regio-
nale e il 60% di quella nazionale. 
“Questo dato è aumentato grazie 
all’eccellente qualità degli agnelli 
che hanno segnato una media 
di +120 grammi a capo rispetto 
al 2019”, spiega il direttore del 
Contas Alessandro Mazzette, 
“ma anche alle 250 nuove iscri-
zioni al consorzio registrate nel 
2020”.

NEL 2020, AUMENTO DEI 
CAPI MACELLATI (+10,5%) 
E DEI CONSUMI (+8%)

“Sono innumerevoli i casi di agnelli 
provenienti dall’estero che, 

una volta arrivati in Italia, prendono 
improvvisamente la ‘cittadinanza sarda’ 

e l’indicazione della provenienza originale 
scompare da documenti ed etichette”

Battista Cualbu, presidente Consorzio 
di  tutela dell’Agnello Sardo Igp (Contas)
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La pandemia che ha segnato il 2020 ha im-
posto molti disagi. Nel settore alimentare, 
il più pesante è stato lo stop cui è stata 
costretta la ristorazione. 

Ma questo enorme problema, che naturalmente 
ci auguriamo finisca al più presto, ha avuto anche 
contraccolpi positivi su altri canali, che descrivono 
un consumo in salute e fanno ben sperare in vista 
della riapertura. 

Ismea (Istituto di servizi per il mercato agricolo 
alimentare) ha rilevato un +7,3% negli acquisti di 
carne fresca da parte delle famiglie italiane per i 
primi nove mesi del 2020. Segno che il consumo 
non si è interrotto, ma si è spostato su altri canali, 
primo fra tutti la macelleria.

La macelleria è diventata il punto di riferimen-
to fondamentale durante il lockdown: il servizio al 
consumatore (in termini di vendita di prodotti fre-
schi, elaborati o già cotti) e la consulenza offerta 
(nel consigliare il giusto taglio di carne, la giusta 
modalità di cottura o una ricetta per esaltare il pro-
dotto) hanno dato ai negozi tradizionali quella mar-
cia in più fondamentale per superare il momento 
di panico che, da marzo 2020, ci ha obbligato a un 
drastico cambiamento nelle abitudini di vita. 

Questo momento felice ha coinvolto tutti gli ope-
ratori, e in particolare quelli presenti nelle aree che 
la Gd non ha ancora presidiato con punti vendita 
di prossimità e il negozio di paese ha costituito il 
punto di riferimento per la clientela locale. 

D’altronde, la stessa apertura di negozi di pros-
simità da parte delle insegne Gd dimostra che la 
formula è vincente.

I migliori negozianti sanno bene che per mante-
nere i clienti è fondamentale curare ogni dettaglio: 
sicuramente la qualità dei prodotti è importante, 
ma allo stesso tempo è fondamentale il modo e i 
materiali in cui li si confeziona. La carne è un ali-
mento fresco ad alto contenuto di acqua ed è un 
ambiente ideale per la proliferazione batterica, che 
si traduce in un rapido deterioramento del prodot-
to. Quando poi il punto vendita offre anche pro-
dotti di gastronomia cotta bisogna tenere conto di 
altre problematiche, come l’esigenza di trattenere 
l’unto, o conservare la croccantezza dei fritti. È 
paradossale, ma capita di imbattersi in negozi che 
propongono prodotti eccezionali e molto costosi, 

per poi confezionarli in materiali scadenti, che non 
trattengono i liquidi o fanno passare l’unto. 

Per essere credibili e dare un servizio vero e com-
pleto al proprio cliente, quindi, servono specialisti 
del packaging. E sicuramente Esseoquattro, azien-
da cartaria di Carmignano di Brenta (Pd), presente 
sul mercato da oltre quarant’anni, completamente 
italiana, familiare e al femminile, lo è. Ne abbiamo 
parlato con Silvia Ortolani, direttore commerciale 
e anima dell’azienda: “Per noi il canale macelleria 
si compone di tre segmenti: il banco assistito (ma-
celleria tradizionale, che propone carne sia fresca 
che cotta), la Gd (che propone carne fresca) e l’in-
dustria, che può firmare i suoi prodotti dando ai 
distributori e ai rivenditori materiali che li confe-
zionino al meglio e che permettano di comunicare 
con il consumatore finale. 

In totale, il canale vale circa il 40% del nostro 
volume d’affari, con un trend in fortissimo aumen-
to (+50 % nel primo trimestre 2020). La varietà 
di prodotti (da cuocere, preparati o già cotti) e il 
servizio garantito (pensiamo al delivery) hanno di-
rottato gran parte della domanda di carne verso la 
macelleria classica. Serviamo il canale attraverso 
una cinquantina di distributori. Una delle princi-
pali esigenze, infatti, è la rapidità nelle forniture. 
Inoltre, per servire questo canale molto esigente è 
fondamentale saper anticipare i bisogni. Noi l’ab-
biamo fatto: oggi garantiamo un confezionamento 
perfetto sia del fresco (l’allungamento della shelf 
life - una garanzia di sette giorni in assenza di par-
ticolari shock termici - consente di difendersi con 
efficacia dalla concorrenza dei confezionamenti 
sottovuoto) che del cotto (consentendo un servizio 
a prova di unto).  Infine, forniamo un packaging 
ecocompatibile. Negli ultimi anni abbiamo assisti-
to a crociate contro i materiali accoppiati, come se 
l’utilizzo di imballi esclusivamente cartacei fosse 
la soluzione a tutti i problemi. Spesso chi ha cal-
deggiato questa soluzione si è dimenticato di un 
dettaglio: lo spreco alimentare. L’utilizzo del film 
HDPE trattato, nei poliaccoppiati, garantisce un 
aiuto fondamentale ad aumentare la shelf life ridu-
cendo lo spreco. In ogni caso, dove è possibile (ad 
esempio sulla linea Ideabrill), l’impatto del film è 
talmente ridotto da consentire lo smaltimento nella 
carta”. 

PACKAGING 
STRATEGICI 
PER LA 
MACELLERIA
Esseoquattro presenta soluzioni 
ottimali sia per i freschi che per i cotti. 
I produttori possono ora fornire 
un contenitore adeguato, fidelizzare 
i negozi e comunicare con il cliente finale.

LE PROPOSTE DELL’AZIENDA

SCOPRIGUSTO
Caratteristiche: 
- è un classico sacchetto Ideabrill® 
salvafresco con una finestra trasparente 
- kraft di pura cellulosa a fibra lunga 
- film HDPE trattato  (µ7), idoneo 
al contatto diretto con gli alimenti
- termosaldabile 
- smaltibile completamente nella carta o, 
per i più attenti, separando la carta da film 
e finestra

Lo Scoprigusto permette di presentare al 
meglio il prodotto già confezionato e rende 
un servizio aggiuntivo al consumatore, che 
può utilizzarlo per conservare gli alimenti 
in frigorifero, prolungandone la shelf life. 
Adatto per confezionare preparati da cuo-
cere, salsicce, pezzi di speck e prosciutto 
sottovuoto o in vaschetta. Nella versione 
con banda microforata è ideale come im-
ballaggio primario per confezionare diret-
tamente il salame e gli insaccati in genere.

SALVAFRESCO 
Caratteristiche: 
- il classico Ideabrill® senza finestra   
- kraft di pura cellulosa a fibra lunga 
- film HDPE  trattato (µ7), idoneo al contatto 
diretto con gli alimenti
- termosaldabile 
- smaltibile completamente nella carta o, 
per i più attenti, separando la carta dal film 

‘Savafresco’ allunga la shelf life dei prodot-
ti, è riutilizzabile in frigorifero.
Adatto per confezionare tagli di carne di 
medie dimensioni, salumi in genere. 

Prodotti cotti

Carne fresca

LINEA OLEANE
Caratteristiche: 
- versatile
- antigrasso 
- kraft avana
- disponibile nelle versioni 40 g e 70 g
 (per un’ulteriore protezione da unto e calore)  
- personalizzabile con logo in stampa 
continua visibile sui due lati 

La linea ‘Oléane’ è utilizzabile in forno (150° 
per 20’), microonde (600 w per 2’) e su piastra 
(220° per 5‘), senza che faccia passare l’unto. 
Nella versione 70 g, permette ai prodotti di es-
sere consumati a passeggio, senza sporcarsi 
né scottarsi le mani. Permette al consumatore 
un comodo riscaldamento a casa.
Adatta per confezionare prodotti per delivery, 
per street  food, hamburger cotti, patatine, 
alette di pollo, fritti. 

PANIKE’ 
Caratteristiche: 
- è un formato particolare della linea 
Oléane aperto su due lati  

‘Panikè’ ha le stesse caratteristiche del-
la linea Oléane, permette di confezionare 
velocemente panini o patatine (piegando-
lo anche a cono); può essere posato sul 
piatto per una presentazione elegante del 
prodotto. 
Adatto per confezionare prodotti per street 
food, prodotti impiattati da consumare in 
loco, gastronomia.

IMPRIGIONAGUSTO 
Caratteristiche: 
- il sacchetto più resistente 
della gamma Ideabrill®
- kraft di pura cellulosa a fibra lunga 
umido resistente (la si può maneggiare 
con le mani bagnate) 
- film HDPE trattato µ12 (più spesso del 
normale µ7), idoneo al contatto diretto 
con gli alimenti
- termosaldato in ogni parte
- termosaldabile nella chiusura finale 
- è completamente riciclabile separando 
carta da film interno

‘Imprigionagusto’ trattiene i liquidi e gli 
odori, garantisce il mantenimento della 
temperatura per un’ora, è riutilizzabile in 
frigorifero e in freezer, è completamente 
personalizzabile, e permette di raccontare 
il prodotto valorizzando il brand.
Adatto per confezionare carne fresca e ta-
gli di carne pesanti, ricchi di sangue con 
osso.

di Matteo Napolitano

Matteo Maniero ha 37 anni e non viene da 
una tradizione familiare di macelleria. Suo 
padre, ora in pensione, faceva l’autista e 
sua madre è una casalinga. Eppure, dopo 
qualche anno di gavetta in macellerie lo-
cali, nel 2012 prende la decisione di avvia-
re una macelleria in proprio a Gazzo (Pd). 
“Siamo partiti in due – ci racconta – e ora 
siamo in cinque o sei persone, a seconda 
della stagione. Una bella soddisfazione”. 
Come descriverebbe il 2020, l’anno della 
pandemia? “In realtà per il nostro settore, 
tralasciando le realtà che basano i loro 
profitti sulla ristorazione, c’è stato un vero 
e proprio boom quando la gente è stata 
costretta a mangiare in casa, un boom 
che possiamo quantificare in un 30-40% di 
aumento del lavoro”. Si è trattato di clienti 
nuovi? “Certamente. Chi non ci conosceva 
ha avuto l’occasione di provare i nostri pro-
dotti. Noi siamo stati bravi a fidelizzarli”. In 
che modo? “Chi viene in macelleria cerca 
due cose: in primis la qualità del prodotto, 
aspetto su cui siamo maniacali nella scel-
ta. In secondo luogo, vuole la professiona-
lità dell’operatore, quindi qualcuno che gli 
sappia consigliare i giusti prodotti e i giusti 
tagli di carne. Noi trattiamo sia prodotti a 
chilometro zero che prodotti d’eccellenza 
internazionali. A Gazzo c’è una notevole 
tradizione di allevamento e di produzione 
casearia legata alla razza Rendena, e con 
un allevatore locale abbiamo avviato un 
progetto di valorizzazione di questa razza, 
che fornisce prodotti d’eccellenza sia per 
il latte che per la carne. Collaboriamo con 
aziende del Trentino per avere prodotti di 

razze autoctone. E siamo legati all’Irlanda, 
che ci fornisce un’eccezionale materia pri-
ma grass fed: si tratta di bovini allevati allo 
stato brado e con un’alimentazione basata 
soltanto sull’erba di pascolo”. Quanto è 
importante il packaging nella proposta dei 
vostri prodotti? “E’ fondamentale. Infatti ab-
biamo scelto quello che riteniamo il miglior 
packaging presente sul mercato, ovvero i 
prodotti Esseoquattro. Innanzitutto perché 
garantiscono una shelf life adeguata e 
una migliore conservazione dei prodotti, 
e in secondo luogo per una motivazione 
estetica molto gradita dai clienti e che ci 
permette di avere qualcosa in più rispetto 
ai nostri concorrenti. Per fare bei sacchetti 
non abbiamo badato a spese: utilizziamo 
la carta nera opaca con il nostro logo do-
rato, il supporto più costoso, ma anche più 
elegante”. I clienti apprezzano? “Certo. E’ 
uno strumento molto pratico, che permet-
te di essere utilizzato anche in freezer e 
quindi consente loro di congelare la carne 
una volta a casa, senza fare ulteriori ope-
razioni. Inoltre utilizziamo la linea Oleane 
per i prodotti caldi (ad esempio durante le 
giornate in cui offriamo gli hamburger già 
pronti), e i clienti possono quindi consu-
mare i nostri prodotti sia a passeggio che 
rigenerandoli a casa in forno o su piastra. 
Nel caso dei fritti, inoltre, questa linea 
consente di mantenere a lungo la croc-
cantezza. Sono anche prodotti ecocom-
patibili, il che è un valore aggiunto perché 
permette di spiegare anche con i fatti che 
sia l’allevatore che il macellatore sono 
eco-friendly”. 

MACELLERIA MANIERO 
CASE HISTORY

SCOPRIGUSTO

SALVAFRESCO




