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Calo degli allevamenti e flessione dei consumi. Molteplici debolezze

strutturali ne sono la causa: discontinua disponibilita di pascoli, bassa

resa al macello, alti costi produttivi. Ma la filiera resiste. E si evolve.
[smea analizza 1 risultati del 2021 e 1 primi dati del 2022.

alle pagine XVI e XVII

Con il progetto Science Based Targets, 1’azienda danese fissa traguardi
di riduzione di Co2 basati sulla scienza. E con il modello Lca (Life cycle
assessment) valuta I’'impronta ambientale dei suoi prodotti. Intervista a
Viktor Bekesi, senior manager.
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Delicatesse: siglato un contratto integrativo
con la partecipazione diretta dei lavoratori

Importanti novita per Delicatesse, azienda specia-
lizzata nella produzione di carni e nota, tra I'altro,
per la linea ‘La carne in tavola’ dedicata alla Gdo.
La societa ha infatti siglato a fine giugno un con-
tratto integrativo aziendale contenente la parteci-
pazione diretta dei lavoratori. E la seconda azienda
a intraprendere questa direzione nella provincia di
Monza e Brianza. “In virtu degli ottimi rapporti che
intratteniamo da sempre con l'organizzazione sin-
dacale Fai Cisl Monza Brianza Lecco, Rsu e lavo-
ratori in generale, abbiamo ritenuto fondamentale
coinvolgere tutti i nostri lavoratori nell'importante
processo di digitalizzazione dei processi produtti-
vi che comportera una nuova modalita di lavoro,
piu standardizzata e al passo con le richieste di
mercato”, fa sapere l'azienda. “Volevamo che la
costruzione del nuovo sistema fosse fatto a partire
dal contributo e dall’esperienza di tutte le persona-
lita presenti in azienda con l'obiettivo finale di non
imporre il cambiamento ma di guidarlo. Da qui la
scelta di istituire due comitati per la partecipazio-
ne, uno dedicato alla digitalizzazione e I'altro all’ot-
timizzazione/miglioramento dei processi produttivi.
Un ringraziamento particolare va ad Assolombarda
che ci ha supportato sia da un punto di vista buro-
cratico che pratico, in ottica costruttiva”. Ai gruppi,
da quanto si apprende, sara assegnato un obiettivo
di miglioramento o di innovazione di un processo
operativo, di un flusso e/o di situazioni organizza-
tive da migliorare. Il tutto verra documentato attra-
verso un report finale.
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Allevamenti: costi alle stelle per via di caro
energia e mangimi

Si delinea un quadro preoccupante per gli alleva-
tori italiani. A pesare sulle stalle sono due fattori:
la diminuzione del potere d’acquisto delle famiglie
italiane e la mancanza di mangimi. A fine luglio
sono arrivati i primi segnali di rallentamento dei
prezzi delle materie prime agricole, ma i risvolti fu-
turi, stando a quanto dichiara Ismea, dipenderanno
dai raccolti di settembre. Ecco che il caro mangimi,
unitamente al caro energia, hanno messo in crisi
diverse stalle da latte. Per quanto concerne chi
alleva animali per produrre carne, invece, sembra
che la situazione sia leggermente migliore. Macelli
e industrie di trasformazione, infatti, hanno ricono-
sciuto agli allevatori buona parte dell’aumento del
prezzo innescato dall'incremento dei costi dei man-
gimi. Ma & il calo dei consumi di carne a spaven-
tare gli allevatori: nei primi cinque mesi del 2022,
sono diminuiti del 5,5%, stando ai dati Ismea. In
cambio, secondo Coldiretti, i costi delle oltre 5mila
stalle dove si allevano maiali per la produzione di
prosciutti di Parma e San Daniele e dei salumi Dop
sono aumentati del 60%. “Nella filiera dei bovini i
prezzi di produzione sono esplosi: la razione ali-
mentare degli animali & cresciuta del 25%, mentre
i costi energetici sono balzati del 70% negli ultimi
mesi”’, commenta Luigi Scordamaglia, presiden-
te di Assocarni. Dalla crisi Covid ad oggi, il gas e
aumentato di 10 volte. Ora, alle imprese un bovi-
no adulto costa il 30% in piu, un vitellone il 25%.
“All'ingrosso il prezzo degli animali € cresciuto del
15-25%. La Gdo ha aumentato progressivamente i
prezzi di vendita, ma li ha comunque contenuti in
parte, per paura di un crollo dei consumi. La vera
sfida sara riuscire a tenerli a un livello giusto per
assicurare un minimo di marginalita ai produttori”.

Cala la spesa di carne bovina in ltalia: -5,6% nei
primi cinque mesi. +14,8% i sostituti vegetali
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Nei primi cinque mesi del 2022, gli italiani hanno ri-
dotto del 5,6% (rispetto allo stesso periodo dell’'anno
scorso) i volumi di carne bovina acquistata. Resta in-
variata, invece, la spesa a valore. Sintomo dell’aumen-
to medio dei prezzi. | dati, rilevati da Ismea (I'Istituto
dei servizi per il mercato agricolo), confermano una
tendenza che gia si era registrata nel 2021 (-2,1%) ma
che si distingueva dalla situazione attuale per i volumi
delle vendite in positivo (+5,4%) rispetto alla situazio-
ne pre-covid. | dati riflettono anche le conseguenze
dellaumento dei costi di alimentazione in allevamento:
viene infatti macellato un maggior numero di capi ma
con un peso medio inferiore. | prezzi al macello sono
in risalita fino al 33% e sopra le medie stagionali rispet-
to ai precedenti anni, una corsa trainata anche dalle
dinamiche rialziste degli altri paesi europei. Diversa,
invece, la situazione del mercato dei sostituti vegetali
alla carne. Che, nello stesso periodo del 2022, hanno
registrato un +14,8% dopo il +21% del 2021.

Confagricoltura: “Tacchini pagati ai produttori
30 cent/Kg e venduti in Gd a 15 euro”

‘Il tacchino, che ai produttori viene pagato 30
centesimi al chilo, viene venduto nella Gdo a 12-
15 euro al chilo. [...] Per far sopravvivere la filiera
qualcuno deve cedere qualcosa”. La denuncia ar-
riva da Diego Zoccante, presidente degli allevatori
avicoli di Confagricoltura Verona. Che, in un’inter-
vista pubblicata dal quotidiano L'Arena, spiega la
difficile situazione in cui versa il comparto (il caldo
intenso di questa estate ha costretto gli allevatori
a rinfrescare continuamente gli stabili, causando
costi energetici astronomici) e chiede alla Gdo una
piu equa distribuzione del valore. “A noi allevatori
di tacchini sono riconosciuti 25-30 cent al chilo per
animale vivo venduto. La quotazione della materia
prima alla Borsa merci € di 2,10 euro per il tacchino
vivo: il differenziale va all’azienda soccidante. [...]
Il ' prezzo del capo macellato ma ancora da sezio-
nare pero (richiesto da gastronomie e macellerie di
vicinato) sale fino a 4,5 euro al chilo. [...] La trasfor-
mazione, invece, é gestita dalla stessa impresa che
collabora con I'allevatore per la crescita dei capi
e che propone il prodotto in vaschetta alla Gdo”,
dove il cliente finale trova il petto a 12-15 euro al
chilo e la coscia a 6-7 euro. “Alla Gd quindi dicia-
mo: dateci 10 cent in piu, ci basterebbero per avere
un minimo guadagno”, fa sapere Zoccante. “Non
riusciamo piu a lavorare con questi costi energeti-
ci. Inoltre, patiamo la concorrenza degli allevatori
dei Paesi dell'Est che riescono a vendere a prezzi
inferiori”.

Formento (Mec): “Al via la campagna tv, novita
assoluta nel settore delle carni rosse fresche”

Formento, il brand della storica azienda Mec-Indu-
stria Alimentare Carni specializzato nella lavorazione
e trasformazione di carne rossa bovina piemontese
e nazionale, conquista la tv. All'interno di una nuova
campagna di comunicazione, infatti, a cavallo tra i
mesi di agosto e settembre, I'azienda € onair con
il primo flight pubblicitario del brand commerciale
Formento. “Si tratta di una novita assoluta nel set-
tore delle carni rosse fresche”, fanno sapere dall’a-
zienda, “a conferma della volonta di intraprendere
quel percorso di branding in grado di contribuire al
supporto di tutto il settore, attraverso sempre mag-
giori investimenti in A&P — advertising and promotion
— e R&S - research and development. La creativa
e incentrata, in particolare, sul prodotto Battuta di
Fassone gr 160, SKU leader a volume e valore di
mercato, ma contestualmente volta a presentare un
posizionamento di marca ombrello. L'architettura
della gamma del brand é formata infatti, oltre dal-
la linea Piemontese, anche in altre linee di prodotto
quali: Semplici Bonta, Scottona, Grigliami Ancora,
ecc...”.

La scomparsa di Jeff Martin, responsabile ltalia
degli Enti di promozione delle carni gallesi e inglesi

Si & spento a fine agosto inaspettatamente, dopo
una breve malattia, Jeff Martin (in foto), da anni re-
sponsabile ltalia degli Enti di promozione delle car-
ni gallesi Hcc Meat Promotion Wales e inglesi Ahdb
Agriculture and Horticulture Development Board.
Nato a Swansea nel sud del
Galles (Uk) nel 1954, Jeff era
conosciuto e stimato da tutti i
professionisti del mondo dell’a-
limentazione che hanno avuto
modo di incontrarlo e di colla-
borare con lui. Estroverso e di
grande personalita, Jeff non
passava mai inosservato sia
per la sua simpatia che per la
profonda competenza che ave-
va nel suo mondo professio-
nale. Jeff lascia la moglie Vania e migliaia di amici
addolorati per la sua scomparsa. Commosso il com-
mento dell'ufficio stampa Ne.www.s che lo seguiva
in Italia: “Una notizia che non avremmo mai voluto
dare. Jeff ha rappresentato un elemento importante
nel percorso e nella crescita della nostra agenzia.
Avevamo in cantiere numerosissimi progetti per I'au-
tunno, perché Jeff non ha mai perso I'entusiasmo
per il suo lavoro. Andremo avanti con entusiasmo
perché siamo certi che anche lui avrebbe approva-
to”. La redazione di Alimentando, che piu volte ha
avuto 'onore di incontrarlo e di conoscere la sua
simpatia, si unisce al dolore di parenti e amici.

Indice Fao: in salita i prezzi di tutte
le carni, pollo ai massimi storici

La Fao, I'Organizzazione delle Na-
zioni Unite per I'alimentazione e I'a-
gricoltura, segnala un significativo
aumento dei prezzi della carne a
livello globale. Rivelando un anda-
mento in controtendenza rispetto
allindice generale dei prezzi ali-
mentari Fao, che & leggermente
sceso da 157,9 di maggio a 154,2
punti di giugno 2022. L’indice dei
prezzi della carne ha infatti raggiun-
to una media di 124,7 punti a giu-
gno, in aumento dell’1,7% rispetto a
maggio, stabilendo un record e su-
perando del 12,7% il valore di giu-
gno 2021. Sono aumentati i prezzi
mondiali di tutti i tipi di carne, ma i
prezzi del pollame hanno raggiun-
to i massimi storici. A giugno 2022,
infatti, il Poultry Meat Index conta
130,39 punti, mai cosi alto negli ulti-
mi 30 anni, con un +28,9% rispetto
a giugno 2021. Tra le principali mo-
tivazioni ci sono le difficili condizio-
ni di approvvigionamento a causa
della guerra in Ucraina e dei foco-
lai di influenza aviaria nell’emisfero
settentrionale. | prezzi della carne
bovina, invece, sono aumentati nel
momento in cui la Cina ha revocato
le restrizioni allimportazione sugli
acquisti dal Brasile. Anche i prezzi
della carne di maiale sono rimbal-
zati con importazioni in aumento da
diversi importatori ma in continuo
calo dalla Cina.

Carne di coniglio: un’indagine 1ZSVe
conferma il trend in costante calo
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Il consumo di carne di coniglio e
basso e il trend degli ultimi anni & in
costante diminuzione. Ad affermar-
lo € uno studio dell’Osservatorio
dell’lstituto Zooprofilattico delle Ve-
nezie (1ZSVe) che, oltre a valutarne
i consumi, ha svolto un’indagine an-
che sulle conoscenze e le percezio-
ni dei consumatori sulla produzione
di carne di coniglio, coinvolgendo
oltre mille consumatori. | dati, pub-
blicati sulla rivista scientifica Foods
e riportati da Unaitalia (la principale
associazione di categoria del set-
tore avicolo), rivelano che il 28,8%
degli italiani consuma carne di co-
niglio una o due volte al mese e |l
32,1% una o due volte all'anno. Se-
condo I' IZSVe, molteplici le cause
del calo dei consumi: la percezione
del coniglio come animale da com-
pagnia; i cambiamenti nello stile di
vita; le nuove abitudini alimentari; la
modalita di preparazione, percepita
come lunga e laboriosa; le questio-
ni etiche legate agli allevamenti. Sul
fronte dei canali di vendita, il 60,4%
degli intervistati acquista la carne
di coniglio prevalentemente nella
Gd, il 27,8% in macelleria; pochi
quelli che comprano dall’allevatore
o0 nei mercati. Gli intervistati, poi,
sono favorevoli a pagare un prez-
z0 piu elevato qualora nell’alleva-
mento siano garantite, in primis, le
misure “per la riduzione dell’'uso di
antibiotici”, ma anche quelle rivolte
“aridurre 'impatto ambientale degli
allevamenti”, “per I'azione di siste-
mi di allevamento alternativi rispetto
a quello intensivo” e con “condizio-
ni che tutelino il benessere dell’ani-
male”.

Jbs lancia Genu-in: investimento da 400 milioni di dollari
per entrare nel mercato dei nutraceutici

Jbs, colosso mondiale specializzato in proteine animali, lancia Genu-in,
un nuovo marchio b2b dedicato alla produzione di peptidi e gelatine per
I'industria alimentare, farmaceutica e nutraceutica. Con un investimento da
400 milioni di dollari, 'azienda brasiliana ha infatti avviato la costruzione
(presso Presidente Epitacio, San Paolo, Brasile) di uno stabilimento 4.0, ¢
100% automatizzato, in cui dalla lavorazione dei sottoprodotti delle filiere
di manzo, maiale e pollame si produrranno 6mila tonnellate di collagene &
e 6mila tonnellate di peptidi di gelatina allanno. Si tratta di ingredienti utili
alla realizzazione di prodotti atti a rafforzare la cartilagine, i tendini, i mu-
scoli, le ossa e I'elasticita della pelle. Ma anche per la produzione di biodiesel, fertilizzanti, mangimi, materiali per I'igiene e la puli-
zia. La gelatina Genu-in Gel, inoltre, potra essere utilizzata dall'industria alimentare come ingrediente per dessert, gelati, dolciumi,
e da quella farmaceutica per lo sviluppo di compresse medicinali e capsule. Secondo quanto si apprende dal sito dell’azienda,
Genu-in lavora in un’economia circolare, acquisisce infatti il 100% della materia prima da un’unica fonte, garantendo il controllo
della filiera e dei processi produlttivi, I'uniformita e la qualita del prodotto finale.
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Siccita: e tutta colpa
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della carne?

Gl allevamenti sono considerati tra 1 principali responsabili de1 cambiamenti climatici.

Tanto da essere al centro di un ciclone mediatico sostenuto da associazioni vegan e ambientaliste.

Ma 1l settore zootecnico non ci sta. E spiega gli errori di fondo.

li allevamenti sono nell’occhio del ciclone.

Da tempo accusati di essere tra le cause piu

significative del surriscaldamento globale,

in questi mesi sono stati tacciati di essere
una delle principali motivazioni della siccita e dell’on-
data di caldo anomala che ha travolto tutto I’emisfero
nord. Il problema esiste, eccome. Le alte temperature
mai raggiunte a Helsinki, in Finlandia, hanno portato
¢li abitanti ad affollare le spiagge. La Lapponia, a lu-
glio, ha registrato punte superiori ai 30 gradi; 32 gradi
nel circolo polare artico, in territorio norvegese. Con-
temporaneamente, la siccita ha provocato danni impor-
tanti. In Italia, ad esempio, le coltivazioni sono state
messe in ginocchio a causa della portata ridotta del
90% dei canali d’acqua per I’irrigazione dei terreni. In
questa situazione disperata, il cambiamento climatico
¢ sotto gli occhi di tutti. E un coro di voci sui social,
animato in particolare da associazioni ambientaliste e
vegan, non ha potuto esimersi dall’incolpare, ancora
una volta, il settore zootecnico, gli allevamenti, la car-
ne. Ma qual ¢ il legame tra la carne e la siccita? Coloro
che attaccano il settore si avvalgono, per lo piu, dei
dati pubblicati dal Water footprint network (associa-
zione no-profit impegnata nella soluzione di crisi idri-
che mondiali che promuove un uso equo e intelligente
dell’acqua), secondo i quali la produzione di un chilo

LA ZOOTECNIA HA UN RUOLO FONDAMENTALE NELLECOSISTEMA

Troppo spesso le attivita agrozootecniche sono demonizzate per partito preso: in realta; hanno un
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di carne bovina richiede il consumo di oltre 15.400 li- ruolo importante per l"ecosis.temale contribuiscono al ruolo strategico del Paese. Come sottolineano COD. ART. i Vitell SLDP

tri di acqua. Stando ai risultati di questa ricerca, gli da Carm quten|b|||, Iorgam;zaaone Itgllarja che riunisce le associazioni dei produttori di carni e BAOO1 Lyviteilione  MONDO DEL ROASTBEEE |
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atlevamenti m, CNS1VI CONSUMErebbero quindi oitre un ® rappresentano circa la meta del valore dell'agroalimentare nazionale PESO NETTO 3

terzo di tutta I’acqua usata dal settore agricolo. Portan- « contribuiscono allexport del made in Italy 99 K. CIRCA COD. ART. v

do I’industria di produzione della carne tra i maggiori « danno occupazione a circa 150mila persone 16 R RB0O1

consumatori di acqua. . o . * presidiano il 40% del territorio rurale nazionale DISPONIBILE PESO NETTO
‘Ma ¢ veramente cosi? Carni Sostenibili, I’organizza- * contrastano lo spopolamento e il degrado delle ‘aree interne’ ANCHE PER 3.4 KG. CIRCA

zione italiana che riunisce le associazioni dei produttori ¢ sono custodi di tradizioni culturali e gastronomiche che sarebbe dannoso perdere. PRIVATE LABEL J )

di carni e salumi, non ci sta. E fa chiarezza. “Si tratta di DISPONIBILE ANCHE

una notizia che ha avuto una grande presa sul pubblico PER PRIVATE LABEL

in questi anni ma che in realta ¢ una fake news dura a

morire. Il dato che gira sui media ¢ un dato vecchio, VEGAN| scATENA'" SU| soclAL

elaborato alla fine del secolo scorso e che la letteratura o ®

mondiale ¢ concorde nel ritenerlo sbagliato”, ha riba- ‘Il consumo di carne e la presenza di allevamenti intensivi sono la vera causa della siccita. La so-

dito Giuseppe Pulina, presidente di Carni Sostenibili, luzione e diventare vegani”. E la sintesi di un coro compatto di voci che, sui social, attacca il set-

anche in occasione di un’intervista a RaiNews24. “Di tore della carne, considerato vero responsabile della siccita che si € abbattuta sul nostro Paese

quest’acqua, infatti, il 94% & acqua piovana che cade nei mesi scorsi. Mentre le amministra- IT-111-019 IT-111-006

sui pascoli e che evapotraspira nell’atmosfera ritornan-
do nel ciclo naturale. L’acqua realmente consumata,
cio¢ quella che viene attinta dai corpi idrici, sia su-
perficiali che sotterranei, ¢ il solo 3% (dato certificato
dagli standard internazionali Iso): la produzione di un
chilo di carne bovina, quindi, utilizza al massimo mil-

zioni locali fanno appello alla respon-
sabilita dei singoli cittadini — chieden-
do di limitare allo stretto necessario |l
consumo di acqua -, alcune comunita
vegan e ambientaliste dicono la loro:
“Facciamo un giochino”, scrive @far-

SITA
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ROAST BEEF PIT BEEF

AMARCHIOE IN PRIVATE LABEL

le litri di acqua. Restando perfettamente in linea con tikholt?ui ;2(:5iglo—‘rr§igisitran’do iln poclf:}e_ ol 1] SOttOf@Sd
ilcqnsurrclli di acqua 1I}ecse.s.sari per (lia produ;ionelldegli (S)tsg?arr?— “hai a diszssoiiiosljwoeoé%oo % (X) H[ di Manzo IL ROAST BEEF GOLDENFOOD
altri prodotti agricoli. Si pensi, ad esempio, che per itri d'aca o o
. . R . qua, cosa vorresti in cambio” : =

e T o et 1) 1 kg dl came bovina. ) 1 ka i pa- (g NON HA SENSO CoD.ART ,

nia. qua . Lt p . ; sta + 1 kg di riso + 1 kg di legumi + 1 = BE0O3
poi, bisogna fare attenzione a non generalizzare. “Gli kg di verdura + 1 kg di patate + 1 kg n
allevamenti non sono tutti uguali. Quelli confinati, ri- di frutta + 4.157 litri per bere e lavar- ? PESO NETTO
spetto a quelli allo stato brado, hanno sicuramente un ti” E ¢’ chi scrive: “Npon ha senso fare Bo===s SE MANG’IATE : HAMBURGERI > 3KG. CIRCA
maggior consumo di acqua per I’abbeveraggio e per  docce corte se mangiate hamburger”, [ o e :
I’irrigazione dei campi di mais e di erbai, utile per 1’a- oppure, “Considerando che unavacca = " e ' DISPONIBILE ANCHE

limentazione degli animali. Nelle peggiori condizioni
di stress idrico, cioe di utilizzo di acqua (come quello
che possiamo vedere in Israele dove gli animali sono
allevati in mezzo al deserto), il consumo non supera i
3.500 litri per chilo di carne prodotta. Nella normalita,
invece, I’allevamento animale € all’interno di un ciclo
idrico equilibrato rispetto alle precipitazioni atmosfe-
riche delle varie aree del pianeta”.

in lattazione pu0 arrivare a bere anche 200 It di acqua al giorno, come riduco il mio impatto se
chiudo il rubinetto mentre mi lavo i denti dopo aver mangiato una fiorentina e una burrata?”. Insie-
me ai commenti dei singoli, non mancano le voci delle associazioni. Come quella di Greenpeace,
che invoca: “Ridurre il numero degli animali allevati € parte della soluzione alla crisi idrica”. O
quella della Lav — Lega anti vivisezione che twitta: “Inutile far finta di niente, i calcoli ce lo dicono,
gli eventi ce lo dimostrano. Bisogna cambiare il sistema alimentare — gli allevamenti sono idrovori
— con una rapida transizione verso le proteine vegetali”.

PER PRIVATE LABEL

X 100% naturale
X Privo di conservanti
Senza lalte e derivali

X Senza allergeni -
| X No OGM B
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di Giovanna Grassi
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Esiste un solo pianeta, eppure da qui al 2050 consumerewmo risorse pari
a tre pianeti. La nvova politica Ue rendera la circolarita una norma e
accelerera la transizione verde dell’economia. Quello che proponiamo
¢ unazione incisiva per cambiare la base della catena di sostenibilita:

la progettazione dei prodotti. Interventi orientati al futuro ereeranno

Un’indagine nel settore della carne opportunita commereiali e di lavoro, sanciranno nuovi diritti per i
consumatori, sfrutteranno I'innovazione e la digitalizzazione e,

dlmostra come 1 player. stiano lavprando n al pari della natura, garantiranno che nulla vada sprecato.
modo responsabile nell ottica green. y )

Virginijus Sinkeviéius, Commissario Ue responsabile per ’Ambiente

Gli imballaggi innovativi, certificati,
riciclati rappresentano la nuova frontiera.
La spinta della politica Ue e lo stato dell’arte.

e

A_R
/4 B>
“attenzione alla sostenibilita sta
diventando un elemento impre-
scindibile nelle politiche azien-
dali e commerciali. Nell’urgen-
za di preservare le risorse del Pianeta e
salvaguardare 1’ambiente, si fa sempre
piu urgente adottare nuove strategie capa-
ci di non sfruttare (o depauperare) i siste-
mi naturali da cui si traggono le risorse,
né oltrepassare le loro capacita di assor-
bire scarti e rifiuti generati dalle attivita
umane.

Oggi tutti i settori sono chiamati ad agi-
re per trovare delle valide soluzioni. Tra
questi, quello degli imballaggi ha un ruo-
lo particolarmente rilevante nel contribu-
ire al cambiamento. Perché le confezioni,
costituite per lo piu da plastica, una volta
che diventano rifiuto hanno un forte im-
patto negativo nell’ambiente. Secondo i
dati forniti dall’Ue, ad esempio, fino al
2019 in Europa venivano generati 25 mi-
lioni di tonnellate di rifiuti di plastica. Di
questi, meno del 30% veniva raccolto per
essere riciclato. Non solo. La loro frantu-
mazione produce micro-plastiche che si
disperdono nell’ecosistema, finendo nel
ciclo dell’acqua, dell’aria e nel ciclo ali-
mentare.

Cosa fare dunque? Con un gioco di
squadra, e una collaborazione globale, i
player chiamati in causa stanno lavoran-
do attivamente per rendere il packaging
sempre pill sostenibile. Gli ultimi dati
pubblicati da Plastics Europe (una delle
principali associazioni di categoria eu-
ropee con sede a Bruxelles) rivelano gia
grandi passi in avanti in questa direzione:
nel 2020 sono state raccolte quasi 10,2
milioni di tonnellate di rifiuti di plastica
post-consumo inviato agli impianti di ri-
ciclaggio. In Italia, nel 2020 erano state
riciclate 900mila tonnellate di imballaggi
plastici. Nel 2021 sono state conferite a
recupero energetico quasi 315mila ton-
nellate di imballaggi plastici (Fonte: Co-
repla, Consorzio nazionale per la raccolta,
il riciclo e il recupero degli imballaggi in
plastica). Significativi, poi, i numeri degli
investimenti in questo campo. Nel 2021
i produttori di plastica hanno pianificato
importanti investimenti a favore di tecno-
logie di riciclo chimico: da 2,6 miliardi di
euro nel 2025 a 7,2 miliardi nel 2030. Si
stima che, entro il 2050, quasi il 60% del-
la produzione della plastica possa basarsi
sul riutilizzo e sul riciclo.

La politica
ambientale dell’Ue

Nel 2020 la Commissione europea ha adot-
tato un nuovo piano d’azione incentrato sull’e-
conomia circolare, uno dei principali elementi
del Green Deal europeo, il programma per la
crescita sostenibile che ha I'obiettivo generale
di raggiungere la neutralita climatica in Europa
entro il 2050.

[l nuovo piano mira a rendere 'economia
dei Paesi Ue piu adatta a un futuro verde, a
rafforzarne la competitivita proteggendo, nel
contempo, I'ambiente e a sancire nuovi diritti
per i consumatori: “Se vogliamo raggiungere la
neutralita climatica entro il 2050, preservare |l
nostro ambiente naturale e rafforzare la com-
petitivita, la nostra economia deve diventare
pienamente circolare”, ha spiegato Frans Tim-
mermans, vicepresidente esecutivo responsa-
bile per il Green Deal europeo, di fronte alla
Commissione Ue. “Il nostro modello economico
di oggi € ancora, per lo piu, lineare: solo il 12
% delle materie secondarie e delle risorse ven-
gono reintrodotti nell’economia. Molti prodotti si
rompono troppo facilmente, non possono esse-
re riutilizzati, riparati o riciclati, 0 sono monou-
so. Esiste un enorme potenziale da sfruttare
sia per le imprese che per i consumatori e con
il nuovo piano avviamo una serie di interventi
volti a trasformare il modo in cui i prodotti sono
fabbricati e consentire ai consumatori di effet-
tuare scelte sostenibili”.

Il piano d’azione

[l piano d’azione per I'economia circolare,
presentato nel quadro della strategia industria-
le dell’'Ue, propone misure per:

e far si che i prodotti sostenibili diventino la
norma: i prodotti immessi sul mercato Ue de-
vono essere progettati per durare piu a lungo,
devono essere facili da riutilizzare, riparare e
riciclare, e devono contenere il piu possibile
materiali riciclati anziché materie prime prima-
rie. Le misure limiteranno i prodotti monouso,
si occuperanno dell’obsolescenza prematura e
vieteranno la distruzione di beni durevoli inven-
duti;

e responsabilizzare i consumatori: i consu-
matori devono avere accesso a informazioni
attendibili su questioni come il corretto smalti-
mento dei rifiuti, la riparabilita e la durabilita dei
prodotti cosi che possano compiere scelte piu
sostenibili;

e incentrare I'attenzione sui settori che utiliz-
zano piu risorse e che hanno un elevato po-
tenziale di circolarita. Su quest’ultimo punto,
la Commissione mette in atto azioni concrete
in diversi ambiti (come, ad esempio, elettroni-
ca e tecnologia, batterie, edilizia, tessile). Tra
questi, un’attenzione particolare e riservata
al settore degli imballaggi. Dove le misure da
intraprendere sono: ridurre gli imballaggi ec-
cessivi; optare per contenuti riciclati; maggiore
attenzione alla questione delle microplastiche
e alle plastiche a base biologica e biodegra-
dabili; evitare i rifiuti o trasformarli in risorse se-
condarie di elevata qualita.

Gli imballaggi
nel wmirino

All’interno del quadro delineato dal Green Deal, 'Ue prende una net-
ta posizione in tema di imballaggi. La nuova politica su questo tema
mirera a:

e ridurre i rifiuti di plastica: oltre ad aver gia determinato una si-
gnificativa riduzione dell’'uso di sacchetti di plastica e dei prodotti di
plastica monouso, la Commissione adottera nuove misure per limitare
I'uso delle microplastiche nei prodotti e guardare alle plastiche biode-
gradabili e compostabili.

e rendere il riciclaggio redditizio per le imprese: nuove norme sugli
imballaggi miglioreranno la riciclabilita delle materie plastiche utiliz-
zate sul mercato e accresceranno la domanda di contenuto di plasti-
ca riciclata. Con 'aumento della plastica raccolta, poi, si rendera ne-
cessaria la creazione di impianti di riciclaggio perfezionati e con una
capacita maggiore, oltre a un sistema per la raccolta differenziata e lo
smistamento dei rifiuti migliore e standardizzato. In questo modo sara
possibile risparmiare circa un centinaio di euro per tonnellata raccolta

e si creera valore aggiunto per un’industria delle
materie plastichea piu competitiva.

e orientare gli investimenti e I'innovazione: la
Commissione fornira orientamenti alle autorita
nazionali e alle imprese europee su come ridurre
al minimo i rifiuti di plastica alla fonte. Il soste-
gno all’innovazione sara aumentato, con ulteriori
finanziamenti per lo sviluppo di materiali plastici
pit intelligenti e riciclabili, per processi di rici-
claggio piu efficienti.

e fermare la dispersione di rifiuti in mare: dispo-
sizioni relative agli impianti portuali di raccolta
garantiranno che i rifiuti generati sulle imbarcazio-
ni siano riportati a terra e adeguatamente gestiti.

(Fonte: Commissione Europea, https://ec.europa.eu )

A che punto siamo?

Alla base del cambiamento in atto, la ricerca sui materiali
riveste un ruolo di primo piano. | risultati sono sorprenden-
ti: si va dalle alghe marine alla miscela prodotta con fibra di
legno, polimeri di argilla e lignina, dagli imballaggi realizzati
con il sottoprodotto dei semi di cacao fino al sacchetto per
il pane che incorpora bucce d’avena derivanti dal processo
di macinazione. Nella pratica, pero, I'attenzione delle aziende
si sta concentrando principalmente, oltre che sul riciclo della
plastica, sull’'uso della carta (certificata) e delle bioplastiche.

Carta si, purché certificata e riciclabile

Gliimballaggi di carta, per essere considerati sostenibili, de-
vono avere una certificazione che attesti che la carta derivi
da foreste o piantagioni gestite secondo i piu severi requisi-
ti ambientali, sociali ed economici (Fsc, Forest Stewardship
Council, o Pefc, Programme for the endorsement of forest cer-
tification schemes). Inoltre, nell’'ottica di economia circolare la
carta deve essere riciclabile. In questa direzione, il sistema
Aticelca e 'unico riconosciuto dalla filiera italiana della carta e
del cartone per la valutazione della riciclabilita dei prodotti e
imballaggi a base carta.

Plastica: riciclabile e riciclata...o bio

Per rispondere alle esigenze di sostenibilita, le plastiche de-
vono essere riciclabili e riciclate. Tra le plastiche piu usate
per gli imballaggi, I'rPet riveste un ruolo importante: nasce dal
riciclo del Pet (polietilene tereftalato) ed & quindi composto al
100% da bottiglie in Pet riciclato. Nell'ottica della sostenibilita,
anche le bioplastiche si stanno affermando come valida alter-
nativa alla plastica. Sono biobased, ovvero composte, almeno
in parte, da materiali che derivano da biomasse (materiali di
origine organica che non hanno subito il processo di fossiliz-
zazione) e, in alcuni casi, possono essere biodegradabili.

Passion for packaging

SCOPRI LE NOSTRE
GAMME PER IL
CONFEZIONAMENTO
DELLA CARNE

www.ilip.it

Green Deal ed economia circolare

Pack riciclabili dal 2030

intenzionale delle microplastiche limitato.

La gamma di vassoi termosaldabili
idonei al confezionamento
in atmosfera modificata (M.A.P.)

Il Green Deal europeo, presentato I'11 dicembre 2019 dalla Commissione guidata da Ursula von der
Leyen, fissa una tabella di marcia ambiziosa per il conseguimento del Circular Economy Action Plan,
un’economia circolare a impatto climatico zero, in cui la crescita economica € dissociata dall’'uso delle
risorse. L'economia circolare, riducendo la pressione sulle risorse naturali, € un prerequisito per conse-
guire I'obiettivo della neutralita climatica entro il 2050 e fermare la perdita di biodiversita. L'estrazione
e la trasformazione delle risorse sono infatti responsabili di meta delle emissioni totali di gas a effetto
serra, di oltre il 90% della perdita di biodiversita e dello stress idrico.

La strategia Ue in materia di packaging parla chiaro: entro il 2030, tutti gli imballaggi e le confezioni
in plastica sul mercato Ue dovranno essere riciclabili, il consumo di plastica monouso ridotto e I'uso

(Fonte: Commissione Europea, www.ec.europa.eu )

La Gamma di vassoi
per il confezionamento
con film estensibile o flowpack.

segue
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Fiorawni

Valeria Fiorani, responsabile marketing

“Fiorani dall’anno della sua costituzione, 2004,
¢ attenta al tema della sostenibilita. Da sempre cer-
chiamo di fare scelte produttive per limitare il nostro
impatto ambientale: utilizziamo fonti energetiche
green, cerchiamo di ottimizzare al massimo i proces-
si produttivi, abbiamo introdotto regole e procedure
per evitare gli sprechi e ci impegniamo a studiare e
sviluppare imballaggi sempre piu riciclabili e per-
formanti. In questo senso facciamo riferimento alle
piu innovative soluzioni di packaging presenti sul
mercato con diversi obiettivi, che sono i pilastri del
nostro operato: ridurre sempre di pill i materiali im-
piegati, diminuirne il peso, garantirne la possibilita
di riutilizzo post consumer, ovviamente mantenendo
performance di alto livello per quanto riguarda sicu-
rezza, conservazione del prodotto e delle sue carat-
teristiche ottimali e praticita. Proponiamo confezioni
‘antispreco’, come i vassoi o i pack in skin separabili,
che si dividono in due comode monoporzioni, op-
pure i rinnovati cartoncini della nostra gamma degli
hamburger, di cui siamo particolarmente fieri perché
utilizziamo solo fornitori di imballaggi certificati Fsc
e Aticelca. Fsc - Forest Stewardship Council, ¢ un
sistema di certificazione internazionale che garanti-

Centro Carne

Claudia Corradetti, direttore marketing

“Orientarsi al futuro vuol dire crescere in armonia con la natura e lo sviluppo
economico sociale. Noi lo facciamo da sempre. Ma oggi, alla luce di quello che
stiamo attraversando, ¢ inevitabile. Abbiamo scelto di adottare packaging sostenibili
in linea con cid che produciamo: lo consideriamo un valore aggiunto, perché ci aiuta
a raccontare il percorso che c’¢ dietro ai nostri prodotti. Nello specifico, stiamo spo-
stando tutte le nostre referenze di hamburger skin sul confezionamento in cartoncino

sce che la materia prima usata per realizzare un pro-
dotto in legno o carta proviene da foreste dove sono
rispettati dei rigorosi standard ambientali, sociali ed
economici”.

I valori alla base della scelta sostenibile
“Crediamo che sia una nostra responsabilita sociale
portare nel mercato questa leva di innovazione volta
alla sostenibilita, ancora di pitt perché i consumato-
ri sono sempre pil attenti e consapevoli. Vogliamo
che la nostra proposta di servizio sia anche
una proposta di valore, fornendo prodot-
ti buoni, gustosi, sani, e confezionati con

www.fioraniec.com

negli ultimi 120 gg, in allevamenti che rispettano gli
standard di biosicurezza. Viene garantito il benessere
animale sul 100% della filiera attraverso controlli e
certificazioni del DQA (Dipartimento Qualita Agro-
alimentare). Gli allevamenti di origine hanno minor
densita, spazi adeguati e piani nutrizionali calibrati
rispetto ad ogni fase della crescita dell’animale.

La comunicazione sui pack
Le confezioni sostenibili della gamma di suino ma-
rinato Fiorani riportano un logo dedicato alla nuova
filiera certificata FBA, il logo Fsc e la certificazione
Aticelca per aiutare il consumatore a fare scelte piu
consapevoli e significative. Crediamo molto nel pote-
re della comunicazione che avviene tramite la grafica
della confezione: le etichette parlano al cliente e sono
uno strumento di informazione facile e immediato.
Da una parte le abbiamo semplificate e dall’altra ab-
biamo cercato di fornire al cliente informazioni piu
complete e puntuali, aggiungendo, per esempio, ulte-
riori dettagli sul prodotto, sui valori nutrizionali, sul-
la cottura, sullo smaltimento dell’imballaggio, oltre a
tutte le informazioni previste dalla
legge, precisi suggerimenti di con-

imballaggi che non fanno male al piane- = =&  Hamburger - sumo”.

ta. Consideriamo inoltre che una forma
di sostenibilita si traduca in attenzione
rispetto alle modalita di allevamento. In
questo senso, nonostante la complessita
del progetto, Fiorani ha lanciato una pri-
ma linea di referenze di carne suina dal-
la Filiera Benessere Animale FBA. Con
questo marchio si garantiscono ai consu-
matori approvvigionamenti di carne suina
italiana, allevata senza 1’uso di antibiotici

18x18. Questo ci permette di ridurre lo spreco di carta e pack superfluo del 20%. fondazione dell’azienda”.

Inoltre, utilizziamo solamente materiale certificato Fsc,
rivestito con un film sottilissimo che ne permette la pie-
na riciclabilita nella plastica”.

I vantaggi

I miglioramenti sul fronte del pack hanno permesso
all’azienda di ottenere un prodotto che ottimizzi gli spa-
zi, riduca gli sprechi, che si racconti da sé e che sia ac-
cattivante. La grafica dedicata li rende infatti facilmente
riconoscibili e identificabili sui banchi.

I valori alla base della scelta sostenibile
“I valori su cui ci siamo basati sono gli stessi che da

MANZETTA
DABRUZZO
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NTESE Progetti

N

L’azienda & costantemente im-
pegnata nella ricerca e sviluppo
di nuovi progetti: Fiorani da anni
investe in questo ambito e conti-
nuera a farlo, forte della sensibi-
lita collettiva che sta sviluppando
sempre pill attenzione per le tema-
tiche green.

www.centrocarne.com

sempre guidano le nostre scelte. Volevamo contribuire, nel nostro piccolo, alla pro-
tezione del pianeta, cercando di ridurre il nostro impatto, sia sul fronte aziendale che
attraverso i prodotti. Il tutto ha un diretto ritorno sulla brand reputation: crediamo
molto all’importanza del brand e a quello che possiamo comunicare attraverso il
brand stesso. Da sempre Centro Carne ¢ una storia tutta italiana - o, meglio ancora,
abruzzese -: famiglia, territorio, salute, guidano le nostre scelte e decisioni, sin dalla

Caratteristiche dei pack
I pack utilizzati sono tutti certificati Fsc. Le loro di-
mensioni ridotte, inoltre, vanno a ridurre 1’ingombro

- a scaffale. Infine, da ultimo ma non per importanza, i

pack adottati dall’azienda garantiscono la facilita di se-
parazione dei materiali.

Progetti

“Stiamo valutando altre novita in termini di pack. Non
soltanto nel settore degli hamburger ma anche nelle altre
tipologie di referenze. Vogliamo ridurre al minimo gli
sprechi e contribuire, per quanto possibile, al cambia-
mento, migliorando noi stessi e i nostri prodotti”.

esseoquattro.it

ATTIVATORI DI DOPAMINAX

La dopamina & nota per le sue funzioni legate
al piacere e alla ricerca della ricompensa

Scopri di piu
sulla dopamina

in O f IO
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Pelicatesse

Stefania Bianchi, direttore marketing e del personale

“Delicatesse ha adottato da tempo
pack sostenibili, nel limite di quan-
to sia possibile fare in un comparto
come il nostro, dove il packaging ha
un ruolo fondamentale per il mante-
nimento di alti standard di sicurezza
e igiene del prodotto, nonché per la
shelf life. Confezionando la presso-
ché totalitda dei nostri prodotti sot-
tovuoto in film plastici in bobina
abbiamo approfondito il concetto di
film monomateriale riciclabile fin dal
primo momento in cui si ¢ iniziato a
parlarne. Per la nostra linea destina-
ta al consumatore finale ‘La Carne in
Tavola’, abbiamo scelto di optare per
una confezione 100% riciclabile con
il materiale plastico completamen-
te separabile dalla carta mediante il
brevetto ‘Sbucciapack’ e quindi con-
feribili separatamente alla raccolta
differenziata. Contiamo che il consu-
matore finale apprezzi la scelta e ci
segua attuando questa buona prassi”.

I valori alla base

della scelta sostenibile

“La responsabilita nei confronti
dell’ambiente ¢ qualcosa che sentia-
mo da sempre, tanto ¢ vero che abbia-
mo iniziato a praticare alcune buone
prassi ancora prima che diventassero
obbligatorie a livello nazionale, come
ad esempio la raccolta differenziata,
le certificazioni di qualita, 1’utilizzo
di auto ibride o la conversione dell’il-
luminazione in full led. Una cosa che
abbiamo sempre reputato molto im-
portante ¢ lavorare con alti standard
qualitativi, con I’obiettivo primario di
soddisfare i nostri clienti e ridurre al
minimo prodotti non conformi e resi.
Trattando carne ci sentiamo doppia-
mente responsabili e vorremmo fare
in modo che neanche un grammo di
quanto lavoriamo venga destinato allo
smaltimento”.

Marco Falceri, direttore Eat Pink

I materiali usati

“Stiamo cercando di sfruttare sem-
pre piu la carta ma semplicemente
come imballo secondario, poiché,
purtroppo, ad ora non possiamo pre-
scindere dall’utilizzo di materiali pla-
stici per I’imballo dei nostri prodotti.
A tal proposito stiamo cercando di ri-
volgerci a monomateriali riciclabili in
PE, mentre per le carte privilegiamo
fornitori di materiali certificati Fsc”.

Piccole scelte strategiche

“Contemporaneamente al lavoro di
approfondimento e studio che stiamo
conducendo con i nostri fornitori sulle
migliori soluzioni applicabili, abbia-
mo adottato alcune strategie di facile
attuazione: la prima ¢ la sgrammatu-
ra di tutti i nostri materiali plastici.
Abbiamo avuto modo di testare che

I’utilizzo di materiali piu sottili non
inficia in alcun modo la resa finale
del prodotto, la conservazione e la
soddisfazione dei nostri clienti. II ri-
sparmio di materiale plastico rilevato
nell’ultimo anno ¢ davvero importan-
te. La seconda strategia ¢ 1’ottimizza-
zione dell’uso delle macchine termo-
formatrici con risparmio dei tempi di
avvio, di set up e di modifica degli
stampi. Questo ci consente di ridurre
al minimo alveoli vuoti e scarti. Inol-
tre, abbiamo cercato di essere il piu
chiari possibili con i nostri clienti e
consumatori sulle modalita pit cor-
rette di smaltimento dei nostri mate-
riali, in modo da favorire un’adeguata
raccolta differenziata. Nel corso del
2021, inoltre, abbiamo aderito con
entusiasmo, tra le prime aziende in
Italia, alla campagna ‘Etichetta Con-

www.delicatesse.it

sapevole’ dell’applicazione Too Good
To Go con lo scopo di ispirare, edu-
care e fornire a tutti i giusti strumenti
per comprendere la differenza tra ‘da
consumare entro’ (data di scadenza) e
‘da consumarsi preferibilmente entro’
(Termine minimo di conservazione o
Tmc) e ridurre cosi lo spreco alimen-
tare”.

Le criticita a cui si va incontro con
I’adozione di un pack sostenibile

“I costi rappresentano una criticita.
Non si puo pretendere che per I’azien-
da la scelta di utilizzare un materiale
realmente riciclabile non porti ad al-
cuna conseguenza a livello di impe-
gno economico. Certamente parte di
questo sforzo puo rientrare in termini
di comunicazione e di aumento del-
la brand reputation ma prima di tut-
to I’azienda deve sentirsi eticamente
chiamata in causa, altrimenti ¢ facile
pensare che il gioco non valga la can-
dela”.

(4

All'industria spetta il ruolo
di impegnarsi nel fare il primo pezzo
di percorso e mettere il consumatore
nelle migliori condizioni di sviluppare
una cultura del riciclo e della
sostenibilita. Paltro canto,
¢i si avgura che anche il sistema di
smaltimento dei rifivti pian piano
si evolva e arrivi a riciclare sempre
piv materiali. Limpegno deve essere
globale se si vuole fare davvero
la differenza

J9

Raffaele Pilotto, direttore
commerciale e marketing

Centro Carni Company ha ridot-
to il pack di tutti i burger freschi in
skin pack. “La tipologia di confe-
zionamento ¢ la stessa, ma il vasso-
io ¢ stato ridotto, in peso e dimen-
sione, del 25% in termini di plastica
e carta. Il vassoio, inoltre, & fatto per
il 75% da plastica riciclata. Ulterio-
ri cambiamenti sulla riduzione del
materiale hanno riguardato alcuni
imballi secondari e vaschette dedi-
cate ai prodotti Atm”.

I valori alla base

della scelta sostenibile

“Per noi la sostenibilita passa at-
traverso tre punti principali: social,
environnement e governance. Il no-
stro impegno, in questo senso, ¢ am-
bientale ma anche sociale e d’im-
presa perché il miglioramento porta
vantaggi su piu fronti: per I’azienda
in termini di brand reputation, per
I’ambiente in quanto c¢’¢ una mag-
gior consapevolezza e responsabili-
ta nell’uso dei materiali, di fiducia
perché vogliamo rafforzare il nostro
impegno e il nostro rapporto con i
clienti e 1 consumatori, attraverso
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I materiali

“La plastica ¢ ancora un materia-
le portante nel mondo del food *fre-
schissimo’ perché garantisce igiene
e maggiore shelf life. E per andare
incontro a una maggiore consa-
pevolezza dell’'uso dei materiali
puntiamo sulla plastica riciclata.
In azienda utilizziamo, poi, diversi
materiali in carta o cartone certifi-
cati Fsc”.

Caratteristiche dei pack

Riduzione dell’ingombro; utiliz-
zo di materiali riciclati e/o ricicla-
bili.

Progetti

“Tutti gli aspetti della sostenibi-
lita, non solo il pack, sono tra gli
obiettivi portanti dei nostri sviluppi

Panish Crown Foods (Tulip)

www.tulipfood.it

Daniele Moggia, trade marketing & business development manager

“In Danish Crown siamo molto attenti al tema della sosteni- ¥
bilita della produzione e dei confezionamenti. Gia da diversi
anni utilizziamo carta e cartone certificati e dal 2021 abbiamo
iniziato a introdurre innovazioni sia sul lato della riduzione de-
¢li imballi necessari con i nostri prodotti skin pack sia introdu-
cendo, quest’anno, un minimo del 60% di plastica riciclata per
i prodotti a marchio Tulip”.

I valori alla base della scelta sostenibile

“Siamo guidati da un generale senso di responsabilita ver-
so I’ambiente e verso tutti i consumatori che ogni giorno ci
scelgono e, insieme, vogliamo creare un futuro piu sostenibile
per I’alimentazione. Tutto questo senza mai perdere di vista la
sicurezza alimentare, che ¢ uno dei pilastri della nostra azienda”.

Materiali usati
L’azienda utilizza svariati materiali, dalla carta certificata Fsc all’ rPET.

Caratteristiche dei pack

“Lavoriamo ad ampio raggio sulle confezioni: dalla diminuzione dello spazio occupato, alla
riduzione del materiale utilizzato fino, naturalmente, alla sostenibilita del materiale e alla scelta
di confezionamenti piu facilmente riciclabili. Abbiamo anche scelto di non introdurre imballi che
riducono la vita residua dei prodotti in modo da minimizzare gli sprechi. L’Onu, I’Organizzazio-
ne delle nazioni unite, stima che il 17% di tutto il cibo venga gettato nei rifiuti e questo incide per
il 10% sulle emissioni mondiali di CO2”.

I progetti

“Presto allargheremo il numero di prodotti con confezionamento composto in prevalenza da
plastica riciclata. Inoltre, ci siamo posti I’ambizioso target di ridurre, entro il 2030, la quantita di
imballi utilizzati del 30% e che il 100% di essi sia riciclabile”.
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“Per Eat Pink la sostenibilita ¢ un tema fonda-
mentale. Per questo da quando abbiamo interna-
lizzato la produzione, a giugno 2021, tutte le con-
fezioni dei prodotti Eat Pink sono sostenibili e
completamente riciclabili. Per i ‘Gia Cotti’ utiliz-
ziamo blister in carta certificata Fsc e una busta per
il sottovuoto completamente riciclabile. Lo stesso
discorso vale per ‘Quelli Teneri’, il cui pack & costi-
tuito generalmente del sacchetto termoretraibile per
il sottovuoto. La novita piu importante riguardo al
packaging sostenibile pero, per Eat Pink, ¢ arrivata
con gli ultimi prodotti che lanceremo quest’anno:
la Lonza Quella Tenera e il Filetto Quello Tenero
entrambi porzionati a fette, in vassoio e a peso fis-
so. I prodotti si presentano in un vassoio compo-
sito, sicuramente vistoso, rosa € azzurro, che oltre
a essere d’impatto ¢ anche sostenibile. Il vassoio,
infatti, € costituito da carta certificata Pefc e reca il

logo Aticelca, che indica un processo di riciclo del
materiale superiore all’80%, e da un film plastico a
contatto con la carne.

Nel momento in cui la confezione verra smalti-
ta, poi, seguendo le istruzioni stampate, dopo aver
separato facilmente il film dal vassoio, il primo si
collochera nella plastica e il secondo nella carta”.

I valori alla base della scelta sostenibile

“La nostra decisione di utilizzare packaging so-
stenibili per i prodotti Eat Pink ¢ in primis dovuta
alla nostra volonta di ridurre 1’impatto dei prodotti
sull’ambiente utilizzando materiali riciclati o rici-
clabili. Inoltre, questa nostra scelta va anche incon-
tro alle nuove esigenze del consumatore che oltre
al realizzato buono e sano cerca anche il prodotto
sostenibile prodotto da aziende che hanno a cuo-
re questa tematica. I risultati sono la conseguenza

di un lavoro che punta costantemente sulla ricerca
di soluzioni e materiali che riducano e ottimizzino
I’impatto del nostro packaging sull’ambiente sem-
pre nel rispetto delle normative vigenti”.
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SOSTENIBILITA PER-L’AMBIENTE

ITASYSTEM si impegna per il rispetto dell’ambiente grazie all’utilizzo di c:éria ecologica certifica FSC‘-;
all’'vtilizzo di plastica 100% riciclabile e allo sfrutftamento di energie rinnovabili.

Collari in plastica 100% riciclabile
certificati per I'idoneita al contatto

con gli alimenti

Via Girelli 11/C

25125 Brescia - Italy
T +39 030 268 10 58
F +39 030 268 21 26
info@itasrl.com
www.itasystem.com

Confezioni personalizzate
in cartone certificato

per dare risalto al tuo prodotto
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C.S. €101.920,00 i.v.
REA Brescia 381677
C.F. 00579460221
P.l. IT 03507310179
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Prodotti certificati FSC®
disponibili su richiesta

Azienda certificata
1SO 22000 e ISO 9001

Il marchio della gestione
forestale responsabile

Certificati Bureau Veritas
1T235967 - 1IT235953

FSC® C104123
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Giovanni Dodini, sales manager foodservice & fresh food packaging

www.ilip.it

Da 20 anni ILIP (Gruppo ILPA, tra i leader a
livello europeo nel riciclo e nella trasformazione
di materie prime plastiche e bioplastiche) ¢ im-
pegnata in un continuo rinnovamento delle prati-
che e politiche di sostenibilita. E, piu di recente,
anche sull’economia circolare. “Con il Piano di
Sostenibilita Aziendale 2020-2022 e le politi-
che di Csr, abbiamo messo nero su bianco i no-
stri obiettivi di miglioramento: ridurre 1’impatto
ambientale lungo tutta la catena del valore, dalle
materie prime agli stabilimenti produttivi, fino
alla logistica, includendo la salute e la sicurez-
za di lavoratori e consumatori”, spiega Giovanni
Dodini, sales manager foodservice & fresh food
packaging dell’azienda.

Sul fronte dell’economia circolare, in cosa si
traduce I’impegno di ILIP?

Il nostro impegno per I’economia circolare pas-
sa attraverso la strategia T2T R-PET®, che sta
per ‘tray to tray’ in PET riciclato, cio¢ dei vassoi
in r-PET prodotti riciclando altri vassoi r-PET o
PET post-consumo. Il nostro obiettivo ¢ chiudere
il cerchio, cio¢ avere cicli chiusi di produzione
e ingresso di materia prima seconda. Da un lato,
creando i nostri imballaggi in r-PET con bottiglie,
cestini e vaschette riciclate, dall’altro integrando
verticalmente la filiera r-PET grazie a un impian-
to di riciclaggio all’avanguardia, con una capa-
cita di riciclo del PET pari a 60mila tonnellate
all’anno, dove ricicliamo meccanicamente conte-
nitori e bottiglie alimentari in PET post-consumo
per ottenere materia prima seconda sotto forma
di flakes. Inoltre, con il programma EcoDesign
Reduce ci impegniamo a ridurre 1’uso di materie
plastiche diminuendo spessore e peso degli im-
ballaggi, senza comprometterne le performance.

Per il settore della carne, quali tipologie di
confezionamento eco-sostenibili proponete?

La gamma di vassoi ILIP per il confezionamen-
to della carne ¢ composta da due linee di pro-
dotto: la linea SealMaster e la linea WrapMaster,
disponibili in cinque formati, ciascuno declina-
bile in diverse altezze. SealMaster ¢ la linea di
vassoi termosaldabili per la carne, progettati per
essere utilizzati negli stampi di termosigillatura
gia esistenti sul mercato in modo da garantire
una perfetta processabilita sulle linee di confe-

zionamento, nonché idonei al confezionamento
in atmosfera modificata (M.A.P.). SealMaster ¢
disponibile in tre formulazioni di materiale: Evo,
Bio e Duo. WrapMaster ¢ la gamma di vassoi car-
ne che ¢ stata progettata specificamente per i si-
stemi di confezionamento con linee automatiche
che utilizzano film estensibile o flow-pack: que-
sto obiettivo ha condotto all’elaborazione di ap-
posite geometrie degli angoli e del raccordo del
fondo con le pareti del vassoio. In piu, il bordo
superiore ad attrito ridotto e anti-taglio ERGO+
(Extended Rounded rim + reduced Grip On) con-
tribuisce a sopportare le sollecitazioni delle linee
di confezionamento automatico e a garantire 1’af-
fidabilita di processo. Questa linea ¢ disponibile
nelle formulazioni di struttura Evo (WrapMaste-
rEvo) e Bio (WrapMasterBio).

Sono pensate anche per assorbire gli essudati
della carne?

Si. Sia SealMaster che WrapMaster sono carat-
terizzata dalla disponibilita di due diverse solu-
zioni per assorbire gli essudati della carne: con
fondo Microcell o con il pad assorbente. In par-
ticolare, I’innovativo fondo Microcell ¢ dedicato
alle formulazioni Evo e Duo: grazie alla tensione
superficiale, cattura e intrappola gli essudati nel-
le celle senza bisogno del classico assorbente.

Quali sono le caratteristiche dei vostri pack?

Il tratto che unisce tutti i nostri prodotti puo
essere ricondotto in estrema sintesi al concetto
di eco-design sia per quanto riguarda il fine vita
a partire dai materiali utilizzati, selezionati per
facilitare il loro riciclo meccanico o organico
(compostabile) che per quanto riguarda il minore
uso di materiale nella loro produzione pur man-
tenendo, se non addirittura migliorando, le loro
performance complessive.

Quali sono i valori alla base delle vostre scel-
te sostenibili?

Oltre alla politica sulla sostenibilita ambientale
dei prodotti basata sulle 3R, ‘Riduzione’ dell’u-
so delle materie prime e dello spreco alimentare,
‘Riciclo’ degli imballaggi in plastica per potere
riutilizzare le materie prime nell’ottica dell’eco-
nomia circolare e ‘Risorse rinnovabili’ come le
bioplastiche, la ricerca verso una sempre mag-
giore sostenibilita ambientale ¢ insita nel Dna
di ILIP. Considerando il concetto di sostenibilita

nella sua accezione piu ampia, 1’azienda ha in-
dividuato una serie di ambiti nei propri processi
produttivi e aziendali da monitorare e migliorare:
dalla tutela dell’ambiente e la riduzione dell’im-
patto ambientale delle proprie attivita e dei propri
prodotti nella fase della loro produzione, control-
lando i consumi energetici, contenendo le emis-
sioni di CO2, favorendo lo sviluppo di modalita
per il recupero interno di materiale di scarto; fino
alla sensibilizzazione della catena del valore, dai
fornitori fino ai clienti e, per quanto possibile ai
consumatori stessi, verso scelte consapevoli che
tengano conto degli impatti ambientali dei pro-
dotti - certificati da studi di LCA o da Dichia-
razioni Ambientali di Prodotto (EPD) - e delle
attivita svolte, della salute e sicurezza dei lavo-
ratori, della qualita dei prodotti e della sicurezza
dei consumatori.

A quali criticita si va incontro con I’adozione
di un pack sostenibile per la carne?

Intanto bisogna definire con dati oggettivi la
sostenibilita di un pack. Il paradosso che osser-
viamo spesso ¢ che per evitare di usare imballag-
gi in plastica si utilizzano alternative che solo ap-
parentemente sono piu sostenibili e inoltre sono
meno performanti ed efficaci nella presentazione
e protezione del prodotto. Per quanto ci riguar-
da, tutte le innovazioni che abbiamo introdotto
hanno richiesto investimenti in ricerca e sviluppo
per ottenere le stesse performance, se non miglio-
ri, della soluzione precedente. Grazie alla nostra
esperienza di 60 anni nel settore degli imballag-
gi per alimenti siamo sempre riusciti a far coin-
cidere le esigenze di maggiore sostenibilita con
quelle dei nostri clienti e dei consumatori finali.
Abbiamo inoltre iniziato a misurare la sostenibi-
lita dei nostri prodotti realizzando EPD (Dichia-
razione ambientale di prodotto basata su LCA)
specifici per famiglia.

State lavorando ad altri progetti riguardanti
il packaging sostenibile?

Si, abbiamo in cantiere e anche in fase di lan-
cio nuovi prodotti per il confezionamento delle
proteine realizzati in monomateriale PET con
elevate percentuali di riciclato e ad alta barriera
grazie all’uso di soluzioni che pur mantenendo la
monomaterialitd garantiscono elevata barriera ai
gas e le shelf life richieste dai clienti.

segue

Il rispetto per I'ambiente e un tema caro alla
nostra azienda, sostenuto negli anni con grandi
opere e piccole scelte strategiche.

Per questo abbiamo aderito con entusiasmo,
tra le prime aziende in Italia, al progetto

ETICHETTA CONSAPEVOLE di TOO GOOD TO GO
contro lo spreco alimentare.
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Tra le cifre distintive di Esseoquat-
tro, I’azienda di Carmignano di Brenta
(PD) produttrice di packaging alimen-
tare, c’¢ la capacita di essere dei pre-
cursori: intercetta i bisogni del con-
sumatore e, se possibile, li anticipa
con delle proposte che soddisfano le
nuove esigenze del mercato. “Siamo
pionieri anche sul fronte della soste-
nibilita”, fa sapere Valeria Ortolani,
direttore marketing e comunicazio-
ne dell’azienda. “Da anni lavoriamo
sugli aspetti green, abbiamo lanciato
Eco Packaging System all’inizio del
2020, ma abbiamo iniziato a lavorare
al progetto molto prima”.

Come nasce questo progetto?

Eco Packaging System nasce dalla
filosofia green di Esseoquattro ed ¢
una dichiarazione d’impegno verso i
consumatori. Il nostro obiettivo ¢ di
creare packaging dalle elevate per-
formance tecniche, sia in termini di
resistenza, che di conservazione degli
alimenti, ma con una maggiore rici-
clabilita.

Come produttori di packaging
avete una grande responsabilita
ambientale...

Si, ed ¢ per questo che Esseoquattro
ha sempre compiuto scelte importanti
nel nome della sostenibilita. Per fare
solo un esempio, ma molto significa-
tivo, nel 2007, quando i nostri mar-
chi Flexpar e Superpar godevano di
grande notorieta, abbiamo scelto di
dismettere la produzione di carta pa-
raffinata perché ad alto impatto am-
bientale. Dal momento che i soli rifiu-
ti da imballaggio costituiscono circa il
25% dei rifiuti urbani in peso (‘Il mio
amico packaging’ - Unione Nazionale
Consumatori) non possiamo certo esi-
merci dal considerare la sostenibilita
del packaging lungo tutto il suo ciclo
di vita come un aspetto fondamentale

ideali per la carne

santi e di piccole/medie dimensioni.

Incarto salvafreschezza: il foglio mantiene bene la
piega e grazie al film trattato con formula brevettata Ide-
abrill conserva la carne in maniera ottimale.

Salvafresco Ideabrill: sacchetto realizzato con un
kraft di pura cellulosa a fibra lunga accoppiato allo spe-
ciale film hdt 7 p trattato con formula salvafreschezza
|deabrill; consigliato per i tagli di carne non troppo pe-

Esseoquatiro

Valeria Ortolani, direttore marketing e comunicazione

nella sua progettazione. La sostenibi-

lita del packaging ¢ pertanto irrinun-
ciabile, sia dal punto di vista valoria-
le, ma anche strategico, dal momento
che costituisce una leva importante
nei confronti del consumatore di oggi.

Cosa cerca il consumatore?

E molto piu esigente e informato di
tempo fa. Richiede che il packaging
per alimenti freschi da banco sia rici-
clabile (lo fa oltre il 75%, secondo i
dati Neurexplore) e si dimostra sem-
pre piu sensibile agli sprechi. Oltre
1’81% dei consumatori, secondo Neu-
rexplore, chiede che gli imballaggi
per alimenti siano anche in grado di
preservare la freschezza degli ali-
menti. Quindi, parallelamente alla
sostenibilita del packaging ci siamo
poste 1’obiettivo di ridurre lo spreco
alimentare. In quest’ottica il reparto
Ricerca & Sviluppo ¢ al lavoro per
migliorare sempre i nostri packaging,
intervenendo su supporti, inchiostri e
coprenza stampe, senza intaccare le
proprieta di conservazione.

Le referenze salvafreschezza

Scoprigusto Ideabrill: unisce le proprieta di conser-
vazione di |deabrill alla possibilita di presentare gli ali-
menti al meglio, grazie alla banda centrale trasparente.
Consigliato per i preparati di carne pronti a cuocere.

Imprigionagusto Ideabrill: sacchetto realizzato in
kraft di pura cellulosa a fibra lunga umido resistente,
accoppiato allo speciale film hdt 12 y trattato con for-
mula salvafreschezza Ideabrill; consigliato per i tagli di
carne pesanti, ricchi di sangue e con 0sso.

Eco Packaging System: incarto Be Green I|deabirill
e sacchetto Be Green ldeabrill con le stesse capacita
salvafreschezza di incarto e Salvafresco, ma realizzati
senza I'utilizzo di imbiancanti ottici, con inchiostri e colle
eco-friendly e bassa coprenza stampa.

Gli incarti sono disponibili anche in bobine e nei pratici
e igienici dispenser da banco salvaspazio Easy Box.

Salvafresco ldeabrill

Imprigionagusto Ideabrill

Quali prodotti specifici per il set-
tore della carne avete a catalogo?

Tutte le referenze della linea Idea-
brill sono indicate per la carne. Grazie
alla formula salvafreschezza brevetta-
ta sono in grado di mantenere piu a
lungo le caratteristiche organolettiche
dell’alimento, poiché lo isolano total-
mente da umidita, luce e raggi UV. Lo
studio condotto dal reparto Ricerca
& Sviluppo di Esseoquattro in col-
laborazione con QuaSiAl, il Gruppo
Qualita e Sicurezza alimentare dell’u-
niversita di Camerino, ha certificato
che Ideabrill inibisce la crescita delle
ammine biogene e che la carne con-
servata al suo interno non subisce al-
cuna variazione di pH per sette giorni.

Quali materiali usate per i pack
destinati alla carne?

Kraft di pura cellulosa a fibra lunga
realizzati con materia prima certifi-
cata Pefc (PEFC/18-31-452) oppure
Fsc® (FSC-C113392). Film hdt 7 o
12 p trattato con formula salvafre-
schezza Ideabrill.

Scoprigusto Ideabrill

www.esseoquattro.it

Quali sono le caratteristiche dei
vostri incarti e sacchetti?

Si tratta di packaging flessibili,
in grado di sostituire le vaschette di
plastica, polistirolo e carta (quando
non si tratta di liquidi), ma con un
grande risparmio di spazio occupa-
to. Questo si traduce in meno mezzi
di trasporto in circolazione e minore
volume di rifiuti da gestire. La prima
forma di riciclo ¢ quella di utilizzare
piu volte i packaging, anche per sco-
pi diversi: Eco Packaging System, in
questo senso, ¢ multiuso e riutilizza-
bile. Alla fine del loro ciclo di utiliz-
z0 1 nostri packaging salvafreschezza
possono essere riciclati interamente
nella carta, o possono essere facil-
mente separati nei loro componenti,
carta e film trattato, per agevolare ul-
teriormente la raccolta differenziata.

A quali criticita si va incontro
con I’adozione di un pack sosteni-
bile?

Il grande risultato ottenuto con
Eco Packaging System ¢ dato dal
fatto che si tratta di un packaging
a base carta, flessibile e riciclabile,
ma che vanta le stesse capacita sal-
vafreschezza della linea Ideabrill
tradizionale. L’unico limite, & che
il kraft utilizzabile per questo tipo
packaging ¢ ‘solo’ 1’avana naturale,
ma in realta abbiamo avuto attestati
di apprezzamento sia dai nostri clien-
ti, che dai consumatori finali, perché
questo materiale esalta I’artigianalita
del prodotto, di fatto aumentando il
suo valore percepito.

State lavorando ad altri progetti
riguardanti il packaging sostenibi-
le?

Si, come promesso, la famiglia di
Eco Packaging System si allarghera
presto con 1’aggiunta di nuove refe-
renze: ci saranno presto delle impor-
tanti sorprese.

Incarto Ideabrill
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Sacchetto e incarto
Be Green Ideabirill

Roboplast

www.roboplast.com

Paolo Clot (sales director) e Antonio Lo Russo (sales manager)

Fondata nel 1979, Roboplast ¢ oggi
un gruppo di respiro internazionale che
fornisce soluzioni di packaging soste-
nibile, principalmente per il mercato
alimentare e farmaceutico. 1l Gruppo ha
tre sedi, con due stabilimenti produttivi
in Italia e in Polonia e uno commerciale
in Canada, dispone di 30mila metri qua-
dri di impianti e magazzini coperti, con
oltre 150 dipendenti e 27 linee di produ-
zione. Produce ogni anno oltre 13mila
tonnellate di film in bobina e piu di 250
milioni di pezzi termoformati.

“Roboplast, gia da diversi anni, ha fat-
to suo il concetto di sostenibilita che si
identifica con la capacita di un sistema
o di un processo di poter essere ripetu-
to con continuita nel tempo senza por-
tare a una progressiva riduzione delle
risorse complessivamente a disposizio-
ne”, spiegano Paolo Clot e Antonio Lo
Russo, rispettivamente sales director e
sales manager dell’azienda. “A riguar-
do, gia nel lontano 1987, la Commis-
sione delle Nazioni Unite ha definito
lo sviluppo sostenibile come capace di
‘rispondere ai bisogni della generazio-
ne presente senza compromettere quel-
li delle generazioni future’. Secondo
questa idea, in oltre 40 anni di storia,

crescendo costantemente e guardando
sempre al futuro, tutte le attivita svolte
da Roboplast sono state condotte con la
finalita di sviluppare prodotti che con-
sentano un riutilizzo potenzialmente in-
finito dei materiali”.

Attraverso la possibilita di integra-
re tutto il processo produttivo trasver-
salmente nelle sue divisioni, il gruppo
Roboplast si colloca sulla scena inter-
nazionale come partner strategico per
forniture di materiale in bobina da form
fill seal e/o di prodotti preformati. Il
focus ¢ il packaging alimentare, con so-
luzioni ad hoc per ogni tipo di applica-
zione. I cardini per sviluppare soluzioni
di packaging competitive ed eco-soste-
nibili sono due: riciclare e ricercare.

Oltre al laboratorio di analisi gia atti-
vo da anni, Roboplast ha recentemente
installato presso il proprio sito produt-
tivo un impianto di decontaminazio-
ne dei rifiuti post consumo in R-PET.
“L’impianto (conforme ai requisiti del
reg. CE 282/2008) consentira di trattare
il materiale post-consumo depurando-
lo da ogni possibile contaminante, of-
frendo la possibilita di realizzare nuo-
vi imballi contenenti fino al 100% di
R-PET”.

il
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SUSTAINABLE SOLUTIONS

FOCUS ON

Dellampia gamma di prodotti disponibili, la linea Robo-Green realiz-
zata con mono materiale R-PET e sicuramente quella piu rappresen-
tativa. Della linea fanno parte:

e RoboGREEN RPET HB (high barrier): materiali che garantiscono
la stessa barriera all'ossigeno data dal’lEVOH (sempre piu costoso e
sempre meno disponibile sul mercato)

e RoboGREEN RPET HT (high temperature): materiali che hanno
una resistenza termica implementata consentendo applicazioni quali
la pastorizzazione e la microondabilita.

La conferma che il percorso di sostenibilita intrapreso da Roboplast
€ avviato nella giusta direzione arriva dalle nuove linee guida rice-
vute da Conai, che definiscono importanti riduzioni sul fronte Cac
(Contributo Ambientale Conai) sulla filiera di recupero degli imballi
in Pet-mono.

Danish Crown
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Ovicaprino: la lenta
trasformazione di un settore

1 settore ovicaprino ¢ da anni al centro

di una trasformazione. Ma mentre in

Italia la situazione ¢ caratterizzata per-

lopiu da una contrazione produttiva e
da una flessione dei consumi, nel contesto
globale ed europeo il comparto vive un pe-
riodo un po’ piut vivace. Ismea, I'Istituto di
servizi per il mercato agricolo alimentare,
ha analizzato le tendenze e le dinamiche in
atto a 360°, vagliando produzione, anda-
mento dei prezzi, consumi e scambi com-
merciali.

1l patrimonio nazionale:

7.4 milioni di capi e

oltre 135mila allevamenti

Secondo i dati forniti dal censimento
dell’ Anagrafe nazionale zootecnica al 31
dicembre 2021 e riportati nell’analisi di
Ismea ‘Tendenze e dinamiche - Ovicapri-
ni’, in Italia ci sono circa 7 4 milioni di capi
(poco piu di un milione di caprini e circa
6.4 milioni di ovini). Quasi i due terzi del
patrimonio si localizza in quattro regioni:
Sardegna, dove si alleva il 47% del patri-
monio ovino nazionale, Sicilia con il 12%
dei capi, Lazio con il 9% e Toscana con il
5%.

Gli allevamenti ovicaprini attivi nel
2021 sono stati 135.732, il 6,7% in meno
rispetto a cinque anni fa (-9.745). In gene-
rale, la filiera ovicaprina ¢ caratterizzata
da una costante diminuzione degli alleva-
menti, soprattutto a causa dell’abbandono
dell’attivita da parte delle aziende di ridot-
te dimensioni e meno competitive. Si tratta
di dinamiche negative che interessano so-

prattutto alcune regioni del Centro Italia: in
cinque anni, ad esempio, la Basilicata ha
perso il 22,8% degli allevamenti e il Mo-
lise il 17%. Interessante notare, pero, che
a differenza degli allevamenti, negli ultimi
cinque anni il gregge ¢ rimasto pressoché
stabile (-1,8%). Come si spiega? Secondo
Ismea, le varie criticita del settore hanno
portato sempre pill verso la concentrazione
e la tendenza alla conversione dell’alleva-
mento naturale-pastorale in forme di alle-
vamento intensive.

Le debolezze strutturali

del comparto: alti costi produttivi

ed eccessiva frammentazione

Esistono delle criticita strutturali con le
quali il settore deve fare i conti. Innanzitut-
to, deve affrontare alti costi di produzione,
anche legati alla bassa e discontinua di-
sponibilita di pascoli e di foraggi, per que-
stioni sempre piu legate ai cambiamenti
climatici. Ha poi una bassa resa al macello
per capo; soffre di forte stagionalita della
domanda - concentrata nel periodo natali-
zio e pasquale -; mostra una bassa propen-
sione all’innovazione di prodotto e rivela
una certa difficolta di ingresso in nuovi
mercati emergenti. A tutto cio, si aggiun-
ge I’eccessiva frammentazione, che rende
impossibili le economie di scala e non con-
sente di affrontare la variabilita dei costi di
produzione e di avere un potere contrattua-
le adeguato con le fasi a valle della filiera,
soprattutto con la Gdo per quanto riguarda
le carni.

Evoluzione delle consistenze degli allevamenti e dei capi
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Fonte: elaborazioni Ismea su dati BDN-Anagrafe Zootecnica Nazionale

La produzione: nel 2021, +5%.

Merito della Pasqua

La produzione di carne nel 2021 ¢
aumentata del 5% circa rispetto all’an-
no precedente, con un incremento della
stessa entita dei capi avviati al macello.
Come spiega Ismea, tale incremento ¢ da
ascriversi esclusivamente alle movimen-
tazioni avvenute nel periodo pasquale,
che nel solo mese di marzo hanno inte-
ressato oltre 750 mila capi, raggiungen-
do i livelli massimi del triennio.

Nel 2022, prezzi all’origine

e della carne ai massimi

I prezzi all’origine degli agnelli nel-
le settimane precedenti la Pasqua 2022
hanno registrato un significativo aumen-
to, raggiungendo la quotazione massima
di 5,80 euro sulla piazza di Siena (cate-
goria Kg 8-12). Risultando mediamente
e sensibilmente superiore rispetto alla
stessa fase della campagna precedente,
che comunque risentiva ancora delle
misure di contenimento della pandemia.
I prezzi elevati della campagna pasqua-
le 2022 vanno analizzati alla luce della
particolare situazione attuale: i prezzi in
allevamento per gli agnelli sono decisa-
mente in salita, una dinamica che parte
da lontano ma che negli ultimi mesi ha
visto un balzo notevole a causa delle vi-
cende legate all’aumento di carburanti
e materie prime per i mangimi. I prez-
zi delle carni ovine hanno raggiunto ad
aprile 2022 il picco massimo degli ultimi
cinque anni arrivando a toccare i 5,65 €/

Kg, mettendo a segno uno spread rispet-
to alla media delle tre pasque precedenti
del 39%.

Importazioni: nell’ultimo

quinquennio, -34% per i capi

vivi e -7% per le carni

Le importazioni di ovini vivi sono in
contrazione per il terzo anno consecuti-
vo: dopo la riduzione del 14% del 2019
e dell’8,8% del 2020, nel 2021 si sono
ridotte dell’11,4%, portando al -34% la
tendenza nel quinquennio. L’Ungheria,
con una quota del 42%, ¢ il principale
fornitore, seguito da Spagna e Roma-
nia. Nel 2021, malgrado la contrazione
totale, si evidenzia un raddoppio dei
capi provenienti dalla Spagna (+183%)

Prezzi medi in allevamento degli agnelli - €/Kg peso vivo - lva esclusa
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Calo degli allevamenti e flessione dei consumi. Molteplici debolezze strutturali
ne sono la causa: discontinua disponibilita di pascoli, bassa resa al macello, alti costi produttivi,
Ma la filiera resiste. E si evolve. Ismea analizza 1 risultati del 2021 e 1 primu1 dati del 2022,

o\

a discapito di quelli provenienti dai Pa-
esi dell’est. Sul fronte delle importazio-
ni di carne, invece, il 2021 ha segnato
un +4,5% dopo la flessione del 2020
(-21,3%). Nell’arco del quinquennio
i volumi importati sono comunque in
contrazione del 7%. I principali fornitori
sono: Francia, Spagna e Grecia. In net-
to ridimensionamento gli arrivi da Uk e
Nuova Zelanda.

Domanda di carni ovicaprine:

-7,6% in volume e -3,4% a valore

La flessione strutturale dei consumi di
carni ovicaprine (che ha caratterizzato
I’ultimo quinquennio) continua anche
nel 2021, segnando un -7,6% a volume
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e -3,4% a valore. Le vendite rappresen-
tano in volume solo il 2% delle carni to-
tali. I volumi esitati nel canale retail nel
periodo prepasquale sono stati inferiori
a quelli dei precedenti due anni quando
la chiusura della ristorazione aveva co-
stretto a maggiori consumi tra le mura
domestiche.

11 contesto europeo nel 2022

Come riportato da Ismea, all’inizio del
2022 la produzione di carne ovina ¢ au-
mentata: Grecia +6%, Spagna +11%, Ir-
landa +7,5% e Italia +11%. La principale
motivazione, probabilmente, risiede nel
cambiamento nei pesi dei capi al macel-
lo, con un numero sempre pill importante
di operatori che hanno scelto di passare
all’allevamento  dell’agnello pesante.
Anche la produzione di carne di capra
a gennaio 2022 ha segnato una crescita,
dovuta perlopil ai picchi di macellazio-
ne di Spagna, Paesi Bassi e Cipro. Sul
fronte delle importazioni, nei primi due
mesi dell’anno, ’Ue ha aumentato gli
ingressi, soprattutto da Nuova Zelanda e
Australia. Le esportazioni, invece, hanno
registrato un incremento nel periodo pre-
cedente al Ramadan (1° aprile-1°magg-
i0) e la Pasqua cristiana (17 aprile 2022).
La domanda ¢ rimasta stabile con prez-
zi in aumento della carne ovina, grazie
all’apertura graduale dell’Horeca che ha
rafforzato la tendenza al rialzo.

| prezzi all’origine e della carne
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Agnello Igp di Sardegna, Cualbu:

“Buone le performance. Ma c’é ancora molto da fare”

La Sardegna rappresenta il 44% del patrimonio nazionale ovino con circa tre milioni
di capi ed e leader nel segmento agnello da latte. Il suo agnello Igp ha fatto registrare
per il 2021 quotazioni record per un valore all'origine che ha superato i 38 milioni di
euro e un fatturato al consumo pari a 68 milioni. Complessivamente, il fatturato ha
mostrato un +16% rispetto al 2020 mentre il numero degli agnelli certificati € stato del
+5%. |l canale piu importante & la Gdo con il 67% delle vendite. “Negli ultimi anni la Igp
di Sardegna ha raggiunto importanti risultati di vendita ma c’é ancora molto da fare”,
spiega Battista Cualbu, presidente del Consorzio. “Poco si ¢ fatto nell’ambito della
valorizzazione del prodotto sui mercati di riferimento. Con l'aiuto dei fondi Ue saremo
impegnati per i prossimi anni in una nuova campagna di comunicazione che punta ad
informare i consumatori sul sistema di allevamento dell'agnello da latte, sulla garanzia
del marchio Igp e sulla sua sostenibilita. Recenti studi hanno dimostrato che la pro-
duzione di carne d’agnello ha un impatto pari a zero rispetto alla produzione di Co2”.

Agnellone pesante:

al via un progetto per conquistare un nuovo mercato e diversificare I'offerta

| pastori sardi avviano un nuovo progetto pensato per il mercato della carne: I'a-
gnellone pesante. Il progetto — che nasce dalla partnership tra il Distretto rurale della
Barbagia, il Consorzio dell’agnello di Sardegna Igp (Contas) e Agris Sardegna — vede
la sperimentazione di incroci tra pecora sarda e arieti di razze da carne. | principali
obiettivi sono tre: incrementare la produzione di carne (aumentando quindi il prezzo);
eliminare dal mercato il 30% di agnelli da latte Igp nei mesi in cui il prezzo dell’agnello
crolla (dopo le festivita natalizie); implementare I'esportazione del’agnello. “Il mercato
delle carni ovine & in netta espansione sul mercato mondiale soprattutto nei paesi di
cultura musulmana”, afferma il presidente del Consorzio dell'agnello Igp, Battista Cual-
bu. “I recenti studi di mercato mostrano come ci siano ampi spiragli di mercato per le
carni ovine soprattutto nei paesi di cultura araba. Tuttavia, questo mercato necessita di
produzioni costanti durante I'anno con protocolli di produzione standardizzati e animali
di maggior peso. Questa esigenza, richiamata piu volte anche dall'industria di trasfor-
mazione, impone una parziale revisione dei sistemi di allevamento attualmente in uso
in Sardegna”. Secondo gli studi del Distretto rurale Barbagia, la linea pecora-agnello
rappresenta anche un modello sostenibile che si puo realizzare nei territori marginali e
abbandonati, contrastando lo spopolamento delle terre e delle zone interne.

L’Agnello Gallese Igp conquista Gd,

macellerie e ristoranti italiani

Da questa estate, 'Agnello Gallese Igp e tornato disponibile nella Gd, nelle ma-
cellerie e nei ristoranti d'ltalia. Sebbene il progresso dell'industria delle carni lo renda
disponibile per tutto I'anno, 'Agnello Gallese € un prodotto stagionale e il suo sapore
e la sua tenerezza raggiungono il meglio nei mesi estivi, fino alla fine dell’'anno. “La
stagione 2022-2023 si apre con importanti novita”, spiega Jeff Martin, responsabile
HCC ltalia (’'Ente responsabile per lo sviluppo, la promozione e la distribuzione delle
carni del Galles), “a cominciare da un sempre maggior servizio fino alla qualita sempre
costante”. L'ente gallese riservera una particolare attenzione al canale delle macelle-
rie, dove proporra una serie di iniziative per far conoscere la varieta e versatilita delle
sue carni. “I macellai sono sempre piu promotori di qualita”, spiega Martin. “Per loro
abbiamo creato il kit del ‘Rivenditore di fiducia’, che dara vita, tra I'altro, alla prima
community di rivenditori di welsh lamb”. Il prodotto si prestera perfettamente, poi, ad
essere venduto nella Gd anche grazie all'allungamento della sua shelf life: la durata
media di conservazione dell'agnello gallese € infatti ora appena inferiore ai 40 giorni.
Questo permette al prodotto di essere competitivo e disponibile a scaffale tutto I'anno,
ma anche piu facilmente esportato in modo sostenibile via mare (anziché via aerea).
Secondo quanto fanno sapere dall’ente, la sostenibilita continuera infatti ad essere un
pilastro della comunicazione di HCC.
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Danish Crown:
obiettivo zero emissioni

Con 1l progetto Science Based Targets, I’azienda danese fissa traguardi di riduzione
di Co2 basati sulla scienza. E con 1l modello Lca (Life cycle assessment) valuta
’impronta ambientale dei suo1 prodotti. Intervista a Viktor Bekesi, senior manager.

endere neutrale il proprio impatto climati-

co e ridurre significativamente I’impronta

ambientale ¢ diventato 1’obiettivo numero

uno di Danish Crown. L’azienda danese,
tra i pit grandi produttori di carne suina al mondo,
¢ impegnata da anni sul fronte sostenibile. Un tema
cosli serio per questa realta, tanto da diventare oggi
il criterio di ogni sua scelta produttiva e commer-
ciale. “Per allevare e produrre carne in modo re-
sponsabile e consapevole, Danish Crown ha messo
in atto azioni importanti per salvare il Pianeta dalla
crisi climatica che lo sta investendo”, spiega Viktor
Bekesi, senior manager dell’azienda. “La nostra
strategia si ¢ focalizzata sull’assunzione di respon-
sabilita per tutte le fasi del processo produttivo.
Traduciamo quindi la strategia in pratica, lavoran-
do lungo tutta la catena del valore per transitare gli
sviluppi in una direzione sempre pil sostenibile e
ancorando i nostri principi a una condotta azienda-
le responsabile all’interno di tutta 1’organizzazio-
ne. Il primo passo verso il raggiungimento di questi
obiettivi ¢ stato convincere tutti i nostri allevatori a
partecipare al programma di sostenibilita, chiama-
to Climate Track. Questo programma prevede che
ogni agricoltore intraprenda iniziative sostenibili
nella sua azienda agricola nell’ambito, ad esempio,
di riduzione di CO2, ottimizzazione dei mangimi,
gestione del letame, benessere degli animali e uso
di antibiotici e responsabilita sociale”. Ma Danish
Crow ¢ andata oltre.

Obiettivi basati sulla scienza (Sbti)

I 30 settembre 2021 1’azienda ha siglato un ac-
cordo con Sbti -Science based targets, 1’iniziati-
va che guida il settore privato ad agire per salva-
guardare il clima, attraverso obiettivi di riduzione
delle emissioni basati sulla scienza. Si tratta, nel
dettaglio, di una partnership tra Cdp (Carbon di-
sclosure project), il Global compact delle Nazioni
unite, Wri (World resources institute) e Wwf (Wor-
1d wide fund for nature). “A un anno dalla firma
dell’impegno con Sbti, il 30 settembre 2022 Danish
Crown presentera i propri obiettivi. Che porteranno
I’azienda a raggiungerli scientificamente entro il
2030, per arrivare a un impatto climatico neutra-
le, con I’obiettivo ‘Zero emissioni’, entro il 2050”.
Secondo quanto fanno sapere dall’azienda, i lavori
si svilupperanno su tre ambiti: le emissioni dirette
derivanti dalle attivita controllate direttamente da
Danish Crown (che includono il proprio consumo
di energia e I’uso di refrigeranti e carburanti per
i propri veicoli); le emissioni indirette provenien-
ti dall’energia acquistata (che includono elettri-
cita, vapore, riscaldamento e raffreddamento); e
le emissioni indirette da beni e servizi acquistati.
Questo ambito, in particolare, include il controllo
delle emissioni dei fornitori di animali da macel-
lo, nonché dei fornitori di materiali da imballaggio
e logistico, ma anche le emissioni derivanti dalla
manipolazione di prodotti, prodotti residui e rifiuti.

La valutazione del ciclo di vita (Lca)

Con 1’obiettivo di diventare un’azienda soste-
nibile a 360°, Danish Crown ha adottato anche il
modello Lca - Life Cycle Assessment, una meto-
dologia che valuta I’impronta ambientale di un
prodotto/servizio lungo il suo intero ciclo di vita.

Quadro LCA
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Con il modello Lca, Danish Crown documenta I'impronta di carbonio in ogni singolo processo

produttivo, dal campo alla tavola.

“Attraverso 1’utilizzo del modello Lca - in linea
con le migliori pratiche adottate in Europa e che
segue il programma Product Environmental Fo-
otprint (Pef) dell’Unione europea - Danish Crown
pud documentare I’impronta di carbonio dei propri
prodotti”, spiega Bekesi. “In questo modo, tutte le
informazioni rilevanti provenienti da macelli, im-
pianti di lavorazione, fornitori di imballaggi e lo-
gistica saranno raccolte e incluse nel calcolo Lca,
quindi dalla fattoria alla tavola. Con una base di
dati completa della catena di approvvigionamento,
i prodotti potranno quindi essere venduti con un tag
completo di impronta climatica (Kg di Co2 equiva-
lenti per Kg)”.

La sostenibilita passa dal benessere
animale in allevamento

| suini della filiera messa a punto da Danish
Crown nascono e vengono allevati in fattorie
danesi a conduzione familiare, con l'assi-
stenza di esperti. “In questi allevamenti la
salute degli animali rappresenta una priorita
assoluta”, sottolinea Viktor Bekesi. “Nel box
parto, ad esempio, i suinetti sono protetti
da rischi di schiacciamento, sono costante-
mente controllati e hanno accesso a un’a-
rea di riposo. Durante lo svezzamento, poi,
I'alimentazione prevede mangimi apposita-
mente preparati, il pavimento su cui vivono
e fatto a doghe per l'eliminazione rapida
delle deiezioni, ci sono materiali per il gru-
folamento e la manipolazione. | suini sono
attentamente supervisionati dall’allevatore
in ogni fase della crescita, in modo tale da
garantire che eventuali sintomi di malattia
siano identificati rapidamente e gli anima-
li possano essere trattati immediatamente.
Danish Crow ha quindi attivato una filiera
‘antibiotic free’, dove ogni suinetto & dota-
to fin dalla nascita di un marchio auricolare
verde per indicare la sua appartenenza al
programma ‘Pure Pork’. Se un animale do-
vesse necessitare di cure antibiotiche que-
sto marchio viene rimosso prima del tratta-
mento da un veterinario e 'animale esce dal
programma. Con queste attenzioni, Danish
Crown garantisce una completa tracciabilita
e numerosi controlli durante tutta la supply
chain per assicurare che i suini Pure Pork
(antibiotic-free) e quelli convenzionali siano
sempre identificabili”.

GESCO SCA
www.amadori.it

BERVINI PRIMO
www.bervini.com

Nome prodotto

Gamma confezionata Bio Amadori

Breve descrizione prodotto

Pollo biologico da filiera integrata Ama-
dori, da animali allevati senza uso di an-
tibiotici, liberi di razzolare su vasti terreni
e alimentati con legumi e cereali come
grano, mais, sorgo e soia provenienti da
agricoltura biologica

Ingredienti

Carne di pollo biologico 100% italiana.
Peso medio/pezzature

Vari formati in base alla referenza (busto,
petto di pollo a fette sottili, controfiletto,
fusi di pollo, sovracosce, hamburger, pol-
pettine).

Caratteristiche

Pollo biologico allevato all’aperto senza
uso di antibiotici.

Confezionamento

Vaschetta in R-PET al 60% in LID termo-
saldato, 100% riciclabile.

Tempi di scadenza

Shelf life 9 gg.

FIORANI&C.
www.fioraniec.com

&) Fronany)

“ui Hamburger

Nome prodotto

Hamburger razza piemontese

Breve descrizione prodotto
L'Hamburger razza Piemontese Fiorani ha
un sapore intenso e raffinato per rispettare
le caratteristiche della carne Piemontese.
L'animale di razza Piemontese e carat-
terizzato da carne molto magra, ma allo
stesso tempo tenera e saporita. Nella la-
vorazione viene utilizzato un innovativo
processo a bassa pressione per enfatiz-
zare al meglio le caratteristiche della car-
ne e poter proporre un hamburger succu-
lento, morbido e dal gusto raffinato.
Ingredienti

Carne di bovino (razza Piemontese) 92%,
acqua, fiocchi di patate, sale iodato (sale,
iodato di potassio 0,007%), aceto tampo-
nato, barbabietola, estratti di piante aro-
matiche e spezie, pepe nero.

Peso medio/pezzature

Peso fisso 200 g.

Caratteristiche

Ingredienti naturali, senza aromi né aromi
artificiali aggiunti, rigorosamente senza
glutine. Il formato da 200 g rende il pia-
cere della degustazione ancora piu inten-
so. Come per tutta la gamma dei prodotti
Fiorani, il confezionamento & attento alla
sostenibilita: il pack in skin, oltre ad esse-
re comodo, € green, i nUovi vassoi sono
infatti realizzati con cartoncino riciclabile
post consumer certificato Fsc.
Confezionamento

Pack sottovuoto skin certificato Fsc e Ati-
celca

Tempi di scadenza

15 gg.

Nome prodotto

Hamburger Angus Skin

Breve descrizione prodotto

Prodotto principe della linea Bervini Beef
‘Carni scelte dal mondo’, confezionato in
skin pack su base cartoncino riciclabile,
'hamburger Angus € una carne larga-
mente apprezzata sia nella ristorazione
che nella spesa di tutti i giorni. Grazie alla
certificazione Angus, il prodotto viene ga-
rantito ‘from farm to fork’. La sua confezio-
ne, contraddistinta da un ridotto utilizzo di
plastica, fino all'85%, rende 'Hamburger
Angus Bervini una scelta socialmente so-
stenibile, valorizzando allo stesso tempo
il prodotto.

Ingredienti

Carne bovina.

Peso medio/pezzature

200 g peso fisso.

Caratteristiche

Skin pack a peso fisso di 200 g, confezio-
nato su cartoncino riciclabile.
Confezionamento

Skin pack 200 g.

Tempi di scadenza

16 gg.

LENTI
www.lenti.it

Nome prodotto

Roastbeef allinglese

Breve descrizione prodotto

Girello di bovino, delicatamente rosolato
al forno e aromatizzato secondo le ricette
originali di Attilio Lenti. Affettato e disponi-
bile in pratiche vaschette. Da gustare con
una delicata emulsione di olio e pepe. E
senza glutine, senza latte e derivati, sen-
za glutammato e polifosfati aggiunti, ed &
senza ingredienti Ogm (e derivati).

Peso vaschetta

80 g.

Confezionamento

In vaschetta trasparente in atmosfera pro-
tettiva - dimensioni vaschetta 235x210x13
mm.

CENTRO CARNE
www.centrocarne.com

HAMBURGER 4.0

Nome prodotto

Hamburger 4.0 #beyuorburger#

Breve descrizione prodotto

“Scegli chi vuoi essere”: ¢ il focus da cui
nasce il prodotto. Il messaggio che I'azien-
da vuole dare € che il vero protagonista &
il cliente, il quale sceglie il proprio mood.
Hamburger ricettato, perfettamente bilan-
ciato nel gusto, ma allo stesso tempo ri-
conoscibile, unico ma soprattutto diverso.
Innovativo in termini di tecnologia e pack:
180 g a bassa pressione, una modalita
che permette di trattenere i succhi e con-
servarne la morbidezza come se fosse
‘homemade’; skin pack cartoncino 18x18
certificato Fsc, interattivo (per la presenza
del QrCode) e grafica accattivante.
Ingredienti

Carne di bovino adulto, aromi, mix di spe-
zie che rendono il gusto unico e irripeti-
bile.

Peso medio/pezzature

180 g.

Caratteristiche

Gusto unico, prodotto a bassa pressione,
interattivo e sostenibile (in quanto € smar-
t&small con cartoncino certificato Fsc).
Appartiene al nuovo modo di comunicare
dell’azienda, che sceglie di usare anche i
social per raggiungere il consumatore.
Confezionamento

Skin s/v e messo su espositore da 10 pez-
zi auto espositivo logato.

Tempi di scadenza

20 gg.

GOLDENFOOD
www.goldenfood.it

Nome prodotto

Petto di pollo naturale alla griglia

Breve descrizione prodotto

Petto di pollo grigliato e cotto in sottovuoto
a bassa temperatura.

Ingredienti

Petto di pollo, acqua, sale, saccarosio,
aromi naturali. Senza glutine (<20ppm).
Peso medio/pezzature

0,140 Kg.

Caratteristiche

Cotto e griglato a bassa temperatura, sen-
za glutine e conservanti, pronto da scal-
dare.

Confezionamento

Skin pack.

Tempi di scadenza

50 gg.

DELICATESSE
www.delicatesse.it
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Nome prodotto

Girello allinglese

Breve descrizione prodotto

Girello di manzo cotto in forno all'inglese,
tipo roast beef.

Ingredienti

Girello di bovino, sale, aromi naturali, an-
tiossidante: sodio lattato.

Peso medio/pezzature

0,8- 1,2 Kg circa.

Caratteristiche

Ben cotto all'esterno mantiene una fetta
di colore rosso vivo allinterno. E ideale
per la preparazione di antipasti € secondi
leggeri, semplicemente accompagnato
da un filo d'olio. Rappresenta una valida
alternativa per chi desidera una fetta di
dimensioni piu contenute rispetto a quel-
la della piu classica fesa di manzo all'in-
glese. Prodotto senza glutine, derivati del
latte, Ogm, polifosfati, allergeni e glutam-
mato.

Confezionamento

Sottovuoto singolo. Cartone da 12 pezzi.
Tempi di scadenza

50 gg garantiti.

PRO SUS S.C.A.
WWW.prosus.it

Nome prodotto

Hamburger Rustico

Breve descrizione prodotto

Prodotto derivato dalla macinazione e
successiva impastatura di carne suina,
arricchita con altri ingredienti, per ottene-
re hamburger formati con cura artigianale;
confezionati in vacuum skin.

Ingredienti

Carne di suino (85%), acqua, sale, aromi
naturali, destrosio, spezie, antiossidante:
acido ascorbico, saccarosio, correttore
di acidita: acetato di sodio, aromi naturali,
aromatizzanti di affumicatura.

Peso medio/pezzatura

180 g.

Caratteristiche

Le carni derivano dalla macellazione di
suini pesanti nati, allevati, macellati e se-
zionati in Italia.

Confezionamento

Skin.

Tempi di scadenza

20 gg.
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PESO FIS50 GON 05507

TAGLIO A PESO FISSO DI BRACIOLE DI
SUINO CON 0SSO E BISTECCHE DI COPPA o

La taglierina perfetta per porzionare a peso fisso carni crust-
freeze con precisione ineguagliabile su carreé di maiale con
osso. Taglio netto, pulitissimo, anche in presenza di grasso. Sa-
nificabile in pochi minuti, CIP di lavaggio integrato. 4.0 ready.
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