Macellerie d'ltalia

SCMPre ricercare e cose:
lasemplicita, 'armonia e le difficol-
td, queste ultime stimolo prezi
idee e cambiamenti. Ecco, Lo
Rizzieki, dell’omonima macelle
di Ferrara, ¢ Vinicio Zacol
tore ¢ macellaio padovano, proba-
bilmente in modo incansapevole
stanno seguendo questa filosofia di
pensicro. Lorenzo e Vinicio sono
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accomunati dalla siessa visione,
quella di una carne nawrale pro-
riente da allevamenti locali, nei
qualisi persegue in prim
Un benessere che non sia solo un
concetto aser AN Com-
merciale da shandierare ai quatiro
venti, ma un modo di concepire
Pallevamento facendo atten:
fitmi naturali
. Un benessere che co-
sta fatica e tanto lavoro, perché pin

il benessere,

atto o unosl

oneai

oneroso in termini di investimenti
¢ risorse,

E proprioquel benessere Loren-
#0 Rizzieri I'ha voluio raccontare,
:, quasi

MOsLr: T Loccare con
mano i, inunaluminosa
giornatadi fine maggio con unagita
fuori porta. Dopo aver esposto in
negoziolalocandinadell’evento, in
soli tre giorni lo stalf della macelle-
ria ferrarese aveva gia riempito un
pullman di 50 persone con diverse
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alle stalle di Bioz Carni a Cartura (PD). In ba.
infernamen 4 i i di semi di

i capi alleve Bioz Carni sono prod

Eurocarni,




Michela Borghi, Liviana Bonfatti, Chiara Passerini, Marco Zamboni e Giovanni Ri

Nnieresse
deadiuna
\piaveva

o aseguito. Insomma,
aevidente: 1
vstallae raica

generatoe
domenica
colpito nel segno.
Destinazione, la cam
dovana, tra Cartura e Bovolenta.
sali
rustici e ville un tempo di proprie-
i delle ricche i

gna pa-

Attraversati piccoli borghi,

) enari di coltivazioni certificate
ologiche ¢ una produzione an-
nuale dimille capi bovini di
carne, tra cui Garonnese ¢ Blonde

azze da

eme al [ra-
e questo
allevamento e alcune macellerie
della zona, guendo quel un
progetto di filicra integrata verti-
cale che i Rizz

s

Aggia,
tello Alessandro, ges

i hanno sposatoin

pieno. «Da oltre vent'anni ¢i occu-

tenendoc adallachimicasia
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e

lisa ¢ Maurizio Ri

in stalla che sul terreno e seguendo
glianimali ogni giorno, senza guar-
da Vinicioal
gruppo all’inizio della vis

Forte della collaborazione che
mento di

elorologios raccor

haallacciato conil I
Scienze zootecniche dell’Univers|
di Padova, la famiglia Zaggia non ha
dubbi. «La qualita della carne ¢ le
sue proprietinutrizionali dipendo-
no si dall’alimentazione ma ancor
di pitt da come vivono gli
Se questi vivono in spazi ridotti

sono pit frequenti comportamenti
aggressivi» dice Vinicio mentre ci
mostra i ventilatori che servono a
e le temperature estive o il
grado di umidita
«L'animale deve stare bene»:
& questo il suo mantra mentre at-
traversiamo le stalle con i vitelli di
Blonde d’Aquitaine ¢ Garonnese.
Quii capi restano cirea 12 mesi fino
ggiungimento di un peso che
aggira intorno ai 600 kg,
Tutti & man,
internamente,

SMOrz:

imi sono prodotti
privi di OGM e mi-

ert con la piccola Alice, Lorenzo Riz

ieri e la moglie

seelati con estratti di semi di lino.
Il mix produce una carne che, a
amiistologic

fronte deglic egistra

un livello di acic
e Omega-6 da 2
petto ad wr
senza semi di lino.

Grazie alla maggiore presenza
cidi grassi polinsaturi la carne
men-
«poiché ¢'¢

grassi Omega-
3 volte superiori
nimale alimentato

te i tempi di cottur
una percentuale minore di acqua
e, quindi, pitt resa», puntualizza
icio.
Proseguiamo il tour nellavicina
Fattovia alle Origini, a Bovolent
Questa ¢ un’azienda agricola e zo-
otecnica biologica, «Dopo il 1996,
I'anno che con la c della Bse
ha dato un grosso colpo al nostro
ci stamo fermati un attimo

seltore.
ariflettere eabbiamodecisodicam-
biare stradas racconta Vinicio, «Da

quel momento abbiamo iniziato la
conversione al biologico e, nel 1999,
e

abbiamomessosul mercatole pri
carni bio della fatoria.
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In alte: passeggiala tra i campi coltivati della Fattoria alle Origini di Bovolenta.
Al centro: asado di carni venete ¢ salsiccia. In basso: Maviella Fervi, vapjnesentante
delt'associazione “Dalla terva alla tuna”, impegnata nella viabilitazione dei piceoli
e giovani adulti con autismo, riceve da Lorenzo Rizzieri il contributo devoluto deai
partecipanti per Vorganizzazione della giornata.
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La proprietd si estende su 250
ettari tra terreni coltivati a foraggio,
materia prima principale degli ani-
mali («molto fibrosa ¢ tendente al
seceon), i paddock per la sosta dei
capi, le stalle ben aerate e lumino-
se, con abbeveratoi ¢ ampi spazi, ¢
una vasti a dedi ascolo
dei bovini di razee antoctone, Mora
romagnola e Pezzata. La produzio-
ne annua & di 500 capi, destinati ad
uncircuito di macellerie, trale quali
anche i Rizzieri di Fer 2

La mat fine, con-
clusa con un pranzo nellaia. Gli
ingredienti? Una griglia accesa per
un asado di carni bio, buon vino,
una lunga tavolata e la voglia di
condividere una domenica diversa
acontatto con una bellarealti. Non
ultimo, 'orgoglio disostenere, con
i 10 curo di contributo versati dai
partecipanti, un progeto dell’
ione “Dalla terrq afla luna
per la realizzazione di un ¢
per Pabilitazione
dei bambini e giovani adulti con
autismo (dallaterr: a.0rg).

L'ultima parola & wecata a Lo-
renzo Rizzieri, registadellagiorn:
che hainvitatoi propriclientia
un uso pittconsapevole della carne:
«mangiatene poca madi qualiti» E
se lo dice un macellaio ¢'¢ proprio
da creder

ata al |

asioe,

S0C

nirao

bilitazione

st
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a 95 Vinicio Zaggia e Loren-
eri. Insieme hanno race

tato che cosa significa perseguire
un
bovina che rispetta il benessere
dell'animale e la sostenibilita am-
bientale (photo © 1Benedetti).

1odello di produzione di carmne
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