macellazione si aggira suid5-
60 minut: l'animale, dap-
prima pcsalo ¢ visitalo, viene
condotto nel “*campo di mor-
1e” e gui stordito con pistela
¢ prouwttile captivo. perde
l'equilibrio e cade: successi-
vamente vienc sgozzalo ¢
muore per dissanguamento
In manicra quasi islantanea,
senza  troppe  sofferenze,
Conclusa la macellazione,
Canimale viene condotio nel-
faanticella def frigorifero per
una breve pausa prima di
passare nella cella frigorifera
per una sosta pit tunga. Da
gqui rniprendera il viaggio per
gh esercizi di macelleria.

Dal preduttore, al com-
merciante, pot al grossista e
al maccllato, la carne prima
di arnvare al consumatore
subisec almeno due passa-
mano che incidono sul costo
del prodotto. “Normalmente
st prevedono almeno  due
passamano per la carne”™ --
spicga il prof. Orlandi - “ma
guesto non 1ncide partico-
larmente sui prezzi di listino
che vengono prestabiliti ra-
zionalmente, circa 14.000 lire
per le carni di prima seelta e
poile aitre aprezziinferiorio
superiori”,

Sié pariatotantodi MEC-
AIMA-CEE e a questo pro-
posito di recente qualeosa ¢
cambiata anche per il merca-
to delle carni ma i rapporti
dell’lalia con it MEC, come
precisa if prof. Orlandi, sono
stati poco favorevoll per i
prodoti zootecnici in quanto
la produzionc dei nostri capt
risulta pid costosa rnspetto a
guella degh alinn paesi della
comunita,

Ritornando all'attivita del
Matratoio ¢ facendo un raf-
fronto nel tempo con lo scar-
to di gualche decina d'anni. si
rilevano notevol differenze
circa la gquantita delle carni
macellate ¢ i tipi di animali.
Venti o trenta anni fa, la car-
ne macellata per il 90% era di
produzione locale ¢ veniva
maceliata anche per Pespor-
tazione, mentre oggl molte
carni vengono addirittura
importate, Nell'anno 1986 la
carne importata fresca e con-
gelata ¢ stata di quintal 700
per la carne ovina, 1900 per
ia carnc suina e 8000 per la
carne bovina, Queste carm
provengono generalmente da
antmalt vivi importati dal-
I'Europa e macellat in Emi-
lia ¢ nel Veneto, mentre la
carne congelata proviene dal-

I'Argentina e dalla Nuova
Zelanda.

In passato. nella nostra
zoma, si ¢ registrato un forte
consumo dicarni rosse ¢ mo-
deste quantitd di carni bian-
che. Da una indagine statisti-
cacondottadal prof. Orlandi
per Ulstituto di Patologia
Gencrale ed Anatomia Pato-
logica Veterinaria dell'Uni-
versita di Napoli, riguardo

agli anni 65-73, risulta che la
popolazione ascolana consi-
derata a quel tempo non
abbiente™, con un reddito
pro capite piuttosto basso,
consumava carne bovina in
quantita superiore al doppio
delconsumo nazionale, men-
tre era molto basso il consu-
mo degh animal di bassa
corte, forse per mancanza di
adeguate strutture produtti-

Sopra: lo stordimento con pisto-
la a proiettile captivo per una
razionale morte eutanasica. Si
procede poi ad un completo dis-

sanguamenio eviscerale ed infi-

ne allo scuoiamento ¢ ad una
minuziosa ed indispensabile vi-

sita veterinaria di tutte le parti
dell'animale sulle quali viene
apposto il timbro sanitario. A
fianco: operazione in stto dopo

il dissanguamento. — Ultimo
controllo velerinario immedia-

tamente prima dell’enirata delle
carni in frigo. — Sotto: Apertu-

ra della scatola cranica per I'a-

sportazione del cervello.

Ve O perscarso apprezzamen-
to di queste carni. Oggi la si-
tuazione si ¢ addirittura in-
vertita; di recente si ¢ notato
un calo nel consumo di bovi-
ni (come ¢ avvenuto a livello
nazionale) ¢ un aumentato
consumo di pollami, suint ed
altri animali come capriol ¢
cinghiali,

A una maggiore diffusione
det var tipi di carnc ha con- _
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