tribuito il rinnovamento de:
punti di vendita, Prima es-
steva la macelleria tradizio-
nale, oggt esiste “la bottega
delle carni™, ove st pud acqui-
stare di tutto, dalla carne fre-
sca a quella congelata, dalla
porchetta all'affettato ¢
guanto prima anche prodotti
precotlti negli esercizi attrez-
7ati a questlo scopo.

11 pesce, prima destinato a
Tare 0ccasioni, oggl é tornato
in auge sulle nostre tavolc:
gucsto forse in relazionc con
l'aumentato numero  degh
esercizi specializzati o per
una riscoperta del suo valore
nutritivo, Secondo gquanto st
rileva dai registri di control-
lo. 1 venerdi, presso il Matta-
1010, sono circa venlti i pesci-
vendohi present pér il con-
trolio della loro merce che
normalmentec ammonta a 20-
25 guintali der quali il 909%
viene consumato in citia,

Questo guantitativo com-

prende sia pesce fresco, siz
pesce congelato di prove-
menza  ttahana. ogosiave,
danese o russa. Einteressan-
te sapcre che 1l prodotio iti-
co & destinato a un consumeo
SCMPre Maggiore net prossi-
mi annt per una campagna
alimentare in programma-
zione che prevede anche un
aumento di latticini ¢ di in-
saccati a seguito di mutate
esigenze alimentart,

Cambiano i tempi, cam-
biano le abitudini e cambia
anche Falimentazione.

Il rifevare che una popola-
zione oggi “pit abbiente™
abbia diminuito 1i consumo
di carne bovina a vantaggio
dialtre carny, di prodotti pre-
cotti, di insaccati ¢ anche di
cibi ricercati, & infatt segno
cvidente dr un orientamento
verso nuove scelte alimenta-
ri. determinate anche dal bi-
sogno di una cucina veloce ¢
da un afhinamento dei gustt,

TABELLA DELLE CARNI MACELLATE
NELL'AMBITO DEL COMUNE DIASCOL!
1965 1973 1986
CARNI bovine q. 1006096 | q. 21866,14 | q. 717381
CARNI suine q. 669604 | q. 382743 | q. 1984,40
CARNI ovine
e caprine G 26595 [ g. 461,73 ] q. 2690

Qui sopra: Prima della consegna {in quarti) alle varie macellerie, le
carni vengono poste in celle frigorifere per I'indispensabile refrigera-
zione, — L'ufficio veterinario del mattatoio ha il compito, fra l'altro,
di sottoporre a controvisita e timbrature tutte le carni macellate
altrove ed immesse sul mercato di Ascoli, Nella foto la bollatura delle
carni entro un furgone frigorifero. — A fianco dali‘alto: | suini, dopo
la macellazione, vengono immersi in una vasca di acqua bollente
{70°) per }a depilazione, per essere poi pid facilmente lavorati in un
depilatore meccanico, — Esito finale di lavorazione dei maiaili coniil
sezignamento in “mezzene” dopo essere stati eviscerati e soltoposti ai
soliti minuziosi controlli veterinari.
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