AZIENDA ALLASIA

Suino intermedio nazionale?
Qualcuno gia

La produzione di un suino intermedio non va certo considerata una scorciatoia rispetto al
pesante. Non é automatico che se si sa produrre questo si sia in grado di produrre anche
quello. O, meglio: produrlo in maniera competitiva. Piti che mai, con un suino da macelleria, la
competizione é legata ai costi di produzione e richiede la massima efficienza aziendale, insie-
me alla capacita di monitorare continuamente i propri costi. Un po’ quello che accade presso
gli allevamenti dell’Azienda Sant’Antonio di Villafranca Piemonte, in provincia di Torino, con
circa il 40% della produzione indirizzata al circuito delle carni fresche.

ul versante del suino intermedio
Squaicosa si muove e sembrano

aprirsi spiragli fino a poco tempo fa
inesistenti. L'interesse di alcuni grandi
macelli per una produzione nazionale di
carne fresca e previsioni di quantitativi in
crescita nelle richieste per i prossimi anni
mettono in una luce piu chiara questa pro-
spettiva che per la grande maggioranza
degli allevatori di suini italiani & sempre

stata poco piu che un'ipotesi astratta,
mancando di basi concrete in termini di
sicurezza sul ritiro delle partite. Tuttavia
la produzione di un suino intermedio non
va certo considerata una scorciatoia
rispetto al pesante. Non € automatico che
se si sa produrre il suino pesante si sia in
grado di produrre anche il suino inter-
medio. O, meglio: produrlo in maniera
competitiva. Pit che mai, con un suino da

a lo fa

carne fresca, la competizione € legata ai
costi di produzione e richiede la massi-
ma efficienza aziendale, insieme alla capa-
cita di monitorare continuamente i pro-
pri costi. Un po’ quello che accade pres-
so gli allevamenti dell'Azienda Sant'An-
tonio di Villafranca Piemonte, in provin-
cia di Torino. Allevamenti che fanno parte
di un gruppo che racchiude l'intera filie-
ra, comprendendo anche la partecipazio-

W Da sinistra: Enrico Appiano, Luca Allasia, Emesto Allasia e, nella fotografia accanto, Marco Allasia. Negli allevamenti degli Allasia di Villafranca Piemonte, in
provincia di Torino [circa 900 scrofe a ciclo chiuso) il 40% circa della produzione & destinata alla carne fresca. Gli Allasia fanno parte di un gruppo che racchiude
lintera filiera, comprendendo la partecipazione come soci in un macello e la trasformazione, con produzione di prosciutti crudi Dop e altre referenze di salumeria, con
un proprio marchio.
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ne come soci in un macello e nella tra-
sformazione, con produzione di pro-
sciutti crudi Dop e altre referenze di salu-
meria, con un proprio marchio. Titolari
della Sant'Antonio sono i cugini Allasia
(sei, tre coppie di fratelli) ciascuno impe-
gnato nei vari segmenti della filiera fami-
gliare. Nell'ambito della loro produzione,
il settore della carne fresca & cresciuto
negli anni, andando ora a interessare circa
il 40% del complessivo, generato da un
ciclo chiuso con circa 900 scrofe. Ovvia-
mente & una storia particolare, difficil-
mente catalogabile nel quadro di una pro-
duzione di came da suina leggero o inter-
medio nel senso proprio del termine, dato
che gli Allasia hanno definito nei loro alle-
vamenti un percorso genetico, gestiona-
le, nutrizionale, nonché degli sbocchi com-
merciali, che permettono loro di artico-
lare con una certa elasticita la produzio-
ne sul versante delle Dop o su quello del
fresco a partire dagli stessi suini. A monte,
tuttavia, c'é una conduzione rigorosa, in
particolare riguardo alla gestione della sala
parto e alla massimizzazione degli svez-
zati per scrofa, agli ambienti di alleva-
mento, alla sanita degli animali, alla scel-
ta delle materie prime utilizzate per il
mangimificio aziendale. E ogni scelta &
valutata e considerata in termi-
ni economici grazie a una regi-
strazione puntuale di tutti i dati
aziendali, cosa che consente di
avere sempre, in ogni momento,
il polso della situazione e il costo
di produzione del kg di carne pro-
dotta.

Punti chiave per il
suino leggero

Prima di vedere nel dettaglio I'e-
sperienza degli Allasia, ripassia-
mo con il tecnico che ne segue
la sfera alimentare - il dr. Enri-
co Appiano, che, oltre a questo
allevamento, segue come consu-
lente per la parte nutrizionale
altre realtd suinicole coinvolte
nella produzione di carne suina
fresca - alcuni dei punti chia-
ve legati alla produzione di un

interesse verso questa produzione, ma va
sottolineato che non € un mestiere per
tutti”, spiega. “La sfida, infatti, & quella
di produrre una carne di qualita, a un
costo che deve essere parametrato a quel-
lo della carne di importazione. Il consu-
matore pud essere disposto a pagare di
piti per la carne di un suino nazionale, ma
non oltre il 10-15%. Deve essere dunque
una produzione che punti ai massimi
accrescimenti, alla massima resa. Per riu-
scirci servono alcune condizioni essenziali:
la componente genetica, la precisione nel-
I'alimentazione, la massima sanita del-
I'ambiente di allevamento. Non ci si pud
permettere di perdere qualche punto per-
centuale di resa, ad esempio, perche le
condizioni sanitarie non sono eccellenti,
o avere costi supplementari per la neces-
sita di medicare. Basta pochissimo e si va
fuori mercato”.

"Nella scelta della genetica - continua
Appiano - |'approccio giusto & quello di
individuare linee maschili che possano
andare a correggere, in funzione della pro-
duzione di carcasse per la carne fresca,
le caratteristiche delle linee femminili e
diano animali tendenzialmente magri e
con accrescimenti adeguati, dagli 800
grammi/giorno in su. Inizialmente quin-

di si puo tenere la linea femminile, cer-
cando di bilanciare con il verro gli effet-
ti "negativi" legati alla genetica per il suino
pesante. Paradossalmente dei verri di scar-
to nel circuito Dop, perché troppo magri,
possono andare bene per il suino da carne
intermedio. Ci sono poi linee genetiche
note a tutti adatte per il suino da carne,
come danesi e Pietrain. Bisogna pero stare
attenti alla precocita. Il Pietrain devo
macellarlo al peso idoneo, a 130 kg: se
vado oltre comincia a ingrassare ecces-
sivamente e c'é uno scadimento della con-
versione. Il danese invece garantisce una
carcassa magra fino a 180 kg e consen-
te una maggiore versatilita riguardo ai
tempi di macellazione. Nella fase inizia-
le, con un mercato ancora all'inizio, si pud
pensare di tenere la produzione sui due
fronti, Dop e carne, gestendo le copertu-
re in parte con un tipo di verro e in parte
con un altro. Credo pero che in seguito
sia necessario specializzarsi nella produ-
zione di carne. La programmazione dei
costi alimentari diventa fondamentale.
Servono contratti di fornitura per perio-
di lunghi, con prezzi noti e costanti, tanto
pill quanto la variabilita dei prezzi delle
materie prime € elevata come ora. In que-
sto modo e possibile fare conti esatti sui

¥ Un'immagine di una sala parto. Si svezzano mediamente 27 suinetti per scrofa. Un risultato frutto anche di una
f RS 5 attenzione estrema alle scrofe nei giomni del parto. Per I'assistenza in sala parto & stato inserito un veterinario che, due
suino da macelleria. “Indubbia- giorni alla settimana — quelli dei parti programmati - si occupa esclusivamente di scrofe e suinetti. Un investimento che ha
mente si registra un rinnovato dato i suoi frutti, portando, con la media di svezzati attuale, a un aumento medio di circa 0,7 suinetti svezzati per scrofa.
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costi di produzione e fare previsioni atten-
dibili per il futuro” Tema che si collega
direttamente a quello dell'alimentazione,
“Uscendo dal circuito del marchiato - nota
il tecnico - si ha una maggiore elasticita.
Cié non significa tuttavia che sia possi-
bile usare di tutto per abbassare il costo
alimentare, magari lavorando solo con sot-
toprodotti. Fino a 80-100 kg I'obiettivo &

massimizzare la capacita di accrescimento,
quindi servono razionamenti altamente
proteici; poi € possibile passare a una fase
finale con un razionamento proteico pidl
basso e quindi con una razione meno
costosa, ma non prima. Bisogna poi fare
attenzione ai sottoprodotti di origine indu-
striale da utilizzare, con particolare rife-
rimento alla qualita dei grassi. La qualita
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W La scheda sopra le gabbie parto. Non sono rare le nidiate di 18-19 suinetti; per massimizzare il numero di
svezzati particolarmente efficiente & I'organizzazione delle balie.

““ﬁm-.... sy

della carne, la sua colorazione, le carat-
teristiche del grasso hanno un impatto
notevole sul prezzo. Ad esempio usando
prodotti con contenuto in acidi grassi
insaturi non ottimale il rischio & di avere
un prodotto finale con caratteristiche non
adeguate ed essere penalizzati sul mer-
cato: se il consumatore trova il grasso gial-
lo nella fettina di carne non la prende”

Efficienza gestionale

Enrico Appiano riprende il tema dell'effi-
cienza gestionale, della registrazione dei
dati, della conoscenza accurata di ogni
costo, come condizioni di partenza per chi
decida di cimentarsi con I'allevamento di
un suino da macelleria. “L'allevatore - spie-
ga - deve essere in grado di valutare in ogni
momento cosa avviene nel suo allevamento,
con quali costi, per essere in grado, ad
esempio con il proprio nutrizionista, di pro-
cedere a quegli aggiustamenti necessari per
ottenere la massima resa al minimo costo.
E un lavoro che pud beneficiare di studi ed
esperienze fatte altrove, ad esempio all'e-
stero, ma che deve principalmente essere
calibrato sulla realta del proprio alleva-
mento, per |a variabilita dei fattori in gioco,
a partire dalla genetica. Bisogna monito-

¥ Nelle gabbie parto non si mette carta o altro materiale di lettiera. Molto generosa invece & la spolverata di perfosfato, come si vede dalle immagini, sotto il nido e sui
suinetti.

Professione Suinicoltore Aprile 2011












