UN CONVEGNO ALL'APA DI MILANO E LODI

Suino intermedio: si passa
dalle parole ai fatti?

Un affollatissimo convegno promosso dall’Apa di Milano e Lodi ha fatto il punto sulle pos-
sibilita concrete di diversificare la produzione suinicola nazionale con un suino interme-
dio, da macellare attorno ai 130-135 kg. Se ne parla da tanto, ma potrebbe essere arriva-
to il momento della svolta, per I'interesse di alcuni macelli verso una produzione di carne
fresca di suini nati, allevati e macellati in Italia, e opportunamente etichettati. Nel conve-

gno dell’Apa Moritz Pignatti, direttore di Italcarni, ha illustrato il progetto della sua
azienda: che suini richiede, quanti, e le modalita innovative di pagamento che propone.
Enrico Appiano, nutrizionista, ha invece fornito utili indicazioni (alimentari ma non solo)
per chi volesse dedicarsi a questa produzione.

opo tanto parlare di suino legge-
D ro da carne fresca da produrre in

Italia come alternativa al suino
pesante, si cominciano forse a vedere
delle opportunita concrete. Il fatto
nuovo che potrebbe cambiare la pro-
spettiva e ridare fiato al nostro sistema
suinicolo & l'interesse di alcuni grandi
macelli nazionali verso un suino inter-
medio destinato alla produzione di
carne fresca, nato, allevato e macella-
to in Italia. Una linea di prodotto che,
opportunamente differenziata in eti-
chetta dal prodotto di importazione e
grazie alla preferenza del consumatore
per la produzione nazionale, potrebbe
essere venduta ad un prezzo leggermente
superiore rispetto alla carne suina fre-
sca importata. Ci sarebbe cosi la possi-
bilita togliere una parte della nostra pro-
duzione dal circuito delle Dop, allegge-
rendo questo sbocco ormai incapace di
dare redditivita alla filiera per un cro-
nico eccesso di offerta rispetto a con-
sumi in calo, riducendo nel contempo la
nostra assoluta e crescente dipendenza
dalle importazioni per quel che riguar-
da il mercato dei suini leggeri e delle
carni fresche. Per gli allevamenti, alle
prese con una crisi di redditivita pesan-
te, aprire nuovi sbocchi potrebbe esse-

re un'importante opportunita, sino ad ora
frenata o bloccata dall'incertezza sulla
regolarita del ritiro delle partite di suini,
oltre che su una certa confusione di
messaqgqi su cid che & necessario pro-
durre. Certo, fare un suino leggero o
intermedio significa mettersi in diret-
ta concorrenza con la produzione mon-
diale che fa questo suino da decenni,

raggiungendo spesso livelli di qualita
delle carni e di costi di produzione estre-
mamente validi. L'italianita della pro-
duzione, certificata dall'etichetta, non
potra fare miracoli se non sara affian-
cata da omogeneita, uniformita, basso
costo di produzione, avendo come ter-
mine di paragone i migliori livelli rag-
giunti dalle suinicolture nord europee.
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Tuttavia non & da credere che una sui-
nicoltura che & stata capace di produr-
re un suino unico al mondo non possa
essere in grado di produrre in condizio-
ni di concorrenzialita, un suino che viene
prodotto in tutto il resto del mondo,
magari cercando di trarre proprio dal-
I'esperienza dei produttori concorrenti
le indicazioni (di gestione, di scelte gene-
tiche, di alimentazione) piu utili per fare
presto e bene. Di tutto cio si e discus-
so in un affollatissimo convegno pro-
mosso dall’Apa di Milano e Lodi nel
quale, con grande concretezza, si &
ragionato sulle concrete possibilitd di
diversificare la nostra produzione sui-
nicola puntando (anche) su un suino
intermedio da carne. Da un lato Moritz
Pignatti, direttore operativo del Macel-
lo Italcarni, ha illustrato il progetto della
sua azienda, spiegando cosa chiede il
mercato, cosa € disposto a pagare, cosa
Italcarni ha intenzione di realizzare e -
dettaglio di estremo interesse - quali
condizioni di pagamento intende segui-
re. Dall'altro lato un nutrizionista, Enri-
co Appiano, ha svolto alcuni ragiona-
menti su come procedere nell'alleva-
mento di un suino intermedio, in termini
di alimentazione ma non solo.

Dalla parte del macello

Numerosi gli spunti offerti alla platea di
allevatori dal direttore di Italcarni. Ha
sottolineato come i costi elevati della
produzione del suino pesante non signi-
fichino automaticamente alta qualita e,
se anche cosi €, se questa qualita costo-
sa non & voluta dal consumatore tutta
I'impalcatura sericchiola. Ha ricordato la
necessita di comunicare le caratteristi-
che distintive della produzione italiana
per aumentarne il valore aggiunto, evi-
denziando che questo & sempre maggiore
per il produttore laddove si abbia una
marca conosciuta rispetto al prodotto
senza marca. Non ha usato giri di paro-
le sulle criticita del sistema nazionale:
la mancanza di uniformita della produ-
zione (“I'uniformita & un parametro poco
considerato, ma fondamentale”), la
disomogeneita del suino pesante italia-
no, nel quale il valore della carcassa &
troppo sbilanciato verso il prosciutto, e

la sua incapacita a fornire reddito con
gli altri tagli, per le sue caratteristiche
specifiche: & fatto per fare il prosciut-
to. In pratica - ha detto il dr. Pignatti
- il 20% della carcassa sostiene la sui-
nicoltura nazionale: se va in crisi que-
sto 20% tutto il sistema va in crisi. Nau-
fragato il progetto del Gran Suino
Padano, tutto il ragionamento econo-
mico ¢ legato ancora solo sul prosciut-
to. La situazione € appesantita dalla ele-
vata incertezza sulla redditivita dei tagli

¥ Moritz Pignatti, direttore di Italcarni.

in assenza di una programmazione
della produzione. Inoltre si & visto negli
ultimi anni che |a redditivita non risen-
te favorevolmente anche da diminuzio-
ni dell'offerta di suini del circuito Dop,
che pure in qualche misura si sono veri-
ficate, almeno per il Parma. Sembra che
la sola logica della domanda e dell'of-
ferta non basti pil a spiegare il calo di
redditivita della filiera suinicola, dato che
i prezzi sono rimasti bassi pur in pre-
senza di una certa migrazione verso la
produzione non Dop. Pignatti ha elen-
cato anche le difficolta legate al siste-
ma di macellazione, che & fortemente
frammentato rispetto alla concorrenza
europea: ci sono 1400 macelli in Italia,
e dieci macelli coprono il 60% delle
macellazioni di suini, lavorando su un
unico turno e non su due come in Euro-
pa, € quidni non alla massima poten-
zialita - ed economicita - di utilizzo delle
strutture. Ancora, dei 1400 macelli
presenti solo 20 di essi macellano piu di
100 mila capi I'anno. Il dato sulle impor-
tazioni & un dato importante, interes-
sando quasi il 40% del fabbisogno ita-
liano di carni suine. Peraltro con un'of-
ferta crescente anche di carni di animali
pit pesanti e quindi adatte anche pro-
duzioni di alta salumeria, in maggiore
concorrenza con i tagli del suino pesan-
e

Per uscire da questa situazione, che vede
in difficolta gli allevatori, ma che non é
tenera nemmeno per l'industria di macel-
lazione, Moritz Pignatti ha illustrato
alcune vie. Ridurre il numero di suini del
circuito Dop, puntando, per quelli rima-
sti, a una maggiore uniformita (“solo il
50% dei suini pesanti macellati da Ital-
carni aveva il peso ideale”) qualificazio-
ne e aderenze alle richieste diverse dei
mercati (immaginando magari due circuiti
diversi: uno pil grasso per il mercato ita-
liano, uno pit magro per I'esportazione),
ottimizzare i processi produttivi, ridurre
i costi di produzione migliorando le
performance ancora troppo diverse tra i
vari allevamenti, ridurre i difetti e gli spre-
chi. Ma il piatto forte dell'intervento del
direttore di Italcarni é stato quello dedi-
cato al suino intermedio. Il progetto di
Italcarni per un suino da carne naziona-
le prevede 70mila suini nel 2011, 200mila
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nel 2012, 450mila nel 2013. |l peso indi-
viduato € stato di 135 kg, per avere un
soggetto dalle caratteristiche diverse da
quello di importazione e qualitativamen-
te superiore. Dovra essere un suino con
spiccate attitudini alla produzione di
carne. Serviranno elevati accrescimenti,
ottimo livello igienico sanitario, massima
uniformita, bassi costi di produzione, a
partire dal costo del lattone. Secondo
Pignatti il mercato italiano & disposto a
pagare il 6-8% in pil per questo suino
nazionale (garantito come nato allevato
e macellato in Italia) rispetto a quello di
importazione. || macello avrebbe inoltre
il vantaggio di una riduzione dei tempi tra
la macellazione e |a presenza della carne
sugli scaffali. Infine la parte forse piu inte-
ressante: i pagamenti. Si esce dalla logi-
ca dei bollettini settimanali e dalla con-
tinua incertezza legata alle loro quota-
zioni.

Il sistema proposto dal direttore di Ital-
carni & un prezzo basato sul costo di pro-
duzione pil un quid. Si tratta di una
svolta epocale: |'allevatore (ma anche il
macellatore) non dipende piu dall'alea-
torieta dei bollettini, con corollario dei
non quotati, ma si trova ad operare in
una situazione di certezza di ricavi per
un orizzonte temporale definito da
contratti a termine. Inoltre - anche que-
sto & un elemento quasi rivoluzionario
- ¢'¢ un aggancio del prezzo al costo di
produzione.

Allevare un suino intermedio richiede
un cambio di mentalita

E qual & il costo di produzione di un

suino intermedio, calcolato nella realta
italiana? 1,329 eurof/kg, contro 1,409
eurofkg del suino pesante, secondo un
calcolo proposto dal dr. Enrico Appiana,
nutrizionista, che nel convegno ha trat-
tato il tema di come produrre questo
suino intermedio, in materia di alimen-
tazione ma non solo. Ebbene, partendo
da dati di allevamenti rappresentativi
della realta italiana che egli seque € arri-
vato a queste cifre. C'é da aggiungere
inoltre che, in virtu dei cicli di alleva-
mento pil ridotti, con il suino interme-
dio si produce circa il 20% di carne in
pili rispetto al suino pesante (secondo
Pignatti, con questa base di costo -a
cui addizionare la cifra aggiuntiva nella
definizione finale del prezzo - si potreb-
be competere con il prodotto di impor-
tazione).

Via via perd che Appiano & entrato nel
merito dell'allevamento del suino inter-
medio, & emerso come questo alleva-
mento non debba essere considerato una
via minore rispetto all'allevamento del
suino pesante: insomma, non & certo che
se si sa produrre il suino pesante si sia
in grado automaticamente di produrre
anche il suino intermedio in maniera
competitiva. In questo ambito di pro-
duzione |'attenzione ai costi di produ-
zione deve essere estrema. Non va
dimenticato che si entra in competizio-
ne con il mercato mondiale, nel quale
ci sono formidabili concorrenti, in grado
di offrire un prodotto spesso eccellen-
te e a prezzi ridotti. L'unica possibilita
di sopravvivenza € riuscire a fare altret-
tanto.

Che non & certo impossibile, ma non ¢

cosa da prendere con superficialita. Ad
esempio il tecnico ha sconsigliato di
mettersi in quest'impresa a coloro che
non sono in grado di calcolare ogni
momento il loro costo esatto di produ-
zione del kg di carne.

Pili in generale, il tecnico ha sottolineato
come si debba cambiare completamen-
te la mentalita di lavoro rispetto al suino
pesante. Con questo allevamento
aumentano i cicli (se ne possono fare
quattro all'anno), si devono necessaria-
mente allevare suini a sessi separati,
vanno scelte con accuratezza la gene-
tica e I'alimentazione, che devono esse-
re finalizzate alla massima crescita e
produzione di carne, il management
sanitario deve essere perfetto: entran-
do in un sistema competitivo come que-
sto non ci si pud minimamente per-
mettere di perdere grammi di accresci-
mento giornaliero per problemi sanita-
ri. Da qui I'importanza ancora maggio-
re della biosicurezza.

Alcuni dati mostrati da Appiano, con-
frontando tra loro diversi allevamenti,
hanno mostrato come ci siano differenze
anche importanti nel costo di produzione
in base alla genetica adottata o a certe
scelte alimentari.

Riguardo alla genetica si pud inizial-
mente tenere la linea femminile esi-
stente, orientandosi inizialmente nel
verro finale verso un Pietrain. Da que-
sta base di partenza si dovra poi verifi-
care con raffronti e analisi quale sa il
verro migliore per resa e qualita delle
carcasse. Quanto all'alimentazione la
stella polare deve essere il costo del kg
di carne prodotto. Diventa fondamentale
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