PERUGIA - Leccellenza della
zootecnia regionale e naziona-
le protagonista del quarto con-
ss0 mondiale sulle razze
ovine italiane da carne La
manifestazione, che & terrh a
Gubbio d4:13[ 29 aprile al 1
maggio (dope Il anal di as-
senza dall'ltalia), da all'Um-
bria la ghiotta possibilita di
internazionalizzarsi sotto il
profilo della produzione. “Un
appuntaments di prestigio®,
come lo definisce |‘agenzia
Segni ¢ Suoni, che fara da pro-
scenio alle razze bovine italia-
ne che “finiscono sulle tavole
di tutto il mondo e che tengo-
no alta la qualith della zootec-
nia nazionale”, Le razze Chia-
nina, Marchigiana, Romagno-
la, Maremmana e Podolica sa-
rango, infattl, le prime attrici
del convegno, Genetica e mi-
glioramento, prodlj:ionr. [
management, qualith e merca-
to saranno i grandi temi attor-
o ai quali saranno chiamati a
riflettere & a discutere ih
esperti di tutto il mondo che
giungeranno nelle prossime
settimane nel Cuore Verde
d'ltalia. "La zootecnia & stata
ed & - sattolinea Orfeo Gorac-
i, sindaco di Gubbio - un ri-
ferimento  imprescindibile”.
“Le postre razze - spiega Pao-
Yo Camestrari, diretiore gene-
rale dell'Anabic (associarione
=amionale allevatori bovini ita-
~&%i carme) - aumentano la
regonalizazione e anticipano
la maturazione commerciali
nei paesi in difficolta”, In par-
i la mucca chisnina, fi-
pica del lerritorio umbro & to-
scano ¢ nota sin dall'epoca

Gubbio con un congresso diventa la capitale delle razze bovine

Le migliori carni del mondo
“Portare un ulteriore valore aggiunto a chi alleva”

etrusca, per la sua adattabilita
dlle situazioni climatico - am-
bientali piti diverse, ha attira-
to gli inferessi produttive di
numerosi paesi, 10 particolare
dell'America latina. ®Ma “la fa-
ma della chianina - si legge
nells brochure di presentazio-
ne - resta indissolubilmente
legata alle caratteristiche qua-
litative della sua carne, che
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hanno reso la Fiorenting un
prodotto made in Italy famoso
in tutto il mondo”, Gli alleva-
menti umbri contano, oggi,
pit di 17mila capi, registrati
certificati con un marchio Igp
(indicazione geografica protet-
), e la I}roduzianc ha regi-
strato nell'ultimo periodo un
incremento che si attesia at-
torno ai 37 punti percentuali.

In particolare nel comune di
Gubbio, il prime per estensio-
ne a livello regionale e il sefti-
mo a livello nazionale con i
suoi 525 chilometri quadrati,
si & registrata una forte pro-
dulttivity di chisnina, come ri-
corda il sindaco Goraced, fave-
rita anche dall'alto livello del-
la qualita ambientale. E la re-
gione Umbria rispecchia sen-

za ombra di dubbio la situa-
zione nazionale. Somo pil di
"5.300 ghi allevamenti distri-
buiti sul territorio nazionale,
140mila i capi, per un giro di
affari di 300 milioni di eure
{di cui 100 milion & il fattura-
to degli atlevatori e 200 milio-
ni I'indotte)”. I miglioramenti
genetici, le quality organolet-
tiche, la certificazione, il ma-

nagement aziendale attento al
coordinamento ¢ al benessere
animale, costituiscono - se-
condo Canestrari - quel valore
aggiunto che ha reso le razze
autoctone “talmente produtti-
ve da non temere la concor-
renza di altre raize europee”.
E quest'anno, per la prima
volta, la riflessione dei tecnici
e degli esperti di tutto il mon
do si dirigera-verdo la logica
di filiera delle razze autoctone.
1l confronto con gli allevatori
di razze italiane all'estero sark
una conferma della crescente
sttenzione che la comunith in-
ternazionale rivolge alla pro-
duzione di carne italiana. “Le
nostre razze - spiega France-
sco Lemarangi, presidente na-
zionale dell'Anabic - non han-
no solo un grande patrimonio
genetico, ma portano un valo-
re aggiunto a chi le alleva”. So-
prattutte nei casi in cui i ta:.Ei
sono certificati o certificabili.
“Nel ‘93 siamo stati tra i primi
- spiega Canestrari - a conse-
un progetto per la quali-
cazione ¢ la certificazione in
base all'area d'origine delle
nostre carni®. E proprio il
marchio Igp ha contribuito,
insieme alla crisi Bse del
2000, & far rinascere la carne
bovina made in Haly. Il con-
gresso non &, quindi, che un
punto di arrivo per la produ-
zione di carne ialiana, resa
completa e competitiva da an-
ni di studi e di progetti tesi al-
la valorizzazione ¢ alla qualifi-
cazione di un comparto di nic-
chia estremamente vivace e in

continua crescita.
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