
Incontri tecniciIncontri tecnici
e corsi di formazione 2019:e corsi di formazione 2019:
successo di partecipazione successo di partecipazione 

A CURA DELL’ASSOCIAZIONE ALLEVATORI DEL FRIULI VENEZIA GIULIA� ANNO 19° - Numero 1 - 2019

PERIODICO DI INFORMAZIONE TECNICAPERIODICO DI INFORMAZIONE TECNICA
Poste Italiane Spa - Spedizione in Abbonamento Postale - D.L. 353/2003

(Conv. in L. 27/02/2004 N° 46) art. 1 comma 1, DCB UDINE

“Festa 
dell’Allevatore”� 2323

Domenica 25 agosto 
siete tutti invitati 
in Malga Montasio

 
Agripillole� 2525

Tutte le ultime novità, 
approfondimenti,
scadenze e bandi 

Corsi 
di formazione� 77

Concluso il programma
di formazione tecnica, 
ampia la partecipazione 
di allevatori e tecnici

Proprietario: Associazione Allevatori
del Friuli Venezia Giulia
Via XXIX Ottobre, 9/b - 33033 CODROIPO (Ud)
Tel. 0432 824211 - Fax 0432 824299
Direttore responsabile: Andrea Lugo 
Aut. Trib. n. 29/2000
Impaginazione e stampa: Grafiche Filacorda (Ud)



SOMMARIO

Proprietario
Associazione Allevatori del Friuli Venezia Giulia
Via XXIX Ottobre, 9/b - 33033 CODROIPO (UD)

Tel. 0432 824211 - Fax 0432 824299

Direttore editoriale Maura Delle Case

Direttore responsabile Andrea Lugo

Impaginazione e stampa Grafiche Filacorda (Udine)

CONSIGLIO DI AMMINISTRAZIONE
RENZO LIVONI - Presidente
BASELLI FRANCO - Vicepresidente
MARCUZZO SILVIO - Vicepresidente
MEMBRI DI GIUNTA
DOMINICI MARCO
GIACCHETTO GABRIELE
MARUCELLI OMAR JOZEF
SAMSA MASSIMILIANO 
CONSIGLIERI
CIPOLAT DANIELE 
CUCCHIARO DARIO 
DELLE VEDOVE MATTEO
LISTUZZI AGOSTINO 
PERESSON CLAUDIO 
PRIMOSI PETER 
RUSSI SIMONE 
TAVANO LORIS
TRAVANI TOMAT PIERO
ZANELLO GRAZIANO

COLLEGIO DEI REVISORI DEI CONTI
MEMBRI EFFETTIVI
SESSOLO MICHELE - Presidente
FRACAS VALERIO 
MORGESE VITTORIO
MEMBRI SUPPLENTI
BERCHICCHI PAOLO
PADELLETTI FERNANDO
COLLEGIO DEI PROBIVIRI
MAURO ALESSANDRO 
MUSSATO PIETRO 
FANTIN MASSIMO

CONSIGLIO DI AMMINISTRAZIONE AGRIFRIULI
RENZO LIVONI - Presidente
ANDREA LUGO - Consigliere Delegato
BASELLI FRANCO - Consigliere
MARCUZZO SILVIO - Consigliere
DOMINICI MARCO - Consigliere
GIACCHETTO GABRIELE - Consigliere
MARUCELLI OMAR JOZEF - Consigliere
SAMSA MASSIMILIANO - Consigliere
FERNANDO PADELLETTI - Sindaco Unico

DIRETTORE
ANDREA LUGO

GLI ORGANI
AMMINISTRATIVI
DELL’AAFVG3 Incontri tecnici in zootecnia 2019

Grande successo di partecipazione

4
Corso di fecondazione artificiale bovina
Numerosa partecipazione di giovani studenti
che si affacciano al mondo del lavoro

5
Sensibilizzazione per la sicurezza sul posto di lavoro  
primo corso abilitativo all’uso dell’elevatore  
telescopico a Codroipo le lezioni teoriche e pratiche

5 L’AAFVG partner nel progetto nazionale  
META RLS sulla sicurezza nel lavoro

7
Concluso il programma di formazione  
tecnica per allevatori di bovini da latte
Tutte le iniziative hanno registrato una  
ampia partecipazione di allevatori e tecnici

8
Presentato in Italia il Manuale Europeo per le  
Buone Prassi Igieniche nella produzione di  
formaggi artigianali e prodotti lattiero-caseari

9
Osservatorio Epidemiologico Veterinario 
e per la sicurezza alimentare
L’attività in Friuli Venezia Giulia

10
Analisi acque destinate a consumo umano
Il laboratorio dell’Associazione Allevatori 
a disposizione per il servizio

11 Nuove disposizioni in materia di etichettatura 
dei prodotti alimentari

12 Qualità ed eccellenza riconosciute
al settore lattiero caseario della nostra Regione

13
Formaggi Caprini del FVG alla 
“35ª Mostra Caprina locale e la 27ª Rassegna 
Regionale dei prodotti caprini a Timau”

14
Incontro con gli organismi regionali per l’ambiente
Gettate le basi per la creazione di un tavolo  
tecnico di confronto

15 Prosciutti DOP: nuove conoscenze, innovazioni 
tecnologiche e applicazioni genomiche

18 Ottimi giudizi e già si pensa  
alla prossima edizione

22 “Eventi in Malga Montasio 
in un panorama a due passi dal cielo”

24 Anagrafe Equidi: 
cambia la procedura dal 1° luglio

25 Agripillole 05-2019



3

Gli “Incontri tecnici in zootecnia 2019”, 
organizzati a Codroipo dalla Sezione su-
ini dell’Associazione Allevatori del Friuli 
Venezia Giulia hanno fatto registrare an-
che quest’anno un grosso interesse da 
parte degli allevatori. 
Numerosissimi i partecipanti.
I relatori (veterinari e tecnici, qualificati 
e molto preparati), hanno approfondito 
una serie di tematiche di grande attua-
lità: la farmacosorveglianza e la corretta 
gestione del farmaco, l’igiene e la bio-
sicurezza negli allevamenti del futu-
ro, la vigilanza delle Aziende Sanitarie 
e la gestione del rischio e la sicurezza 
delle macchine agricole nelle aziende 
zootecniche, la ricetta elettronica. Un 
argomento che ha creato curiosità ed 
interesse è stato quello sul ruolo delle 
tecnologie nella suinicoltura del futuro. 
Argomento quest’ultimo particolarmen-
te coinvolgente e di interesse generale , 
ben gestito da un veterinario professioni-
sta proveniente dalla Spagna.
Altro argomento che ha richiamato la 
quasi totalità dei suinicoltori della Re-

gione è stato quello sulla ClassyFarm 
che è un sistema integrato, finalizzato 
alla categorizzazione dell’allevamento in 
base al rischio. È una innovazione tutta 
italiana che consente di facilitare e mi-

gliorare la collaborazione ed il dialogo tra 
gli allevatori e l’autorità competente per 
elevare il livello di sicurezza e qualità dei 
prodotti della filiera agroalimentare.
Consente la rilevazione, la raccolta e la 
elaborazione dei dati relativi alle seguen-
ti aree di valutazione:
·	 biosicurezza;
·	 benessere animale;
·	 parametri sanitari e produttivi;
·	 alimentazione animale;
·	 consumo di farmaci antimicrobici;
·	 lesioni rilevate al macello
Si tratta di uno strumento efficace per 
rafforzare la prevenzione delle malattie 
animali e la lotta all’antimicrobico resi-
stenza e rendere più efficiente il control-
lo ufficiale da parte delle Autorità com-
petenti, ma nello stesso tempo offre agli 
allevatori le condizioni per migliorarsi e 
tendere all’eccellenza.
L’incontro è stato voluto dall’Autorità sa-
nitaria Regionale, con cui siamo sempre 
in costante e piena collaborazione, ed 
è stato fatto nella sede della Regione a 
Udine.

Incontri tecnici in zootecnia 2019
Grande successo di partecipazione
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Come ormai da tradizione, l’Associazio-
ne Allevatori, nell’ambito del più ampio 
progetto di formazione agli allevatori del-
le diverse specie e razze, ha organizzato 
anche per il 2019, in collaborazione con 
l’Az. Daniele Moro di Morsano al Tagl.
to, il Corso di Fecondazione Artificiale 
Bovina indirizzato ad allevatori, studenti 
diplomati e/o laureati nei Corsi di studi 
agrari e a quanti vogliono intraprendere 
l’attività di fecondista laico.
I partecipanti, sono stati 23, provenienti 
da tutta la Regione, dal vicino Veneto e 
dalla Provincia di Isernia con un’età me-
dia di 28 anni con ben 10 under 25.
La numerosa partecipazione di giovani 
studenti universitari e degli Istituti Tec-
nici Agrari è dovuta al fatto che il Corso, 
altamente specifico, oltre a dare crediti 
formativi agli studenti, accresce la loro 
possibilità di accesso al mondo del lavo-
ro nel settore zootecnico. 
Le lezioni, che si sono tenute dal 25 al 
28 febbraio 2019 con un programma 
ormai ben consolidato nel tempo, sono 

state suddivise in una parte teorica, svol-
ta la mattina presso la Sala Consigliare 
messa gentilmente a disposizione dal 
Comune di Morsano al Tagliamento, con 
interventi di Docenti Universitari e vete-
rinari liberi professionisti, ed in una pra-
tica nel pomeriggio che ha avuto luogo 
presso la stalla della Fondazione Moro 

sotto la visione degli stessi veterinari.
Le lezioni teoriche che hanno avuto 
come argomenti, tra l’atro, l’anatomia e 
la fisiologia, l’igiene e la profilassi della 
malattie infettive, la fisiopatologia de-
gli apparati riproduttori, le gestione del 
seme e così via, sono state seguite con 
notevole interesse e con uno scambio 

Corso di fecondazione artificiale bovina 
Numerosa partecipazione di giovani studenti
che si affacciano al mondo del lavoro 
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L’AAFVG partner nel progetto nazionale  
META RLS sulla sicurezza nel lavoro
Il Progetto META RLS, MEnTore in Agri-
coltura per i rappresentanti dei lavoratori 
per la sicurezza, intende individuare li-
miti, opportunità e buone pratiche per 
la valorizzazione del ruolo dei RLS, per 
rispondere ai loro bisogni e favorire il mi-
glioramento della qualità del lavoro e l’af-
fermazione del benessere dei lavoratori. 

Il Progetto è finanziato dall' Istituto na-
zionale per l'assicurazione contro gli 
infortuni sul lavoro (INAIL) e diretto 
dall' Università degli Studi di Perugia, 

Dipartimento di Filosofia, Scienze So-
ciali, Umane e della Formazione, Corso 
di laurea in Scienze per l'Investigazione 
e la sicurezza in parteniarato con l'U-
niversità degli Studi di Viterbo - Dipar-
timento di Scienze Agrarie e Forestali 
– Laboratorio di Ergonomia e Sicurezza 
sul lavoro, l'Università degli Studi di Sas-
sari - Dipartimento di Scienze Agrarie, 
l'Associazione AllevatoriFVG – Codroipo, 
Udine, UIL e UIMEC Viterbo.

Il progetto META-RLS si propone quindi 

di promuovere un rappresentante dei 
lavoratori per la sicurezza in agricoltura, 
un mentore efficace e performante nella 
comunicazione e nella sensibilizzazione 
alla cultura della sicurezza e del be-
nessere aziendale. L’obiettivo è quello 
di individuare i limiti le opportunità e le 
buone pratiche in relazione al ruolo del 
RLS, considerando i diversi fattori che 
ne condizionano il suo operato, al fine 
di elaborare delle conoscenze e rac-
comandazioni utili a orientare gli inter-
venti per rispondere ai bisogni dei RLS 

continuo di opinioni tra docenti e parte-
cipanti i quali poi hanno trasferito quan-
to appreso nell’esercitazione pratica 
svolta in stalla. 
A questo proposito crediamo sia dove-
roso un ringraziamento alla Fondazione 
D. Moro che ha messo a disposizione le 
proprie strutture per l’esecuzione delle 
esercitazioni pratiche. La stalla è una 

delle più grosse realtà di Pezzata Rossa 
Italiana in Regione con circa 350 capi 
totali di cui circa 150 vacche costante-
mente in mungitura.
È interessante evidenziare come alcu-
ni allevatori abbiano partecipato pur 
avendo un esiguo numero di animalo in 
stalla unicamente per migliorare le loro 
conoscenze relative alla sfera riprodut-

tiva considerata, a ragione, uno degli 
argomenti più importati nella gestione 
dell’allevamento.
L’ottimo risultato ottenuto dai parteci-
panti all’esame finale teorico e pratico 
ha evidenziato una più che buona pre-
parazione e confermato la validità del 
format del corso che verrà riproposto 
anche per l’anno prossimo.

Sensibilizzazione per la sicurezza sul posto di  
lavoro primo corso abilitativo all’uso dell’elevatore 
telescopico a Codroipo le lezioni teoriche e pratiche

A seguito delle numerose richieste, per-
venute soprattutto dal comparto avicolo, 
l’Associazione ha organizzato in aprile 
un primo corso per l’abilitazione degli 
operatori che utilizzano l’elevatore tele-
scopico, più conosciuto come muletto 
telescopico. Questa particolare macchi-
na operatrice, utilizzata perlopiù dalle 
aziende avicole per il carico dei polli, è 
spesso classificata come trattrice agri-
cola e quindi l’abilitazione all’uso del 
trattore dovrebbe essere sufficiente ai 
fini della tutela della sicurezza dell’ope-
ratore. Tuttavia essendo una vera e pro-
pria macchina operatrice è vivamente 
consigliato di conseguire una specifica 

abilitazione per scongiurare responsabi-
lità che potrebbero emergere in seguito 
al verificarsi di un deprecabile inciden-
te. Proseguendo quindi nel percorso di 
crescita della cultura della sicurezza in 
agricoltura, dopo aver sviluppato i corsi 
per la prevenzione degli incidenti du-
rante il carico dei polli, l’Associazione, 
sempre in collaborazione con SOFIA 
(spin-off dell’Università di Udine), ha 
realizzato un primo corso di abilitazione 

per mulettisti, strutturato in otto ore di 
lezione teorica presso la sede di Codroi-
po e quattro ore di pratica presso la sede 
della ditta AGRIRAVAGNOLO di Codroi-
po che ha gentilmente fornito il mezzo. 
Visto che il numero di iscrizioni superava 
di gran lunga il massimo previsto per lo 
svolgimento delle lezioni, il corso verrà 
ripetuto presumibilmente in ottobre di 
quest’anno, a conclusione delle attività 
in campagna. Il riferimento per chi vo-
lesse iscriversi o ricevere informazioni 
è, fin che dura, il Dottor Renato Baret 
(335/28 40 77; r.baret@aafvg.it)
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nell’articolazione complessa dei sistemi 
di prevenzione (a livello aziendale, loca-
le, nazionale e internazionale).

Il progetto si articolerà nelle seguenti 
regioni: Lazio, Umbria, Friuli Venezia 
Giulia e Sardegna. Gli obiettivi sono i 
seguenti:
1-�Contribuire alla crescita e alla consa-

pevolezza della ‘cultura’ della sicurez-
za nel settore agricolo, intesa come 
tutela del singolo e dell’ambiente;

2-�Contribuire alla migliore definizione 
del profilo professionale del RLS;

3-�Sperimentare metodologie didattiche 
di “learning on job” promuovendo un 
percorso innovativo di informazione 
come valore aggiunto;

4-�Sviluppare la creazione di un network 
nazionale costituito da Università, im-
prese, enti bilaterali, organizzazioni 
sindacali, associazioni di categoria, 
imprese agricole, partner e network 
europei;

5-�Diffondere e condividere buone pra-
tiche nel campo agricolo per gli RLS.

Il progetto è stato avviato nel mese di 

maggio 2019 e si articolerà in fasi ben 
definite al fine di promuovere la ricerca, 
analisi e valutazione delle buone pratiche 
della figura degli RLS nel settore agricolo. 
Inizialmente verrà eseguita un'analisi 
del contesto lavorativo e dei rischi con-
nessi nel settore agricolo per valutare gli 
aspetti legati alla Valutazione dei Rischi 
“percepita” dal RLS per il settore agri-
colo, considerando la capacità di questa 
figura di interagire con il Datore di Lavo-
ro, RSPP, Medico Competente per una 
corretta analisi metodologica per la va-
lutazione dei rischi. Questa fase prevede 
il coinvolgimento degli RLS nel settore 
agricolo (agro-industriale- agro-zootec-
nico, agricolo, agro-alimentare, ecc.)
Successivamente verrà realizzata un'a-
nalisi dei fabbisogni informativi al fine di 
individuare le criticità nella preparazione 
degli RLS ad affrontare alcune proble-
matiche connesse alla loro figura.
In seguito all'analisi verranno realizzati 
4 workshops informativi nelle 4 Regioni 
(Lazio, FVG, Umbria, Sardegna) per la 
diffusione dei risultati ottenuti. L'obietti-
vo è di raggiungere un numero di RLS 

(compresi gli RLSt) in un numero pari a 
un “range” tra 50-100. Importante sarà 
la presenza del CEFAP di Codroipo che 
effettuerà la gestione organizzativa dei 
workshop informativi per gli RLS, gestio-
ne contatti e materiale e relazione con i 
docenti.
Infine, il Progetto prevede la creazione 
di un sito WEB per la divulgazione mul-
timediale del progetto con i risultati par-
ziali raggiunti e le informazioni utili agli 
RLS, che conterrà le schede tecniche 
informative con le procedure, compor-
tamentali, tecniche e comunicative per 
permettere all’RLS di svolgere a pieno i 
propri compiti, interagendo in maniera 
efficace e propositiva con tutte le figure 
previste della sicurezza sul lavoro per il 
settore agricolo.
Il Progetto sarà coordinato attraverso un 
Tavolo Operativo, costituito da un rap-
presentante per ciascun partner (Unipg, 
Unitus, Uniss, AAFVG, UIMEC, UILA) al 
fine di assicurare il controllo e il costan-
te allineamento alle finalità istituzionali 
dell’INAIL ed agli obiettivi del progetto. 

HINDU
HENDORF x MINT x WILLE

AGRIFRIULI
RECAPITO SEME

AGRIFRIULI
RECAPITO SEME

● 
● Longevità 131
● Fertilità 122
● Cellule 117
● Persistenza 119
● Mungibilità 107
● Parto 110

135GZW   

Fit   132
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Concluso il programma di formazione tecnica 
per allevatori di bovini da latte
Tutte le iniziative hanno registrato 
una ampia partecipazione di allevatori e tecnici

Con la visita tecnica in Val Pusteria si 
è concluso il programma di formazione 
tecnica per gli allevatori di bovini da latte 
organizzato dall’Associazione Allevatori 
del Friuli Venezia Giulia nei mesi di gen-
naio – marzo 2019.
Come si può evincere dalla tabella rie-
pilogativa il programma di quest’anno è 
stato piuttosto corposo ed impegnativo, 
tutte le iniziative programmate hanno re-
gistrato una ampia partecipazione di al-
levatori e tecnici e numerose sono state 
le attestazioni di apprezzamento per la 
qualità del livello formativo svolto.
In particolare la sostenibilità ambientale, 
il benessere animale e l’uso prudente 
dei farmaci veterinari sono gli argomenti 
che hanno riscontrato il maggior interes-
se e la partecipazione più numerosa a 
conferma della sensibilità degli alleva-
tori verso le richieste che arrivano in tal 
senso dai cittadini consumatori e dalle 
autorità politiche e sanitarie nazionali e 
comunitarie.
Inoltre, si ricorda che i nostri corsi sono 
riconosciuti dalla Regione ai fini dell’ob-

bligo formativo che gli allevatori debbo-
no assolvere per accedere ai finanzia-

menti previsti dalla misura 14 del PSR 
2014-2020.

Data Tematica

25 gennaio
Agricoltura di precisione e minime lavorazioni 
per aumentare il reddito dei seminativi

30 gennaio
Nutrizione della vacca da latte: 
come raggiungere l’eccellenza dei risultati in stalla

6 febbraio
Farmacosorveglianza e corretta gestione del farmaco veterinario 
in allevamento

13 febbraio Cellule somatiche e mastiti: come e dove intervenire

20 febbraio
Investire sul benessere animale per aumentare  
la marginalità dell’azienda

25-26-27-28
febbraio

Corso teorico-pratico di Inseminazione Artificiale bovina

27 febbraio Corso per addetti alla mungitura

4-5-6 marzo Corso teorico-pratico di podologia bovina

7 marzo
Visita tecnica presso allevamento 
Soc. Agr. Nordera F.lli e Figli (VR)

13 marzo Strategie di valorizzazione delle risorse foraggere prative

19 marzo Visita tecnica presso allevamenti in Val Pusteria (BZ)
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Presentato in Italia il Manuale Europeo 
per le Buone Prassi Igieniche 
nella produzione di formaggi artigianali 
e prodotti lattiero-caseari

In collaborazione con il Settore Pre-
venzione e Veterinaria della Regione 
Piemonte, il giorno 24 maggio 2019, 
si è tenuto a Torino il convegno di 
presentazione del Manuale Europeo 
per le Buone Prassi Igieniche nella 
produzione di formaggi artigianali e 
prodotti lattiero-caseari. Questo Ma-
nuale, redatto a cura dell’associazione 
europea FACEnetwork (Rete Europea 
dei produttori di formaggi di Azienda 
Agricola e Artigianali) è stato ufficial-
mente approvato dalla Commissione 
europea e dai 28 Stati membri nel di-
cembre 2016. Grazie a questo impor-
tante riconoscimento esso è diventato 
un concreto punto di riferimento per 
il settore caseario che opera a livello 
artigianale.
Nell’incontro, che è il secondo di nove 
meeting programmati in altrettanti Pa-
esi della Unione Europea, sono stati 
presentati e discussi i contenuti del 
Manuale assieme ai funzionari delle 
autorità di controllo.
L’obiettivo è quello di condividere i 

principi e gli obiettivi necessari a con-
durre gli operatori del settore verso il 
rispetto dei criteri generali in materia 
di igiene degli alimenti attraverso un 
percorso agevolato, modulato sulle di-
mensioni e le tipologie delle aziende di 
produzione. 
Già dall’applicazione dei Regolamen-
ti comunitari del “Pacchetto igiene” 
(2006) la Commissione Europea, at-
traverso il parere del CESE (Comitato 
economico e sociale europeo) si era 
espressa in maniera netta, riconoscen-
do che le piccole imprese artigiane e/o 
tradizionali di trasformazione sono par-
ticolarmente importanti per lo sviluppo 
economico dell’ambiente rurale, la loro 
attività infatti, riveste un’importanza 
strategica in quanto esse contribuisco-
no in modo fondamentale alla diver-
sificazione e sono quindi in grado di 
offrire ai consumatori un’ampia varietà 
di prodotti.
Infatti un’interpretazione particolar-
mente restrittiva e sfavorevole della 
legislazione sanitaria alle piccole im-
prese alimentari rispetto agli obiettivi 
fissati dal legislatore europeo rischia di 
nuocere alla competitività dei prodotti 
artigianali/tradizionali. 
Il Manuale ha quindi l’obiettivo di ren-
dere operativa una serie di indicazioni 
più volte sottolineate dal legislatore co-
munitario nei riguardi dell’applicazione 
del principio di flessibilità, con riguar-

do alle produzioni tradizionali ottenute 
nelle piccole strutture, indicate con 
termine tecnico come “microimprese”.
FACEnetwork è una associazione euro-
pea che punta a rappresentare e tute-
lare gli interessi delle aziende agricole 
casearie e dei produttori artigianali di 
formaggio su scala europea, tra il 2015 
e il 2016 ha lavorato alla realizzazio-
ne di questo programma che è stato 
finanziato dalla Commissione Europea 
attraverso la DG SANTE (Direzione 
Generale della Commissione Europea 
sulla Sicurezza Alimentare).
Alla elaborazione del documento han-
no partecipato esperti tecnici, ispettori 
sanitari e tecnici caseari di tutta Euro-
pa.
La fase di consultazione della versione 
provvisoria del Manuale ha coinvolto 
oltre 400 soggetti economici del set-
tore che hanno potuto valutare i con-
tenuti del testo e contribuire alla sua 
definitiva stesura.
A conclusione dei lavori, l’auspicio dei 
partecipanti è stato quello che l’appli-
cazione di questo strumento nell’atti-
vità di controllo ufficiale possa creare 
una cultura condivisa sui criteri appro-
priati di gestione del rischio e quindi 
una maggiore sinergia tra le azioni di 
controllo e di autocontrollo per un au-
mento del livello di sicurezza alimenta-
re e per una maggior tutela della salute 
dei consumatori.
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Come già in molte altre Regioni italiane, nel 
2013 inizia anche in Friuli Venezia Giulia 
l’attività dell’osservatorio epidemiologico 
veterinario e per la sicurezza alimentare 
(OEV-FVG). L’ OEV-FVG si occupa valuta-
re il rischio in sanità animale e sicurezza 
alimentare, in pratica misura e stima le 
conseguenze di possibili pericoli che han-
no a che fare con gli animali e gli alimenti 
prodotti dagli animali. Le informazioni pro-
dotte dall’OEV-FVG saranno poi utilizzate 
da chi deve gestire il rischio, ovvero i vete-
rinari del Servizio Veterinario della Regione 
FVG e delle Aziende Sanitarie. 
L’OEV-FVG segue in questo modo ar-
gomenti legati ai piani di profilassi ed 
eradicazione delle malattie degli animali 
domestici (ad esempio brucellosi, leuco-
si bovina enzootica, tubercolosi bovina, 
Aujesky  e malattie vescicolari del suino), 
e di eventuali emergenza sanitarie, qua-
li ad esempio il rischio di introduzione in 
Regione della Peste Suina Africana. Inol-
tre OEV-FVG si integra con le attività dei 
servizi medici di prevenzione occupandosi 
delle zoonosi, quali ad esempio le salmo-
nellosi, la rabbia e la West Nile, e della re-
sistenza agli antibiotici.
L’OEV-FVG raccoglie ed utilizza informa-

zioni di tipo anagrafico, geografico, sani-
tario, commerciale e sociale nell’ambito 
della sanità animale, dell’igiene zootecni-
ca, del rapporto uomo/animale/ambiente, 
inclusa la resistenza antimicrobica, e della 
sicurezza alimentare. L’OEV-FVG monitora 
la quantità e qualità dei dati del FVG pre-
senti nelle banche dati nazionali raggrup-
pate nel Sistema Informativo Veterinario 
(https://www.vetinfo.it/) e nei sistemi infor-
mativi disponibili presso la Regione FVG. 
Ed infine l’OEV-FVG analizza e descrive i 
dati di interesse in sanità pubblica vete-
rinaria utilizzando competenze di epide-
miologia veterinaria, statistica e gestione 
dei dati. 
Per gli aspetti più strettamente legati alla 
sicurezza degli alimenti, nel 2013, in oc-
casione dell’emergenza conseguente alla 
contaminazione eccessiva da aflatossina 
M1 del latte alimentare, con un apposito 
decreto del Direttore dei servizi veterina-
ri regionali, è stato rivisto l’approccio gli 
aspetti igienico-sanitari del latte alimenta-
re prodotto in Regione FVG. Iniziava così 
una attività di sorveglianza dei parametri 
del latte basata anche sulla raccolta, ana-
lisi e condivisione dei risultati dei dati di 
autocontrollo del latte alimentare prodotto 

in Regione FVG. In questo modo ogni due 
mesi l’OEV-FVG pubblica un bollettino sui 
valori medi e le distribuzioni mensili del 
contenuto di aflatossina M1 nelle cisterne 
di latte alimentare. Inoltre cura l’archivio 
dei dati sulle caratteristiche igieniche e 
qualitative del latte diventando fornitore di 
dati per il Centro Nazionale di Referenza 
per la qualità del latte (IZSLER, laboratorio 
latte di Brescia). Con questi dati vene pro-
dotta una relazione annuale sulla qualità 
e conformità del latte prodotto in Regione 
FVG.
A tal fine è fondamentale il contributo, la 
collaborazione e la disponibilità del labora-
torio dell’Associazione Allevatori del FVG e 
di tutti i laboratori che mensilmente invia-
no i dati all’ OEV-FVG. In questo modo le 
linee guida per la gestione del rischio per 
il consumatore di latte alimentare trovano 
applicazione pratica attraverso la disponi-
bilità di strumenti che permettono di va-
lutare una stagione a rischio di alterazioni 
della qualità del latte e di attivare misure 
di mitigazione del rischio, contribuendo 
quindi alla produzione di alimenti sempre 
più sicuri per il consumatore. 
(a cura dell'Osservatorio Epidemiologico e 
Veterinario FVG)

Osservatorio Epidemiologico Veterinario 
e per la sicurezza alimentare 
L’attività in Friuli Venezia Giulia

Regione 
FVG 

(2018) 
media 

aritmetica 
analisi

Regione 
FVG 

(2018) 
media 

ponderata

Regione 
FVG 

(2017) 
media 

aritmetica 
analisi

Regione 
FVG 

(2017) 
media 

ponderata

Regione 
FVG 

(2016) 
media 

aritmetica 
analisi

Regione 
FVG 

(2016) 
media 

ponderata

Regione 
FVG 

(2015) 
media 

aritmetica 
analisi

Regione 
FVG 

(2015) 
media 

ponderata

Regione 
FVG 

(2014) 
media 

aritmetica 
analisi

Regione 
FVG 

(2014) 
media 

ponderata

Media cellule 
somatiche

237 
(18.320 

campioni)

243 
(91% dei 
campioni)

249 
(20.021 

campioni)

253 
(92% dei 
campioni)

250 
(20.964 

campioni)

251 
(92% dei 
campioni)

260 
(21.527 

campioni)

259 
(92% dei 
campioni)

263 
(22.499 

campioni)

260 
(91% dei 
campioni)

Media carica 
batterica

69 
(18.604 

campioni)

 48 
(91% dei 
campioni)

73
(19.954 

campioni)

48
(92% dei 
campioni)

73
(20.973 

campioni)

47
(92% dei 
campioni)

87
(21.470 

campioni)

54
(92% dei 
campioni)

89
(22.470 

campioni)

67
(91% dei 
campioni)

Media Grasso
4.05 

(18.590 
campioni

4.01 
(91% dei 
campioni)

4.03 
(19.957 
campioni

4.01 
(92% dei 
campioni)

4.06 
(20.904 

campioni)

4.03 
(92% dei 
campioni)

4
(21.393 

campioni)

3,96 
(92% dei 
campioni)

3,95 
(22.437 

campioni)

3,91 
(91% dei 
campioni)

Media Proteine
3.41 

(18.590 
campioni)

3.43 
(91% dei 
campioni)

3.39 
(19.957 

campioni)

3.41 
(92% dei 
campioni)

3.4
(20.904 

campioni)

3.42 
(92% dei 
campioni)

3,36 
(21.394 

campioni)

3,37 
(92% dei 
campioni)

3,33 
(22.401 

campioni)

3,36 
(91% dei 
campioni)

Riepilogo dei parametri igienico sanitari del latte prodotto in regione FVG 2014-2018
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Il laboratorio ormai da anni esegue ana-
lisi su campioni di acque destinate a 
consumo umano, rilevando i seguenti 
parametri: Ammonio, Cloruro, Concen-
trazione idrogenionica (pH), Conduttivi-
tà elettrica, Durezza totale, Ossidabilità 
al permanganato, Nitrato (NO3

-), Nitrito 
(NO2

-), Torbidità, Conta di Coliformi, 
Conta di microrganismi vitali a 22°C, 
Conta di microrganismi vitali a 36°C, 
Conta di Enterococchi intestinali, Conta 
di Escherichia Coli. Tranne per i para-
metri Nitrito e Nitrato, tutte le altre meto-
diche risultano accreditate per la matri-
ce acqua destinata a consumo umano. 
Le analisi vengono eseguite soprattutto 
su campioni di acqua prelevati da casei-
fici, da laboratori di trasformazione delle 
carni, da macelli in base a quanto defi-
nito nei manuali di autocontrollo azien-
dali e da privati che vogliono verificare la 
qualità delle proprie acque. 
Negli ultimi anni il numero di campioni 
è aumentato grazie soprattutto al con-
trollo dei parametri microbiologici che 
viene eseguito anche sulle acque uti-
lizzate nelle malghe e ad una maggiore 

richiesta proveniente dagli allevamenti. 
Quest’ultimi verificano con cadenze ben 
definite le acque di abbeverata al fine di 
garantire che il prodotto somministrato 
agli animali rispetti degli standard qua-
litativi elevati. 
Un corretto campionamento è fonda-

mentale per assicurare la qualità del 
dato finale evitando quindi di compro-
mettere il giudizio di idoneità sulle acque 
oggetto del controllo. Il campione deve 
essere prelevato in modo tale da mante-
nere inalterate le proprie caratteristiche 
biologiche e fisico-chimiche fino a quan-
do verrà analizzato. I campioni d’acqua 
vanno inoltre conservati in modo tale 
da non alterarne il contenuto, al fine di 
mantenere la rappresentatività dell’og-
getto del controllo.
Pertanto l’Associazione Allevatori del 
Friuli Venezia Giulia ha provveduto a for-
mare del personale interno sulle proce-
dure utili per il corretto campionamento, 
fornendo cosi ai clienti che lo richiedo-
no un servizio completo. Il Laboratorio 
mette comunque a disposizione del ri-
chiedente una procedura per il corretto 
campionamento, oltre che il materiale 
necessario per eseguire le varie attività, 
nel caso in cui il cliente stesso volesse 
effettuare il campionamento. 
I campioni possono essere consegnati in 
Laboratorio dal lunedì al mercoledì, fatte 
salve le festività infrasettimanali.

Analisi acque destinate a consumo umano
Il laboratorio dell’Associazione Allevatori 
a disposizione per il servizio
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È stata pubblicata, sulla Gazzetta Uf-
ficiale n. 36 del 12 febbraio 2019, la 
Legge di conversione, n. 12/2019, del 
Decreto Legge 135/2018 (c.d. “Decre-
to Semplificazioni”). 
La data di entrata in vigore del prov-
vedimento di conversione è stata il 
13 febbraio 2019. L’articolo 3-bis ap-
porta talune modifiche all’articolo 4 
della Legge n. 4 del 3 febbraio 2011 
(recante “Disposizioni in materia di 
etichettatura e di qualità dei prodotti 
alimentari”), abrogandone i commi 1 
e 2, 4 e 4-bis, sostituendo i commi 3 e 
10, e modificando, con una disposizio-
ne di risulta, i commi 6 e 12. In Italia, 
l’obbligo di indicazione d’origine esiste 
solo per i prodotti lattiero - caseari, per 
la pasta, per il riso e per il pomodoro. 
L’Unione Europea ha esteso l’obbligo 
anche alla carne fresca, alla frutta, 
alla verdura fresca, alle uova, al miele, 
all’olio extravergine di oliva e al pesce, 
lasciando però fuori, ad es., i salumi 
e prosciutti, i succhi e le marmellate. 
Con questa nuova disposizione viene 
data la possibilità di estendere a tutti 
i prodotti alimentari l’etichettatura ob-
bligatoria con l’indicazione del luogo di 
provenienza geografica degli alimenti. 
La disposizione sull’obbligo di indicare 
in etichetta l’origine e la provenienza, 
per essere operativa, necessita tutta-
via, di un apposito decreto esecutivo. 
In particolare, con l’articolo 3-bis: 1. 
vengono abrogati i commi 1 e 2 che 
prevedono:
a)	 di riportare nell’etichetta dei pro-

dotti alimentari commercializzati, 
trasformati e non, l’indicazione 
del luogo di origine o provenien-
za e, in conformità alla normativa 
dell’Unione Europea, l’eventuale 
utilizzazione di ingredienti in cui vi 
sia la presenza di organismi gene-
ticamente modificati. in qualunque 
fase della catena alimentare, dal 

luogo di produzione iniziale fino al 
consumo finale (comma 1); 

b)	 di riportare, per i prodotti alimen-
tari non trasformati, l’indicazione 
del luogo di origine riguardo il Pa-
ese di produzione dei prodotti. Per 
i prodotti alimentari trasformati, 
l’indicazione riguarda il luogo in cui 
è avvenuta l’ultima trasformazione 
sostanziale e il luogo di coltivazione 
e allevamento della materia prima 
agricola prevalente utilizzata nella 
preparazione e nella produzione di 
prodotti (comma 2); 

Viene sostituito il comma 3 con tre 
nuovi commi nei quali si dispone che, 
con decreto del Ministro delle Politi-
che agricole, alimentari, forestali e del 
turismo, d’intesa con il Ministro dello 
Sviluppo Economico e il Ministro della 
Salute, previa intesa in sede di Con-
ferenza Unificata, sentite le organiz-
zazioni maggiormente rappresentative 
nel settore agroalimentare, acquisiti i 
pareri delle Commissioni parlamentari 
e previo espletamento della procedura 
di notifica, dovranno essere definiti: 
a)	 i casi in cui l’indicazione del luogo di 

provenienza è obbligatoria, fatte sal-
ve le norme europee relative agli ob-
blighi di tracciabilità e di etichettatu-
ra dei prodotti contenenti organismi 
geneticamente modificati (OGM); 

b)	 le categorie specifiche di alimen-
ti per i quali è stabilito l’obbligo 
dell’indicazione del luogo di prove-
nienza (comma 3-bis); 

c)	 l’obbligo di indicazione del luogo di 
provenienza, ai sensi dell’articolo 
26, paragrafo 2, lettera a) del re-
golamento (UE) 1169/2011, quan-
do si verifichino le condizioni per 
l’applicazione dell’art. 1 del regola-
mento (UE) n. 775/2018. 

Nel dettaglio, si tratta del caso in cui 
l’omissione di tale indicazione possa 
indurre in errore il consumatore in me-
rito alla provenienza reale dell’alimen-
to, in particolare se le informazioni che 
accompagnano l’alimento o contenute 
nell’etichetta nel loro insieme potreb-
bero, altrimenti, far pensare che l’ali-
mento abbia un differente Paese d’ori-
gine o luogo di provenienza. 
Ricordiamo che il regolamento di ese-
cuzione (UE) 2018/775 della Commis-
sione ha stabilito le modalità di appli-
cazione dell’articolo 26, paragrafo 3, 
del regolamento (UE) n. 1169/2011. 
Esso si applica quando il paese d’o-
rigine o il luogo di provenienza di un 
alimento è indicato attraverso qualun-
que mezzo, come diciture, illustrazio-
ni, simboli o termini che si riferiscono 
a luoghi o zone geografiche, ad ecce-
zione dei termini geografici figuranti in 
denominazioni usuali e generiche. 

Nuove disposizioni 
in materia di etichettatura 
dei prodotti alimentari
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Si è svolto a Milano presso  la Cascina 
Cuccagna, il 4 e 5 maggio scorso, il 
Concorso Caseario riservato ai prodotti 
di capra “All’Ombra della Madonni-
na 2019”, considerato il più tecnico 
e partecipato del settore. Oltre 200 tra 
formaggi, ricotte e yogurt di solo latte 
caprino sono pervenuti da tutt’Italia, per 
essere assaggiati e giudicati da Maestri 
Assaggiatori ONAF (Organizzazione Na-
zionale Assaggiatori Formaggi).
I prodotti in concorso erano di 13 diffe-
renti tipologie che spaziavano dalle tra-
dizionali caciotte a coagulazione presa-
mica di diverse stagionature, ai formaggi 
freschi a coagulazione lattica, alle ricotte 
fresche e stagionate, ai formaggi erbo-
rinati, a crosta fiorita o lavata, fino alle 

varietà di yogurt al naturale e alla frutta.
I giudici dell’ONAF, hanno valutato tutti i 
prodotti presenti. Scopo della manifesta-
zione è infatti, oltre a quello di premiare 
l’eccellenza casearia caprina, è quello di 

dare indicazioni utili ai produttori al fine 
di migliorare i parametri di qualità dei 
formaggi. Fra i vari prodotti in concorso 
sono stati presentati una serie di formag-
gi caprini del Friuli Venezia Giulia. Sono 
ormai numerosi nella nostra Regione gli 
allevamenti che, grazie alla trasformazio-
ne del latte a livello aziendale, offrono ai 
consumatori la possibilità di gustare i for-
maggi e gli altri derivati dal proprio latte.
Come già accaduto negli anni preceden-
ti, anche quest’anno i prodotti regionali 
si sono distinti per il livello quantitativo 
elevato, conquistando una serie di premi 
finali contraddistinti dai titoli di “Targa di 
Eccellenza” e “Qualità superiore”.
Un ringraziamento quindi ai partecipanti 
e a tutti gli allevatori che quotidianamen-
te con passione e impegno si dedicano 
all’attività di allevamento e trasformazio-
ne del latte caprino contribuendo a dare 
prestigio al settore lattiero caseario della 
nostra Regione.
www.ombradellamadonnina.it

Formaggi caprini del Friuli Venezia Giulia presenti in mostra a Milano

Qualità ed eccellenza riconosciute
al settore lattiero caseario della nostra Regione
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I formaggi caprini che si annoverano 
tra le PAT (Prodotti agroalimentari tra-
dizionali) della nostra regione sono: la 
“Caciotta caprina del FVG” formaggio a 
coagulazione presamica e pasta semi-
cotta ed il “Caprino morbido” formaggio 
a coagulazione lattica e pasta molle.
Nel giugno 2018 viene fondato “Cuore 
caprino-100% Friuli Venezia Giulia”, 
un marchio che attualmente raggruppa 
otto allevamenti che trasformano diretta-
mente il latte in azienda. 
Il Brand nasce dalla stretta collabora-
zione tra allevatori, ERSA e AAFVG con 
lo scopo di valorizzare e tutelare queste 
produzioni casearie.
Anche nelle malghe regionali le capre 
rappresentano una presenza costan-
te ma, storicamente, il loro latte veniva 
unito in caldaia con la massa di quello 
vaccino per ottenere il classico “Formadi 
di mont” a latte misto.
Recentemente in alcuni alpeggi regiona-
li si possono trovare dei gioielli caseari 
a latte caprino in purezza, ne è la pro-
va il “1^ Concorso dei formaggi caprini 

Un mondo antico che sta evolvendo e si sta rinnovando in Regione

Formaggi Caprini del FVG alla 
“35ª Mostra Caprina locale e la 27ª Rassegna 
Regionale dei prodotti caprini a Timau”

di malga” organizzato nell’ambito della 
“44^ Mostra Mercato del Formaggio e 
della Ricotta di Malga” svoltasi a Ene-
monzo (UD) lo scorso settembre.
Il 25 e 26 maggio 2019, organizzata da 
Pro Loco di Timau, in collaborazione con 
ERSA e AAFVG, si è tenuta la “35^ Mo-
stra Caprina locale e la 27^ Rassegna 
Regionale dei prodotti caprini”.
Appuntamento classico di primavera per 
gli amanti dei prodotti derivati dai simpa-
tici ungulati domestici.
La festa, complice anche la bella gior-
nata, si è svolta in un clima di piacevole 
allegria con grande affluenza di pubbli-
co, che ha potuto visitare il mercatino 
impreziosito dalla presenza di alcune 
aziende che proponevano il formaggio 
protagonista della manifestazione.
Grande interesse ed apprezzamento è 
stato rivolto alle cinque degustazioni gui-
date dei prodotti in Concorso che, pre-
vio accreditamento, hanno consentito al 
gentile pubblico di conoscere le loro pe-
culiarità in abbinamento ad appropriati 
vini regionali. 
I tecnici di ERSA, anche con la testimo-
nianza diretta di alcuni produttori, han-
no ampiamente illustrato le caratteristi-
che organolettiche di questi formaggi e i 
“segreti del mestiere” per ottenerli.
L’impeccabile servizio ai tavoli è stato 
garantito dagli allievi dell’ISIS Jacopo 
Linussio -indirizzo alberghiero- di Tol-
mezzo.

Una apposita Commissione di valutazio-
ne, formata da tre maestri assaggiatori 
di ONAF, un tecnico del laboratorio sen-
soriale UNIUD, dal Coordinatore Servi-
zio Qualità del latte e prodotti caseari di 
AAFVG e con il supporto di ERSA, ha 
valutato le produzioni in gara.
Sarà cura di ERSA, sulla base delle va-
lutazioni espresse dalla Commissione, 
predisporre le schede di ogni prodotto, 
con i valori ottenuti per ogni descritto-
re rapportato ai valori medi di categoria 
e integrate dalle rispettive fotografie e 
commenti tecnici.
Ogni azienda riceverà quindi questi 
elaborati con lo scopo di fornir loro ele-
menti utili per il miglioramento delle 
produzioni.
Gli organizzatori ringraziano tutti i parte-
cipanti e danno appuntamento al pros-
simo anno.

Ennio Pittino (ERSA)
Simona Rainis (ERSA)

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca,
sperimentazione e assistenza tecnica

CATEGORIA AZIENDA/E PREMIATE

Caciotta Caprina del FVG

Ex aequo:
·	 Az. Agr. PISTOR PATRIZIA (Faedis)
·	 PLODAR KELDER Snc (Sappada)
·	 Az. Agr. BIANCOSAURIS (Sauris)

Caprino Morbido del FVG Az. Agr. PISTOR PATRIZIA (Faedis)

Caciotta Caprina
(produttori amatori per autoconsumo) Az. Agr. BUCCO CARLA (Andreis)

Altre categorie:
Riconoscimento speciale 
al “Caprino d’alpeggio”.

Az. Agr. PIAZZA MAURO - Malga Vinadia Grande – 
(Prato Carnico)
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Accogliendo la richiesta dell’Associazio-
ne Allevatori e grazie all’interessamento 
del Consigliere Regionale Alberto Budai, 
Presidente della Seconda Commissione 
“Attività Produttive, Agricoltura, Indu-
stria, Artigianato, Turismo ecc.”, si sono 
incontrati il 6 aprile, presso l’Assesso-
rato a Trieste, i vertici della Direzione 
Ambiente, dell’ARPA FVG, dell’ERSA e 
ovviamente dell’Associazione Allevatori.
Approfittando di così qualificate pre-
senze si sono incominciate ad illustrare 
alcune delle molteplici questioni che 
sempre più pesantemente affliggono il 
comparto della zootecnia: dagli adempi-

menti burocratici alla corretta interpre-
tazione di una Normativa ambientale in 
continua evoluzione. In particolare sono 
stati presi in considerazione gli alleva-
menti intensivi avicoli e suinicoli che 
soggiacciono a Leggi e Regolamenti 
sempre più stringenti e, a volte, di diffi-
cile applicazione da parte non solo degli 
allevatori ma anche dei tecnici che ne 
supportano l’attività.
La mancanza di regole specifiche in un 
ambito che lascia spazio anche a inter-
pretazioni soggettive, espone gli impren-
ditori agricoli a pesanti sanzioni e al ri-
schio di procedimenti penali.

È subito stato chiaro che, vista la nume-
rosità e la complessità delle problemati-
che, questa prima riunione non avrebbe 
potuto dare tutte le risposte. Da questa 
considerazione è scaturita l’idea di costi-
tuite un tavolo tecnico di confronto tra gli 
Organismi di Controllo e l’Associazione 
Allevatori che rappresenta la molteplici-
tà delle situazioni più o meno impattanti 
della zootecnia sull’ambiente nel territo-
rio regionale.
Questa iniziativa non ha la pretesa di 
stralciare o modificare le Norme vigenti 
ma di renderle comprensibili ed unifor-
mate alle esigenze ambientali, allo sco-
po di salvaguardare l’attività zootecnica 
da eccessi, manipolazioni ed abusi. 

Il 6 aprile in Assessorato a Trieste

Incontro con gli organismi regionali 
per l’ambiente
Gettate le basi per la creazione di un tavolo tecnico 
di confronto

Seguici su

facebook.com/AAFVG

Informazione, eventi, corsi, novità, curiosità e approfondimenti
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Coordinatore progetto AGER-PROSUIT: 
Stazione Sperimentale per l’Industria 
Conserve Alimentari di Parma- SSICA 
(Dott.ssa Roberta Virgili, Dott.ssa Cri-
stina Schivazappa e Dott.ssa Nicoletta 
Simoncini).
Partner: Dipartimento di Scienze e Tec-
nologie Agro-Alimentari (DISTAL) dell’U-
niversità di Bologna- UNIBO (Prof.ssa 
Roberta Davoli, Dott. Paolo Zambonelli 
e Dott.ssa Martina Zappaterra).
Partner: Dipartimento di Scienze Agro-
alimentari, Ambientali e Animali dell’U-
niversità di Udine- UNIUD (Prof. Bruno 
Stefanon e Dott.ssa Sandy Sgorlon).
Partner: Parco Tecnologico Padano- 
PTP (Dott.ssa Sara Botti).
Gli studi e le ricerche nel settore delle 
scienze della vita permettono di raggiun-
gere nuove conoscenze con una velocità 
sempre maggiore e comportano l’abbat-
timento di frontiere che sembravano in-
superabili. 
Le Fondazioni bancarie associate in 
AGER – Agroalimentare e Ricerca hanno 
raccolto e lanciato una sfida per il setto-
re agroalimentare, mettendo a disposi-
zione un cospicuo finanziamento per le 
Università italiane e gli Enti di Ricerca. 
Fra i progetti della filiera suinicola, è sta-
to finanziato nel 2013 il progetto AGER-
HEPIGET “Ricerca avanzata in genomi-
ca e innovazioni tecnologiche per la filie-

ra produttiva del suino pesante italiano”, 
conclusosi nel 2015. 
Dal punto di vista scientifico, i risultati 
ottenuti sono stati rilevanti e hanno ri-
guardato lo studio di tecniche innovative 
per la trasformazione della carne suina 
in prosciutti e salumi con peculiari ca-
ratteristiche nutrizionali e la ricerca di 
profili genetici e genomici associatici a 
parametri produttivi, qualitativi e sanitari 
migliorativi per la filiera suinicola. 
Considerata la rilevanza delle acquisizio-
ni, AGER Agroalimentare e Ricerca ha 
finanziato un’estensione del progetto, 
finalizzata alla divulgazione dei risultati e 
al loro trasferimento e applicazione nella 
filiera suinicola. Il nuovo progetto, deno-
minato PROSUIT e dal titolo “Sviluppo 
di una procedura basata su innovazione 
tecnologica, caratteristiche genetiche 
per la qualità, miglioramento nutriziona-
le, verifica di autenticità da applicare alla 
filiera del suino pesante” è iniziato da 
alcuni mesi. I temi ripresi in PROSUIT 
affrontano gli aspetti della selezione su 
base genomica di suini con migliori ca-
ratteristiche qualitative per la carcassa, 
la coscia ed il grasso e l’utilizzo di mar-
catori genetici associati alla resistenza di 
patologie.
Sempre nell’ambito delle applicazioni 
genomiche, è in fase di valutazione l’im-
piego di varianti polimorfiche del DNA 

per la tracciabilità della genetica dei su-
ini.
Un focus di interesse dal punto di vista 
tecnologico consiste nell’applicazione di 
strumenti analitici non distruttivi per de-
finire la quantità di sale in base al peso 
e al contenuto di grasso e magro della 
coscia fresca. Infine, un ulteriore pun-
to di sviluppo riguarda la valorizzazione 
nutrizione del prosciutto stagionato DOP. 
Le attività di divulgazione prevedono il 
coinvolgimento degli attori della filiera 
suinicola, dall’allevamento al settore di 
trasformazione delle carni, in modo da 
stimolare il comparto verso l’impiego di 
tecnologie innovative.
Tra gli obiettivi vi è ricevere importanti 
feedback ed indicazioni dagli operato-
ri stessi, al fine di avvicinare il mondo 
della ricerca con quello produttivo. Sa-
ranno organizzati degli incontri ed altri 
eventi proprio per promuovere la condi-
visione dei risultati con il sistema delle 
imprese, i consumatori e gli operatori 
commerciali.

LE PROMESSE E I TRAGUARDI
RAGGIUNTI DAGLI STUDI
GENOMICI

Gli studi di associazione genotipo - fe-
notipo
Nell’ultimo decennio si è osservata un’e-
splosione degli studi genomici in tutti i 
campi delle scienze della vita, grazie alla 
disponibilità di reagenti e kit di semplice 
utilizzo e, specialmente, alla consistente 
riduzione dei costi analitici e delle stru-
mentazioni. Tuttavia, in alcuni settori 
queste conoscenze e potenzialità non 
hanno ancora trovato una diffusa appli-
cazioni e sono rimaste prevalentemente 
nell’ambito della ricerca. I risultati del 
progetto AGER-HEPIGET avevano mes-
so in luce l’esistenza di una relazione al-
tamente significativa fra alcune varianti 
alleliche del DNA e caratteristiche feno-
tipiche di interesse economico, quali il 

Prosciutti DOP: 
nuove conoscenze, innovazioni tecnologiche 
e applicazioni genomiche.
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peso della coscia, lo spessore del grasso 
di copertura della coscia, il peso vivo fi-
nale, il peso della carcassa e la percen-
tuale di grasso e di tagli magri. Da questo 
primo momento di studio e di ricerca si è 
passati, con il progetto PROSUIT, a una 
fase di validazione dei risultati, utilizzan-
do un pannello di polimorfismi del DNA, 
sia in regioni codificanti che intergeni-

che. Questi segnali genomici derivano 
sia dal progetto AGER-HEPIGET sia da 
successivi dati reperibili in letteratura, e 
sono stati scelti per la loro associazione 
con la qualità del prosciutto, della carne 
e della carcassa dei suini. Il pannello di 
polimorfismi così definito è la base per 
l’analisi sui campioni di muscolo pre-
levati al prosciuttificio e l’informazione 

Figura 2.
Integrazione di dati: 
rappresentazione 
schematica dei dati 
“omic” utilizzati per 
identificare geni/
regioni per la risposta 
immunitaria del suino. 

3 

 

Figura 1. Rappresentazione di uno studio di associazione fra fenotipo e polimorfismi a singolo 

nucleotide (SNP) del DNA. In ascissa sono riportati i geni sui quali sono stati analizzati gli SNP e il 

cromosoma (SSC) dove sono localizzati e in ordinata il livello di significatività, espresso come 

logaritmo negativo. Il punto rosso indica il livello di significatività fra il polimorfismo e il fenotipo 

“Percentuale di tagli grassi” e “Spessore del muscolo dorsale”. Il campione sul quale sono stati 

rilevati i fenotipi “Percentuale di tagli magri” e “Spessore del muscolo dorsale” si riferisce 795 

suini.  
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Genomica e Tracciabilità 

L’approccio genomico si rivela molto utile non solo per gli studi di associazione genotipo – 

fenotipo, ma anche per l’applicazione in ambito di rintracciabilità della genetica di origine dei suini 

e delle cosce. L’approccio è largamente utilizzato in ambito anagrafico e forense e, come è noto, 

l’analisi dei polimorfismi del DNA consente di attribuire o escludere i parentali. Per l’applicazione 

nell’ambito del progetto, sono utilizzati dei sistemi che permettono di analizzare 

contemporaneamente circa 60000 polimorfismi, distribuiti su tutti i 19 cromosomi e con una 

distanza media di 43400 basi fra ogni marcatore (Porcine Beadchip 60k). Questa metodologia viene 

definita GWAS (Genome Wide Association Study) e grazie a sistemi bioinformatici consente di 

ricavare moltissimi informazioni. Grazie a quest’analisi è possibile infatti derivare gli SNP che 

caratterizzano e differenziano una linea genetica da un’altra e, disponendo dei dati parentali, 

attribuire i suini destinati ai rispettivi verri e scrofe.  

 

Genomica e resistenza alle patologie 

Non ultimo, la genomica può fornire risultati utili anche in ambito sanitario. Nel progetto AGER-

HEPIGET si è utilizzato un approccio di integrazione di dati per identificare geni/regioni per la 

risposta immunitaria del suino considerando tutti gli studi “omic”, cioè studi che provengono da un 

ampio numero di discipline biomolecolari (GWAS, meta-analisi, studi trascrittomici etc). 
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Figura 1. Rappresentazione di uno studio di associazione fra fenotipo e polimorfismi a singolo nucleotide 
(SNP) del DNA. In ascissa sono riportati i geni sui quali sono stati analizzati gli SNP e il cromosoma (SSC) 
dove sono localizzati e in ordinata il livello di significatività, espresso come logaritmo negativo. Il punto rosso 
indica il livello di significatività fra il polimorfismo e il fenotipo “Percentuale di tagli grassi” e “Spessore del 
muscolo dorsale”. Il campione sul quale sono stati rilevati i fenotipi “Percentuale di tagli magri” e “Spessore 
del muscolo dorsale” si riferisce 795 suini. 

genomica, una volta validata, sarà suc-
cessivamente utilizzata nell’ambito della 
selezione delle cosce idonee per qualità 
alla stagionatura. L’obiettivo previsto è 
quindi proporre una procedura innovati-
va che potrà essere utilizzata dalla filiera 
suina DOP per la selezione genetica as-
sistita da marcatori.

Genomica e Tracciabilità
L’approccio genomico si rivela molto utile 
non solo per gli studi di associazione ge-
notipo – fenotipo, ma anche per l’appli-
cazione in ambito di rintracciabilità della 
genetica di origine dei suini e delle co-
sce. L’approccio è largamente utilizzato 
in ambito anagrafico e forense e, come 
è noto, l’analisi dei polimorfismi del DNA 
consente di attribuire o escludere i pa-
rentali. Per l’applicazione nell’ambito del 
progetto, sono utilizzati dei sistemi che 
permettono di analizzare contempora-
neamente circa 60000 polimorfismi, 
distribuiti su tutti i 19 cromosomi e con 
una distanza media di 43400 basi fra 
ogni marcatore (Porcine Beadchip 60k). 
Questa metodologia viene definita GWAS 
(Genome Wide Association Study) e gra-
zie a sistemi bioinformatici consente di 
ricavare moltissimi informazioni. Grazie 
a quest’analisi è possibile infatti derivare 
gli SNP che caratterizzano e differen-
ziano una linea genetica da un’altra e, 
disponendo dei dati parentali, attribuire 
i suini destinati ai rispettivi verri e scrofe. 

Genomica e resistenza alle patologie
Non ultimo, la genomica può fornire ri-
sultati utili anche in ambito sanitario. Nel 
progetto AGER-HEPIGET si è utilizzato 
un approccio di integrazione di dati per 
identificare geni/regioni per la risposta 
immunitaria del suino considerando tutti 
gli studi “omic”, cioè studi che proven-
gono da un ampio numero di discipline 
biomolecolari (GWAS, meta-analisi, stu-
di trascrittomici etc).
I risultati delle ricerche hanno permes-
so di identificare un pannello di 350 
geni e 300 regioni coinvolti nella rispo-
sta immune alle diverse patologie del 
suino ed alla PRRS (Malattia Respirato-
ria e Riproduttiva del Suino). Le rispetti-
ve regioni cromosomiche di questi geni 
sono state successivamente sequenzia-
te in 350 animali di razze Duroc, Lan-
drace e Large White mediante “target 
NGS” (Next Generation Sequencing), 
un approccio che consente di abbatte-
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 re i costi delle analisi genetiche e ana-
lizzare migliaia di variazioni del DNA. 
Le varianti alleliche maggiormente in-
formative sono selezionate nel progetto 
PROSUIT al fine di impiegarli in schemi 
di miglioramento genetico per la resi-
stenza alle patologie.

LE NUOVE TECNOLOGIE
PRODUTTIVE
La possibilità di dosare il sale in fun-
zione del contenuto in grasso e magro 
e del peso di ogni singola coscia è sta-
to uno degli obiettivi della ricerca dello 
studio realizzato in AGER-HEPIGET ed 
è attualmente oggetto di trasferimento 
tecnologico nel progetto PROSUIT. In-
fatti, il processo di trasformazione attual-
mente in uso nei prosciuttifici DOP non 
consente di conoscere le proprietà e le 
caratteristiche delle singole cosce in la-
vorazione. Ne deriva, quindi, che non è 
tecnicamente possibile controllare la va-
riabilità nell’assorbimento del sale nella 
coscia, se non con metodi distruttivi su 
un numero limitato di prosciutti e perciò 
spesso poco rappresentativi del compor-
tamento di un’intera partita.
Grazie ad una nuova tecnologia a indu-
zione magnetica, già oggetto dello studio 
precedente oggi è possibile misurare in 
linea il peso e la percentuale di grasso e 
di magro delle singole cosce, che vengo-
no tracciate mediante un codice a barre. 
Con la stessa strumentazione è inoltre 
possibile in pochi secondi e in modo 
non invasivo stimare la quantità di sale 
effettivamente assorbita da ciascuna co-
scia durante la salagione. L’innovazione 
prevista dal progetto PROSUIT riguarda 
l’integrazione di questa tecnologia nella 
linea di lavorazione dei prosciutti DOP 
(Parma e San Daniele), al fine di verifi-
carne nei prosciuttifici la performance, 
ed individuare le possibili criticità e le 
relative soluzioni tecniche da applicare 
nel processo produttivo e nell’ambiente 
di lavoro, in sinergia con gli operatori del 
prosciuttificio. Nel corso di questa spe-
rimentazione, vengono inoltre prelevati 
dalle cosce campioni di muscolo per le 
analisi di polimorfismi del DNA, da uti-
lizzare quindi per studi di associazione 
con i fenotipi di interesse, ovvero peso, 
contenuto di magro e grasso delle cosce 
fresche e peso e sale assorbito dei pro-
sciutti dopo salagione.
Le ricadute pratiche legate del progetto 
possono portare a migliorare l’omogenei-

tà e la qualità del prodotto, in ottempe-
ranza ai disciplinari delle DOP, evitando 
di incorrere in difetti legati alla salagione. 
Il controllo del tenore di sale permette 
inoltre di produrre prosciutti crudi con 
una migliore qualità nutrizionale, grazie 
alla possibilità di ridurre il sale in condi-
zioni controllate.

VALORIZZAZIONE
NUTRIZIONALE 
DEI PROSCIUTTI CRUDI
In questo ambito, lo studio riguarda l’a-
nalisi di composti particolari presenti 
nei prosciutti stagionati in grado di eser-
citare attività funzionali. Questi compo-
sti sono peptidi e amino acidi liberi che 
derivano dalla degradazione enzimati-
ca delle proteine e che si accumulano 
durante le fasi di stagionatura. La loro 
presenza nel prosciutto stagionato per-
mette di aumentare la biodisponibiltà 
dei nutrienti e di svolgere un’attività 

anti-ossidante, contrastando quindi i 
fenomeni ossidativi, e anti-ipertensiva, 
ovvero potenzialmente in grado di pre-
venire l’aumento della pressione arte-
riosa. Lo studio della presenza e della 
funzionalità di questi composti, iniziato 
con AGER-HEPIGET, nel progetto PRO-
SUIT si focalizza sulla frazione peptidica 
di prosciutti a diversa stagionatura e di-
verso tenore di sale, tenendo conto che 
la bioattività dei peptidi e amino acidi 
dipende dalla presenza di sale e dal tipo 
di processo di trasformazione applicato 
in prosciuttificio. In tal modo si validano 
i risultati precedentemente ottenuti e si 
ricavano utili indicazioni sull’influenza 
dei diversi parametri di produzione sui 
composti bioattivi, fornendo in tal modo 
indicazioni da adottare industrialmente 
per ottenere prodotti con un profilo nu-
trizionale migliore.

Figura 3. Lo strumento Ham Inspector™ impiegato nel progetto PROSUIT per la rilevazione in linea delle 
caratteristiche qualitative delle cosce suine fresche e del sale assorbito nei prosciutti salati.
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Ci siamo lasciati nell’ultimo numero di 
Friulialleva con la notizia che un gruppo 
di allevatori era in viaggio per la Dani-
marca per partecipare alla 29a edizione 
della Mostra Europea ad Herning. Non 
è stata la prima partecipazione a que-
sta competizione, ma sicuramente la più 
distante e vissuta. Il viaggio è iniziato lu-
nedì 5 novembre con animali al seguito 
che andavano consegnati dopo 1600 
km il giorno dopo.
I 16 conigli presentati dai nostri 3 alleva-
tori alla mostra, rappresentanti delle raz-
ze Oro di Sassonia, Fata Perlata, Pezza-
ta Inglese e Angora, si sono confrontati 
con i pari europei (circa 8.000 in totale). 
Mercoledì 7 e giovedì 8 novembre sono 
state le giornate dedicate alle operazioni 
di giudizio da parte dei giudici interna-
zionali, ed abbiamo quindi approfittato 
per visitare un po’ di questo paese. 
Venerdì 9 novembre apre la mostra e già 
alle 6.00 del mattino eravamo in atte-
sa per entrare come primi visitatori per 
poter scegliere i migliori riproduttori da 
inserire nei nostri allevamenti. Non c’è il 
tempo di rivedere i conigli prima dell’ac-

29a edizione della Mostra Europea ad Herning

Ottimi giudizi e già si pensa
alla prossima edizione
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2019 grande successo ha riscosso la XII 
mostra internazionale di Gorizia, evento 
a cui partecipano gli allevatori della vi-
cina Slovenia ed Austria, con i quali da 
anni esiste un reciproco scambio di col-
laborazioni. In totale, i 43 allevatori (tra 
i nazionali ed esteri) hanno esposto 160 
animali di grande qualità rappresentati 
da ben 28 razze. Al termine dei lavori 
di giudizio degli esperti Anci, Matteo 
Airaghi, Gianfranco Bertolotti e Walter 
Manzon, sono stati proclamati Campioni 
di Razza 27 soggetti e 5 hanno ricevuto 
la qualifica di Eccellente Extra (soggetti 
giovani). Ringraziamenti sono doverosi 
all’indirizzo dell’Associazione Allevatori 
del Friuli Venezia Giulia per il costante 
supporto a tutte le iniziative della sezione 
cunicola, a Udine e Gorizia Fiere che ci 
concede lo spazio espositivo, agli alleva-
tori sempre presenti e attivi ed infine agli 
allievi dell’Istituto d’Istruzione Superiore 
“Il Tagliamento”, Riccardo e Alberto per 
la collaborazione data per tutta la durata 
della mostra.

quisto (eravamo riusciti ad entrare du-
rante le valutazioni) e ci mettiamo in fila 
alla cassa. Pochi minuti e quasi tutte 
le scelte sono fatte. Ci rilassiamo e con 
calma iniziamo a visitare la mostra. Ol-
tre ai conigli, erano presenti polli, oche, 
anatre, faraone, colombi ecc. . In totale 
erano esposti circa 28.000 animali.
Nel visitare i vari padiglioni, eravamo 
anche curiosi di sapere quali risultati 
avevano ottenuto i nostri animali, pur 
sapendo che dopo un così lungo viag-
gio, la forma poteva risentirne. Alla fine 
non siamo riusciti ad avere dei sogget-
ti premiati, ma ciò nonostante, i giudizi 

sono stati incoraggianti e ci siamo già 
ripromessi di migliorare per la 30a edi-
zione che si terrà a Tulln (AT) nel 2021. 
Comunque, dopo cosi tanta strada, non 
potevamo tornare a mani vuote, e così 
domenica mattina, prima di sgabbiare i 
conigli che avevamo esposto, ci siamo 
dedicati a recuperare i conigli acquistati 
per noi e i gli amici allevatori rimasti a 
casa e impegnati nella rassegna a Ge-
mona del Friuli. 
Infatti, quest’anno eravamo presenti 
anche alla manifestazione “Gemona for-
maggio …e dintorni” nello stand dell’As-
sociazione Allevatori dedicato alle specie 
minori. 
Altra presenza con i nostri animali, la 
troviamo a gennaio 2019 in occasione 
di “Agriest Tech” a Udine. Un gruppo 
di circa 60 conigli a rappresentare gran 
parte delle razze allevate in Regione per 
far conoscere al pubblico la grande va-
rietà di colori e dimensioni delle 43 razze 
ammesse dallo standard italiano.
Infine, in questo primo semestre del 
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Calendario manifestazioni in Malga Montasio 2019

“Eventi in Malga Montasio 
in un panorama a due passi dal cielo”

SABATO 13 e DOMENICA 14 LUGLIO
Montasio in “ROSA”
Sport, mercatini enogastronomici, degustazioni

Sabato 13 
Arrivo tappa Giro d'Italia Femminile - ore 16.00 Malga Montasio

Domenica 14 
Pomeriggio musicale con il gruppo “Disco Stajare Street Band”

DOMENICA 23 GIUGNO
Menù a base di carne “La Rossa Pezzata”
con degustazione dei vini rossi 
della cantina dell'agriturismo i Comelli di Nimis (UD) 
dalle ore 11.00 

SABATO 8 GIUGNO
Manifestazione podistica sportiva 
di corsa in montagna
5 km e 1000 + sui sentieri della Grande guerra 
dalle ore 16.00 alle ore 18.00

SABATO 22 GIUGNO
Gruppo “Cammina Bimbi”
Passeggiata nei pascoli tra le vacche e le marmotte 
dell'Altopiano del Montasio 
Ritrovo ore 10.00 presso agriturisno Malga Montasio

DOMENICA 28 LUGLIO
Giornata “AUSTRIACA”
Dalle ore 11.00 
(Wiener Schnitzel, Wurstel, Patate, Strudel, Birra)
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Come ogni anno si svolgerà anche questa estate,Come ogni anno si svolgerà anche questa estate,
precisamente domenica 25 agosto,precisamente domenica 25 agosto,

la Festa dell’Allevatore in malga Montasio.la Festa dell’Allevatore in malga Montasio.
Come da tradizione, dopo la celebrazione della Santa Messa,Come da tradizione, dopo la celebrazione della Santa Messa,

si terrà il pranzo dell’Allevatore.si terrà il pranzo dell’Allevatore.

Il Presidente Renzo Livoni, il Direttore Andrea Lugo e il Consiglio Il Presidente Renzo Livoni, il Direttore Andrea Lugo e il Consiglio 
di Amministrazione estende a tutti i soci l’invito a partecipare,di Amministrazione estende a tutti i soci l’invito a partecipare,

per trascorrere in allegria almeno una giornata l’anno.per trascorrere in allegria almeno una giornata l’anno.

FESTA DELL’ALLEVATORE
IL 25 AGOSTO IN MALGA MONTASIO

DOMENICA 11 AGOSTO
Polenta e formaggio della Malga Montasio 
e vini dell'Az. Agr. “La Fattoria"
di Pavia di Udine 
Dalle ore 12.00 
in collaborazione con Gruppo Tutela Antica Polenta di Fauglis

DOMENICA 1 SETTEMBRE
Mostra Micologica 
dalle ore 12.00
Organizzata da: 
Gruppo Micologico di Gemona del Friuli

DOMENICA 8 SETTEMBRE
5a Edizione della Festa della Transumanza 
con degustazione dei prodotti tipici della montagna 
Dalle ore 9.00 
In collaborazione con: Cooperativa Malghesi della Carnia e Val Canale 
Accompagnata dal gruppo musicale “I DOGANIRS” di Camporosso
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Presentata il 15 maggio scorso a Roma 
la nuova procedura che rivoluzionerà le 
modalità di presentazione delle doman-
de all’Anagrafe degli Equidi, per la re-
gistrazione degli eventi di competenza. 
Non ci riferiamo alla tanto attesa riforma 
del Ministero della Sanità, quale titolare 
della Anagrafe equina, che avrebbe do-
vuto vedere la luce lo scorso giugno, ma 
dell’attuale gestione che viene organiz-
zata dalla Associazione degli Allevatori. 
Cosa cambierà: il Proprietario di equi-
di presenterà una o più domande vol-
te alla registrazione dell’evento di suo 
interesse: identificazione dell’equide o 
denuncia di nascita, comunicazione di 
vendita, dichiarazione di decesso, ecc., 
presso l’Apa di competenza. Le doman-
de verranno caricate sul sistema, che 
genererà in automatico un ordine di pa-
gamento univoco per la/e pratiche pre-
sentate. Il Presentatario dovrà utilizzare 
solo ed esclusivamente tale modulo per 
il pagamento, in quanto sono riportate le 
informazioni che ad avvenuto pagamen-
to, autorizzeranno l’Ufficio periferico a 
completare l’iter della domanda.
A pagamento effettuato, il sistema ge-
nererà automaticamente la fattura che 
verrà inviata via e-mail all’interessato. È 
necessario quindi che ciascun titolare 
comunichi un indirizzo e-mail attivo e/o 
il codice univoco per l’invio della fattura 
elettronica.
Chi non dispone di un indirizzo di posta 
elettronica dovrà necessariamente pre-
sentare di persona la domanda e ritirare 
il modulo di pagamento, presso l’Ufficio 
periferico di competenza.
Con le modifiche introdotte, il sistema 
contrariamente al passato potrà gestire 
il pagamento di eventi diversi in un’uni-
ca soluzione ed introdurrà l’invio auto-
matico della fattura elettronica, obbliga-
torio per i titolari di Partita IVA.
Sarà necessario invece prestare mol-
ta attenzione ai Passaggi di Proprietà 

che devono 
essere pre-
sentati dal 
VENDITORE 
presso l’Asso-
ciazione degli 
Allevatori com-
petente in cui 
il cavallo risulta 
essere residente. 
È in effetti com-
pito del Venditore, 
regolarizzare l’attri-
buzione della nuo-
va proprietà presso 
l’Ufficio periferico di 
riferimento. L’acqui-
rente non potrà in al-
cun modo sostituirsi 
nella presentazione 
della domanda né nel 
pagamento!
L’altra importante novi-
tà è che anche i singoli 
Proprietari, previa re-
gistrazione al sito, po-
tranno istruire autono-
mamente le domande 
volte alla registrazione 
dell’evento di loro in-
teresse, completan-
do l’iter fino al paga-
mento del servizio 
richiesto. Pertanto 
i singoli proprietari 
verranno abilita-
ti alla gestione 
degli eventi dei 
propri sogget-
ti, per quanto 
previsto dal-
la normativa 
che regola-
menta la BDE.
Ricordiamo che dal 1° luglio tutte le co-
ordinate note per effettuare i pagamenti 
tramite bonifico bancario e/o conto cor-

rente postale, delle quote di servizio alla 
BDE verranno sospese e sostituite con 
delle nuove.

Anagrafe Equidi: 
cambia la procedura dal 1° luglio.
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Agripillole 05-2019

Corte Giustizia Ue: «No al bollino biologico 
su carni macellate senza stordimento». 
Il logo di produzione biologica europeo non può essere apposto a carni provenienti da macellazione rituale senza previo 
stordimento. Lo ha stabilito la Corte di giustizia Ue rilevando che questa pratica di macellazione «non rispetta le norme 
più elevate in materia di benessere degli animali». 
La Corte di Giustizia Europea dichiara che il legislatore dell’Unione sottolinea in diverse occasioni la volontà di garantire 
un livello elevato di benessere degli animali nel contesto di questo modo di produzione, caratterizzato dall’osservanza di 
norme rinforzate in materia di benessere degli animali in tutti i luoghi e in tutte le fasi della produzione in cui sia possibile 
migliorare ulteriormente tale condizione anche durante la macellazione. E ricorda che diversi studi scientifici hanno dimo-
strato che lo stordimento costituisce la tecnica meno lesiva del benessere degli animali al momento della macellazione. 
Secondo la Corte di giustizia i metodi particolari di macellazione prescritti da riti religiosi, che sono eseguiti senza previo 
stordimento, «non equivalgono, in termini di garanzia di un livello elevato di benessere degli animali al momento del loro 
abbattimento, al metodo della macellazione con stordimento previo, in linea di principio imposto dal diritto dell’Unione». 
E che l’obiettivo delle norme dell’Unione relative all’etichettatura biologica consiste nel «tutelare e giustificare la fiducia 
del consumatore nei prodotti etichettati come biologici». Inoltre, indica che «è importante vigilare affinché ai consumatori 
sia garantito che i prodotti con il logo di produzione biologica dell’Unione europea, che è quello preso in considerazione, 
in realtà, dal giudice del rinvio, siano stati effettivamente ottenuti nel rispetto delle norme più elevate, segnatamente in 
materia di benessere degli animali». Conseguentemente, la Corte dichiara che le regole di diritto dell’Unione «non con-
sentono l’apposizione del logo di produzione biologica dell’Unione europea su prodotti provenienti da animali che sono 
stati assoggettati a macellazione rituale senza previo stordimento».

Cibi adulterati, Cassazione: 
«Foto dei Nas valgono come prova».
Lo ha stabilito la terza sezione penale con la sentenza 2576 del 21 gennaio 2018 
Le foto scattate durante un’ispezione igienico sanitaria dei N.A.S., ed allegate al verbale di ispezione e di sequestro, devo-
no considerarsi «atti irripetibili» con la conseguenza che possono essere valutate dal giudice come fonte di prova, senza 
che sia necessaria una conferma da parte dei verbalizzanti. Lo ha stabilito la Terza Sezione penale della Cassazione, sen-
tenza n. 2576 del 21 gennaio 2018, che ha così respinto il ricorso del legale rappresentante di un panificio della provincia 
di Biella che lamentava la mancata «sottoposizione delle stesse ai verbalizzanti». 
La Corte ricorda poi che per l’accertamento della condotta di detenzione per la vendita di prodotti alimentari in cattivo 
stato di conservazione, «non è necessario procedere al prelievo di campioni ove i prodotti alimentari si presentino all’evi-
denza mal conservati». Inoltre, per la configurabilità del reato «non è necessario l’accertamento di un danno alla salute», 
ma è sufficiente accertare che «le concrete modalità di conservazione siano idonee a determinare il pericolo di un danno o 
deterioramento dell’alimento, attesa la sua natura di reato di danno a tutela del c.d. ordine alimentare, volto ad assicurare 
che il prodotto giunga al consumo con le garanzie igieniche imposte dalla sua natura».
Tornando al valore probatorio delle foto, esse, aggiunge la sentenza, «sono parte integrante del verbale d’ispezione dei 
luoghi, poiché sono state effettuate durante l’ispezione». 
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Fondi Ue, in Friuli Venezia Giulia 
via libera a eco incentivi e indennità compensative.
Aperti i bandi per le aree montane, per il rinnovo dei pagamenti agro – climatico - ambientali e del sostegno all’agricoltura 
biologica. Per tutti scadenza 15 maggio 2019 
In Friuli Venezia Giulia le aziende agricole possono cogliere nuove opportunità di finanziamento attraverso i bandi delle 
misure a superficie del Psr 2014-2020. 
È aperta per il 2019 la linea di credito sulla misura 13 “Indennità a favore degli agricoltori zone montane” che si pone 
l’obiettivo di incentivare sistemi di produzione agricola in queste aree svantaggiate. L’aiuto intende compensare i mancati 
redditi e i costi aggiuntivi che derivano dalla produzione in montagna calcolati in base a determinati parametri. L’indennità 
compensativa, entrando nel dettaglio, ammonta a 75 euro 180 o 240 euro a seconda della tipologia di sistema agricolo. 
Finora questa linea di credito ha già stanziato 13 milioni.
Ai blocchi di partenza anche i bandi sui pagamenti agro-climatico ambientali.
È possibile presentare la domanda 2019 per il quinto anno di impegno sull’intervento 10.1.6 “Gestione sostenibile dei 
pascoli per la tutela climatica”. Il premio è in questo caso di 232 ad ettaro. Via libera anche per le domande di conferma 
del quarto anno di impegno su tutti gli interventi previsti dalla misura sui pagamenti agro-climatico ambientali. 
L’obiettivo è quello di puntare sulla sostenibilità ad esempio riducendo i trattamenti fito sanitari e le concimazioni minerali 
sulle colture, migliorare la qualità dei prodotti e aumentare le superfici condotte con le tecniche di produzione integrata. 
I premi sono variabili a seconda delle colture e produzioni. 

Friuli, 2 milioni 
per il primo insediamento dei giovani 
e gli investimenti in azienda.
Pubblicato il bando Psr che concede aiuti a fondo perduto fino a 70mila euro per gli under 40 ai quali si possono aggiun-
gere finanziamenti per le nuove strutture 
In Friuli Venezia Giulia i giovani agricoltori possono beneficiare di un finanziamento dedicato. Dallo scorso 2 gennaio la 
Regione ha infatti dato il via libera al bando che nel 2019 sostiene con un pacchetto di aiuti i giovani agricoltori. La Regio-
ne ha voluto sperimentare un nuovo approccio integrato di sostegno allo sviluppo imprenditoriale con il pacchetto giovani 
che ha l’obiettivo di incentivare il ricambio generazionale nel settore. 

Il giovane agricoltore che si insedia per la prima volta come capo dell’azienda e possiede adeguate qualifiche e competen-
ze professionali può accedere a un premio per l’avviamento dell’attività agricola, a un aiuto sotto forma di finanziamento 
a fondo perduto per investimenti di ammodernamento delle strutture e delle dotazioni aziendali, di diversificazione delle 
attività agricole e risparmio idrico e inoltre può beneficiare di un servizio di formazione e di consulenza per
l’acquisizione di nuove capacità imprenditoriali. 
La nuova linea di credito stanzia 2 milioni e 70mila euro.

La domanda deve essere presentata sul portale Sian fino all’1 luglio 2019. L’entità del premio è calcolata sulla base di 
diversi criteri, tra cui la localizzazione della superficie agricola utilizzata (Sau) prevalente dell’azienda, la certificazione dei 
prodotti come biologici, Doc, Docg, Dop, Igp, Igt o Aqua, o la produzione delle materie prime necessarie alla loro realizza-
zione. L’importo varia da un minimo di 20mila euro fino ad un massimo di 70mila euro.
Nel caso di insediamento nella stessa azienda di più giovani agricoltori il premio viene concesso a ognuno. Il costo com-
plessivo previsto e sostenuto per le operazioni previste all’interno del piano aziendale, per lo sviluppo dell’attività primaria, 
deve essere almeno uguale al premio richiesto. 

Tratto da: Circolare in tema agroalimentare degli Avvocati Teresina Procopio e Mauro Franchi
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● Latte +829kg
● Muscolosità 110
● Longevità 118
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● Fertilità 107
● Cellule 119 
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