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A  Gemona del Friuli da venerdì 12 a 
domenica 14 novembre 2021, all’in-
terno del tendone di piazza del Ferro e 
nell’area immediatamente circostante, si 
è svolta la prima edizione di Agrifieste. 
AgriFieste è una manifestazione dedica-

ta al mondo contadino che, in occasione 
della tradizionale  Festa del Ringrazia-
mento, vuole ricordare l’importanza dei 
suoi valori e dei prodotti agricoli che li 
rappresentano.
La manifestazione enogastronomica or-

ganizzata dalla Pro Loco Pro Glemona si 
è svolta quest’anno in formato ridotto, in 
attesa di riproporre la tradizionale ker-
messe “Gemona, formaggio... e din-
torni” interrotta nel 2020 a causa della 
pandemia.

L’Associazione Allevatori FVG 
presente a “Agrifieste” la manifestazione 
agricola di Gemona del Friuli

COME SI VALUTA LA QUALITÀ 
DI UN FORMAGGIO?

Sempre più frequentemente i formaggi sono al centro 
dell’attenzione del pubblico dei consumatori per l’impor-
tanza di questo alimento, sia da un punto di vista nutri-
zionale ma anche dal punto di vista dei cultori del gusto. 
Sempre più numerosi sono i concorsi nei quali vengono 
confrontati diversi formaggi per scegliere i migliori.
Ma quali sono i criteri che utilizzano gli esperti per valutare 
la qualità di un formaggio? Proponiamo un breve catalogo, 
non esaustivo, dei parametri di confronto.

ESAME VISIVO
L’esame visivo ha inizio valutando le caratteristiche esterne 
della forma, le sue dimensioni, l’omogeneità dell’aspetto 
e del colore della crosta. Si procede quindi al taglio della 
forma per esaminare la parte interna, il colore della pasta, 
la tipologia di occhiatura (i buchi del formaggio) che nel 
nostro formaggio deve essere diffusa e non troppo abbon-
dante. Non devono essere presenti fessurazioni e macchie 
di alcun genere.

ESAME OLFATTIVO
L’esame olfattivo serve a valutare la complessità degli odori 
del formaggio. Gli aromi più comuni si possono ricondurre 
alla componente lattica, il burro, il latte fresco e lo yogurt. 
Altri aromi che possono essere presenti, soprattutto nei for-
maggi stagionati, sono di frutta secca, vegetali e floreali. 
Particolarmente presenti questi ultimi nei formaggi estivi di 
montagna dove gli animali si nutrono delle erbe dei pascoli 
alpini.

ESAME DELLA STRUTTURA
Una valutazione molto importante in quanto le proprietà 
strutturali infuiscono molto nei riguardi della gradevolezza 
di un formaggio. Le caratteristiche di struttura della pasta si 
percepiscono con il tatto e con il palato. I parametri indica-
tori utilizzati per la valutazione sono la consistenza, l’elasti-
cità, la deformabilità, l’adesività e la granulosità.

ESAME GUSTATIVO
L’esame gustativo è sicuramente quello più importante, nel 
quale si svela la reale qualità organolettica di un formaggio. 
L’equilibrio dei sapori deve dare gradevolezza al palato. I sa-
pori principali nel formaggio sono il salato e l’acido, mentre 
il sapore dolce non è percepibile data l’assenza di zuccheri. 
In alcuni formaggi può essere tollerata solo una lievissima 
presenza del gusto amaro, che generalmente è considerato 
un grave difetto. L’assaggiatore esperto è in grado di indi-
viduare le sostanze aromatiche che si sprigionano durante 
la masticazione (flavours). L’insieme di queste sensazioni 
costituiscono il profilo aromatico del formaggio.

GIUDIZIO FINALE
Ad ogni valutazione viene assegnato un punteggio, la cui 
somma porterà al giudizio finale che darà il valore al for-
maggio. Al fine di ottenere una valutazione oggettiva è co-
munque importante che i giudici siano addestrati e che 
conoscano in profondità il tipo di formaggio che devono va-
lutare, le metodiche di fabbricazione e la regione di produ-
zione. Pochi prodotti alimentari infatti, sono rappresentativi 
del proprio areale come i formaggi, che proprio per questo 
motivo rimangono dei veri custodi delle tradizioni culturali 
del proprio territorio di origine.
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Con la riunione di mercoledì 11 novem-
bre si è concluso il ciclo di incontri del 
Programma di formazione “Filiera Latte” 
previsti per l’anno 2021. Nel corso del 
programma, che si è dato l’obiettivo di 
costruire un nuovo approccio alla forma-
zione nel settore alimentare, sono stati 
affrontati i seguenti argomenti:

1.	� Mercato dei prodot-
ti agroalimentari in 
tempo di pandemia, 
marketing, quantità 
o qualità, il dilemma 
dell’agroalimentare

2.	� Etichettatura dei pro-
dotti caseari, obblighi 
e disposizioni; etichet-
tatura ambientale

3.	� Come impostare una 
strategia commercia-
le, casi di successo

4.	� Differenze pratiche tra stabilimen-
ti registrati e riconosciuti, ruolo del 
controllo ufficiale

5.	� Il ritiro e richiamo dei prodotti ali-
mentari

6.	� Importanza del ruolo dell’OSA nel 
controllo degli animali infestanti

Il responso generale delle aziende parte-
cipanti è stato favorevole, in particolare 
sono stati apprezzati gli argomenti trat-
tati, il formato online degli incontri e la 
loro durata, breve e coinvolgente. Tale 
feedback conferma che gli obiettivi che 
il programma si era posto sono stati rag-
giunti.

È intenzione dell’Asso-
ciazione Allevatori FVG 
riproporre il programma 
di formazione “Filiera 
Latte” anche per l’anno 
2022 proseguendo sul-
la strada tracciata nel 
2021.
Inoltre, attingendo dai 
numerosi feedback rice-
vuti, il programma verrà 
rivisto e migliorato per 
incontrare le richieste 
delle aziende parteci-
panti.

Programma di formazione “filiera latte” 
chiusura incontri 2021

L’Associazione Allevatori del Friuli Vene-
zia Giulia, come tradizione, non ha man-
cato l’appuntamento gemonese ed è sta-
ta presente con alcuni importanti eventi.
A seguito dell’interruzione delle manife-
stazioni pubbliche causata dalle restri-
zioni imposte dalle autorità sanitarie nel 
2020, la kermesse di Gemona non si è 
potuta svolgere, in questo modo sono 
state raccolte, catalogate e pubblicate le 
immagini e i contenuti di tutte le attività 
svolte dall’AAFVG durante la sua presen-
za nella manifestazione di “Gemona for-
maggio… e dintorni”.
Tutto questo lavoro è stato riassunto 
in un volume fotografico dal titolo 
“LATTE IN FORMA Friuli Venezia Giulia 
2010/2019” che raccoglie 10 anni di 
presenza dell’Associazione Allevatori 
FVG a Gemona del Friuli.
Questa pubblicazione, ricchissima di 
immagini, raccoglie tutte le attività svolte 
suddivise in capitoli, che comprendono 
non solo gli aspetti tecnici propri dell’al-
levamento, ma anche tutti gli eventi 
culturali ed enogastronomici che hanno 

coinvolto e appassionato il numeroso 
pubblico presente alla manifestazione.
La pubblicazione è nata anche grazie 
alla collaborazione con Ersa – Agenzia 
regionale per lo sviluppo rurale, Fonda-
zione Friuli, Consorzio per la Tutela del 
Formaggio Montasio e il fondamentale 
appoggio del Comune di Gemona del 
Friuli che ospita la kermesse.
I rappresentanti di questi organismi, oltre 
all’ideatore del progetto editoriale Guido 
De Zorzi, hanno partecipato alla presen-
tazione del libro tenutasi domenica 14 
novembre alla presenza del pubblico 
gemonese.
Al termine della presentazione del libro 
si è svolta l’asta dei formaggi vincitori 
del 10° Concorso Regionale Formaggio 
Latteria a latte crudo e del formaggio di 
Malga Montasio il cui incasso è stato de-
voluto in beneficienza ad un istituto di 
assistenza di Gemona del Friuli.
L’Associazione Allevatori del Friuli Vene-
zia Giulia, in questa occasione ha infatti 
organizzato il 10° Concorso regionale del 
formaggio Latteria a latte crudo.

L’idea di realizzare un concorso prende 
origine dalla volontà di promuovere e ri-
valutare il tradizionale formaggio friulano. 
La partecipazione è infatti rivolta a quel-
le strutture che producono il formaggio 
come un tempo, senza il trattamento ter-
mico del latte.
Hanno partecipato alla rassegna 25 Lat-
terie del Friuli Venezia Giulia, le catego-
rie in concorso erano due, il formaggio 
fresco di due mesi di stagionatura e il 
formaggio semistagionato con una sta-
gionatura compresa fra quattro e sei 
mesi.
Nella categoria del formaggio fresco è 
risultata vincitrice la Latteria Turnaria di 
Trivignano Udinese, seguita dalla Latte-
ria di Fagagna Borgo Centro e dalla Lat-
teria Turnaria di Campolessi di Gemona 
del Friuli.
Nella categoria del formaggio semista-
gionato ha prevalso proprio la Latteria 
Turnaria di Campolessi di Gemona del 
Friuli seguita dalla Latteria di Fagagna 
Borgo Paludo e dalla Latteria Turnaria di 
Brazzacco di Moruzzo.
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Al più grande concorso al mondo del 
World Cheese Awards, con la Nazionale 
italiana formaggi CheeseItaly, era pre-
sente un’eccellenza casearia del Friuli 
Venezia Giulia. Il formaggio della Malga 
Montasio prodotto dalla Associazione Al-
levatori del Friuli Venezia Giulia, infatti, 
ha partecipato tra 4.079 formaggi pro-
venienti da 45 paesi del mondo che si 
sono dati appuntamento ad Oviedo il 3 
novembre scorso. 
Pur non avendo raggiunto il podio dei 
primi classificati, notevoli testimonianze 
di apprezzamento sono state manife-
state per questo formaggio d’alpeggio 
a base di latte crudo a pasta semidura 
prodotto da bovine al pascolo di razza 
Pezzata Rossa Italiana.
Il Malga Montasio comunque, è risultato 
uno dei formaggi di punta della Naziona-
le italiana formaggi che, quest’anno, per 
la prima volta presentava 40 eccellenze 
casearie provenienti da tutta Italia.
“Bene ha fatto l’Associazione italiana al-
levatori del Friuli del Venezia Giulia ad 
accettare questa sfida di un concorso 
internazionale”, commenta da Oviedo, 
Gabriele Arlotti, esperto e più volte giu-

rato nel celebre concorso. “L’iniziativa di 
CheeseItaly Nazionale italiana formaggi 
è nata per permettere a tutti i caseifici, 
anche ai più piccoli, di valorizzare le 
proprie produzioni in concorsi e altri ap-
puntamenti a livello nazionale e interna-
zionale e di promuovere in maniera cre-
scente l’importanza del mangiare bene e 
in maniera consapevole”.
“Essere qui presenti – commenta An-
drea Lugo, direttore dell’Associazione 
Allevatori del Friuli Venezia Giulia - è sta-
ta una occasione irripetibile di presenta-
zione del proprio prodotto a una platea 
mondiale nella quale il formaggio di Mal-
ga Montasio ha tenuto alti i colori italiani, 
comparandosi con altre eccellenze ca-
searie. I formaggi di malga, infatti, sono 
prodotti preziosi che danno valore al lat-
te delle bovine che, trasferite nei pascoli 
estivi di alta montagna, consentono la 
produzione di un formaggio con caratte-
ristiche e uniche e inimitabili, così come 
lo sono quelle del territorio di produzio-
ne. Date le eccezionali caratteristiche 
qualitative della produzione 2021, per la 
rassegna del prossimo anno contiamo di 
partecipare al concorso con il formaggio 

Malga Montasio stagionato, per puntare 
al podio che quest’anno abbiamo solo 
sfiorato”.
“Con riferimento a Malga Montasio – 
spiega Doris Corsini, della Nazionale ita-
liana formaggi – abbiamo avuto modo di 
apprezzare un formaggio con caratteri-
stiche peculiari, quali ottimo esempio di 
un formaggio di malga, dal colore giallo 
paglierino intenso, agli aromi caratteristi-
ci dal floreale al fieno. Malga Montasio, 
nella sua tipicità, è risultato il formaggio 
italiano più apprezzato tra i piccoli pro-
duttori di montagna”.
Già da oggi e per un anno intero questo 
prodotto può vantarsi del logo della Na-
zionale italiana formaggi – CheeseItaly.
Ad Oviedo il vincitore assoluto è risul-
tato, il formaggio di capra Olavidia pro-
dotto dal caseificio artigianale “Quesos 
y Besos” di Guarromàn un piccolo co-
mune spagnolo nel nord dell’Andalusia. 

Maggiori info su CheeseItaly sul sito 
www.cheeseitaly.eu o sulla pagina 
Facebook (info nazionale@cheeseitaly.eu 
+39 351 837 1099).

Al World Cheese Awards di Oviedo in Spagna 
il formaggio di Malga Montasio 
con la Nazionale italiana formaggi
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A partire da ottobre il dott. Matteo Scar-
bolo è divenuto responsabile del Centro 
Tori di Moruzzo mantenendo contestual-
mente l’incarico di Responsabile Sanita-
rio del Centro. 
Il Dr. Scarbolo si è laureato in Medicina 
Veterinaria nel 2016, dopo un periodo di 
formazione negli Stati Uniti ha operato 
come libero professionista (nel settore 
dei bovini) per diversi anni.
Da aprile 2021 è entrato nello staff del 
Centro Tori di Moruzzo.
Da parte di tutti noi un sentito in bocca 
al lupo. 

Tempo di Cambiamenti
per il Centro Tori di Moruzzo.

Il 2021 verrà ricordato al Centro Tori di 
Moruzzo come l’anno dei grandi addii.
Dopo più di 30 anni alla guida del setto-
re equidi ci ha salutato Paolo Merlo.
Paolo è stato per oltre trent’anni la co-
lonna portante del settore equidi dell’As-

sociazione Allevatori del Friuli Venezia 
Giulia, come responsabile del settore 
commerciale per la commercializza-
zione del seme equino e dell’anagrafe 
equidi.
Seppur per pochi mesi, ho avuto il pia-
cere di lavorare con Paolo, professioni-
sta dalle spiccate qualità ma soprattutto 
persona dagli enormi pregi caratteriali 
che ha saputo nei momenti di difficoltà 
trasmettermi fiducia e positività con po-
che parole.
Un sentito GRAZIE a Paolo da parte di 
tutti noi per quanto fatto in questi anni, 
augurandoti il meglio per gli anni a ve-
nire.
All’addio di Paolo dobbiamo aggiunge-
re un’altra grande defezione, infatti il 
30 settembre è stato l’ultimo giorno da 
responsabile del Centro Tori di Antonio 
Menegoz.
Antonio, durante i suoi anni al Centro è 
stato artefice ed attore principale di un 
importante processo di digitalizzazione 

della struttura che ha permesso di snel-
lire il comparto gestionale.
È sicuramente grazie ai suoi accorgi-
menti se oggi la gestione dell’enorme 
mole di dati è divenuta celere, snella ed 
efficiente.
La sua genialità spesso accompagnata 
dalla giusta dose di perseveranza sono 
state fondamentali nella crescita del 
Centro, il tutto accompagnato da un 
enorme attenzione e amore per la strut-
tura che, come spesso mi ripeteva “devi 
sentire anche un po’ tua”.
Ho lavorato fianco a fianco con Antonio 
per sette mesi, durante i quali ho potu-
to apprezzare la dedizione e la passione 
che aveva per questo lavoro.
Spero di poter esser all’altezza di chi mi 
ha preceduto, sfruttando a dovere gli in-
segnamenti ricevuti da entrambi.
Un sentito grazie anche ad Antonio per 
quanto fatto e per quanto mi ha insegna-
to e cogliendo li il meglio per il futuro.
Dr. Matteo Scarbolo 

AAFVG da il benvenuto al nuovo responsabile 
del Centro Tori di Moruzzo
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Nel prossimo febbraio 2022 presso il 
Centro Tori e Stalloni di Moruzzo (UD), 
sarà avviata la nuova stagione di mon-
ta per equini. Riguarda sia i cavalli che 
vengono indirizzati all’attività di salto 
ostacoli, come anche quelli inerenti al 
trotto ed al dressage, o alla disciplina 
Western. Non per ultimo ci sarà anche il 
nostro asino di Martina Franca. 
La disponibilità di stalloni sarà ricca, in 
quanto nella sede sono già presenti o in 
arrivo presso le nostre scuderie stalloni 
di alta genealogia e ricco palmares. 
Verranno assicurati, come gli anni pre-
cedenti, i servizi per le fattrici ospiti 
(inseminazione, monitoraggio della gra-
vidanza ed assistenza al parto) nonché 
quegli per gli stalloni (addestramento al 

manichino, produzione 
di seme congelato e/o 
fresco).
L’attività di monta e/o 
inseminazione viene se-
guita dall’Associazione 
Allevatori, assicurata 
dalla presenza di un ve-
terinario e di personale 
specializzato. 
In occasione dell’apertura della stagio-
ne di monta è nostra intenzione orga-
nizzare, con data da definirsi e previa 
divulgazione agli interessati attraverso i 
nostri social media, una manifestazione 
del tipo “scuderie aperte” nella quale i 
tecnici, gli allevatori, gli interessati o i 
semplici curiosi potranno rendersi con-

to di persona dell’efficienza della strut-
tura e della serietà del trattamento nei 
riguardi dei quadrupedi residenti e di 
quelli eventualmente ospiti.
La gestione di questa attività sarà curata 
da Roberta Natali che sostituisce Paolo 
Merlo, per lunghi anni responsabile di 
questo servizio. 

Stagione di monta 2022
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Il NIRS DS3 è uno strumento prodotto 
dalla ditta Foss che può essere utilizzato 
per l’esecuzione di analisi come l’umidi-
tà, le proteine, la sostanza secca, le fibre 
e le ceneri su matrici foraggi e mangimi. 
Lo strumento è progettato per operare 
anche in ambienti difficili, garantendo 
precisione e accuratezza.
Lo strumento utilizza un monocromatore 
collaudato, con dispositivi di rilevamento 
sensibili per migliorare il rapporto se-
gnale/rumore e ridurre il rumore ester-
no. L’apparecchiatura sfrutta l’energia 
spettrale nel vicino infrarosso, nell’in-
tervallo 400-2500 nm, per illuminare 
il campione. Attraverso la misurazione 
dell’energia riflessa, è possibile deter-
minare le informazioni chimiche e la 
composizione. L’interfaccia è fornita dal 
software ISIscan Nova, utilizzando delle 
funzioni che permettono una diagnosti-

ca completa dello strumento, oltre a 
memorizzare tutti i risultati in 
un database SQL. 
Il principio di funzionamen-
to prevede che un cam-
pione, macinato o non 
macinato, venga posi-
zionato su una tazzina 
porta campione. Per 
mezzo della rotazione 
di quest’ultima, tutte le 
parti dei campioni ven-
gono scansionate. La 
misura della riflettanza multi-
punto consente un’accurata analisi del 
campione. L’analisi può essere eseguita 
con una gamma di tazzine porta-cam-
pione diverse. Quella piccola è destinata 
a campioni fini in forma granulare o in 
polvere e a prodotti facili da compri-
mere. La tazzina grande invece viene 

utilizzata per campioni non macinati o 
granulosi. 
La ditta Foss fornisce anche un campio-
ne di controllo artificiale al fine di veri-
ficare la stabilità dell’apparecchiatura, 
che viene analizzato come un normale 
campione di routine.

Il NIRS DS3

 

 
 

In questo periodo di Covid ci siamo anche specializzati nella 
sanificazione di ambienti domestici, sportivi, uffici e capannoni 

 
• Sanifichiamo utilizzando acido peracetico 
• i nostri macchinari nebulizzano la soluzione di acido peracetico 

attraverso un potente getto d’aria 
• il prodotto nebulizzato raggiunge ogni angolo dell’ambiente.  
• garantendo come risultato un ambiente più sano.  
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AMPLIA LA SUA OFFERTA 

Oltre ai prodotti per la lotta tradizionale e biologica a mosche e scarafaggi… 

... la nostra sfida continua contro ratti e topi! 

Chiamaci e avrai: 
• Sopralluogo iniziale gratuito con valutazione del livello di infestazione e 

suggerimenti per la lotta ai roditori presenti 
• Preventivo di spesa 
• Fornitura di tutto il necessario per operare in autonomia oppure... 
• Servizio derattizzazione completo di collocazione/sostituzione esche, redazione 

manuale, fornitura schede tecniche e di sicurezza dei prodotti, procedura e 
planimetria 

 
OBIETTIVO DISINFESTAZIONE 

Chiamaci e avrai: 
• Sopralluogo iniziale gratuito con valutazione del livello di infestazione e 

suggerimenti per la lotta ai roditori presenti. 
• Preventivo di spesa. 
• Fornitura di tutto il necessario per operare in autonomia.  

oppure 
• Servizio derattizzazione completo di collocazione/sostituzione esche, redazione 

manuale, fornitura schede tecniche e di sicurezza dei prodotti, procedura e 
planimetria. 

• Disinfestazione blatte. 
• Tre diverse strategie per abbattere il numero di mosche. 

 
 
Ricordiamo che: ai sensi del Regolamento CE n. 852/2004, allegato II, capitolo IX, punto 4: "Occorre predisporre 
procedure adeguate per controllare gli animali infestanti ".  
Per quanto riguarda il settore zootecnico il Manuale di Corretta Prassi Operativa, scaricabile dal sito www.salute.gov, 
mette in evidenza tra le misure di profilassi verso gli agenti biologici l’importanza della derattizzazione e della 
disinfestazione, proprio ai fini dell’eradicazione di alcune patologie. 
 

 
CHIAMACI AL 0432 824233 oppure 366 7862334 
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Uno dei problemi nello studiare le popo-
lazioni microbiche in relazione alle pian-
te è capire quale specifico microrgani-
smo o processo sia responsabile di un 
determinato risultato. In questo campo 
di ricerca è difficile ottenere risultati 
costanti e riproducibili in esperimenti 
successivi. Tuttavia, a partire dal lavoro 
dello scienziato giapponese Teruo Higa, 
sono state fatte alcune osservazioni che 
hanno permesso di capire come l’u-
so degli EM (effective microrganisms) 
possa essere molto interessante. Teruo 
Higa inizia le sue ricerche negli anni 
settanta, scontrandosi con tutte le diffi-
coltà già citate. Gli studi dello scienziato 
giapponese partono dal principio della 
stabilità degli ecosistemi: in un ambien-
te ricco e in equilibrio nessuna specie 
prevale sulle altre, per cui maggiore è 
la presenza di biodiversità e maggiore 
è la stabilità dell’ecosistema. Higa ipo-
tizza che questa legge valga anche per 
i microrganismi. Sotto questa ipotesi un 
ambiente in cui sia presente una gran-
de biodiversità con tanti microrganismi 
diversi, risulta più sano. Anche i prin-
cipali agenti patogeni delle piante sono 
microrganismi, soprattutto funghi e bat-
teri, se si troveranno in ambienti stabili 
difficilmente riusciranno a prevalere, 
di conseguenza non porteranno danni 
importanti alle coltivazioni. Egli osservò 
che in un ambiente naturale le piante 

risultano meno attaccabili dalle patolo-
gie tipiche degli ambienti antropizzati 
(caratterizzati da una gestione umana). 
Oltre al discorso delle patologie la mi-
croscopica vita del sottosuolo ha moltis-
sime interazioni con le piante: organi-
smi vegetali e microrganismi del terreno 
hanno un’attività indissolubilmente le-
gata e non possono vivere gli uni senza 
gli altri. Molte di queste interazioni sono 
ancora sconosciute, ma il dottor Higa 
arrivò comunque a risultati importanti. 
In qualsiasi testo di agronomia vengono 
citate le tre componenti della fertilità dei 
suoli: 

• 	� La FERTILITÀ FISICA ovvero la tes-
situra del terreno meglio nota come 
“impasto” delle componenti fonda-
mentali: argilla, limo, sabbia e sche-
letro (sassi e materiale grossolano). 
L’equilibrio di questi componenti ci 
darà un terreno di “medio impasto” 
la prevalenza di uno dei componenti 
sugli altri ci darà un terreno via via 
argilloso o limoso o sabbioso (nella 
zona di Vivaro: sassoso)

•	� La FERTILITÀ CHIMICA ovvero la 
presenza dei macro elementi e cioè 
azoto (N), fosforo (P) e potassio (K), 
principalmente e via via calcio (Ca), 
ferro (Fe), rame (Cu), zinco (Zn) e 
tutti quelli chiamati oligoelementi

•	� La FERTILITÀ MICROBIOLOGICA 
cioè l’attività della microflora e micro-
fauna del terreno che rende gli ele-
menti chimici della fertilità (nutrienti) 
fruibili dalle radici delle piante e che 
vive nella sostanza organica del terre-
no (humus).

Sul primo componente è quasi impos-
sibile intervenire per modificarlo se non 
a prezzo di un dispendio economico 
rilevante. Gli eventuali squilibri vengo-
no quindi compensati con appropriate 
lavorazioni; il secondo è il principale 
oggetto delle operazioni agrarie (fertiliz-
zazioni); il terzo, che è l’anello di con-
giunzione tra lo sforzo agronomico e le 
produzioni, viene per lo più trascurato. 
Se l’agricoltore è quasi sempre dispo-
sto a eseguire analisi chimiche dl ter-
reno per appurare la quantità di N,P e 
K, quasi mai si preoccupa dello stato di 
salute del terreno ovvero della micro-
flora e microfauna. Siamo tutti convinti 

L’equilibrio microbiologico come base di produzioni sostenibili

I microrganismi effettivi (M.E.)
La fertilità dei terreni agrari e la salute degli animali
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La determinazione 
della concentrazione idrogenionica (pH)

che l’apporto di ammendanti organici 
(liquame e letame) e/o l’interramento 
dei residui colturali, siano sufficienti per 
il ripristino della fertilità. Eppure la na-
turale degradazione di questi materiali 
può prendere due strade: quella di una 
regolare fermentazione che li trasforme-
rà in humus in equilibrio con le compo-
nenti del terreno o quella della putrefa-
zione o marcescenza che accentuerà lo 
squilibrio favorendo la proliferazione di 
microrganismi patogeni che andranno a 
minare il corretto sviluppo delle piante 

con grave danno per le produzioni.
I Microrganismi Effettivi agiscono per 
indirizzare la degradazione dei mate-
riali organici verso la prima delle due 
soluzioni, favorendo quindi un salutare 
equilibrio della materia vivente nel ter-
reno (biocenosi) e inibendo il proliferare 
di funghi o altri organismi patogeni per 
le colture. Non dimentichiamo inoltre 
che l’Humus, che questi batteri vanno a 
produrre, trattiene l’acqua per 40 volte 
il suo peso garantendo quindi un ade-
guato apporto idrico alle colture durante 
i sempre più frequenti periodi siccitosi.
Questi pool batterici possono essere 
prodotti in azienda utilizzando innesti 
preconfezionati e semplici materia-
li reperibili in commercio, utilizzando 
un’attrezzatura men che artigianale, 
con risibile costo economico. Possono 
essere utilizzati anche in agricoltura 
biologica, in quanto del tutto naturali e 

anzi il loro utilizzo è auspicato poiché 
surrogano prodotti chimici e sostanze 
bandite dai disciplinari. I Microrgani-
smi Effettivi possono essere applicati in 
campo, direttamente irrorati sui residui 
colturali (stoppie, stocchi, foglie e brat-
tee) oppure su materiali stoccati come i 
reflui zootecnici. L’irrorazione su liqua-
mi e letami ha altresì fatto rilevare una 
diminuzione degli odori molesti ed una 
minore proliferazione di mosche ed altri 
insetti nocivi.

Il Laboratorio dell’Associazione Allevatori 
del Friuli-Venezia Giulia (AAFVG) esegue 
l’analisi della determinazione della con-
centrazione idrogenionica negli alimenti 
e nelle acque. Il pH è definito come il 
logaritmo negativo della concentrazione 
degli ioni H+. 
Il parametro risulta importante per la ve-
rifica dello stato di conservazione dell’a-
limento e per il controllo dei processi di 
trasformazione. Riveste inoltre un ruolo 
nel controllo di molti aspetti legati alle 
caratteristiche dell’acqua ed ai tratta-
menti di potabilizzazione. In campo ali-
mentare, valori di pH a 4,5 inibiscono lo 
sviluppo di parte dei microrganismi. 
L’azione del pH influenza la cresci-
ta microbica con diverse modalità. Ad 
esempio, la disponibilità di nutrienti nel 
terreno di crescita varia in base al pH, 
rendendo di difficile assorbimento gli 
ioni necessari alla crescita dei micror-
ganismi. Inoltre, la permeabilità della 
membrana si modifica in base alla con-
centrazione di ioni H+ e OH-. L’attività 
enzimatica viene influenzata dal pH con 
conseguenze sull’attività metabolica e 
sull’accrescimento del microrganismo.

Il pH negli alimenti dipende dalle sostan-
ze basiche o acide presenti e tale carat-
teristica viene sfruttata per preservare il 
prodotto. Infatti, in ambiento tecnologi-
co vengono utilizzati acidi deboli, come 
l’acido citrico, per garantire la conser-
vabilità dell’alimento. Il valore di pH del 
latte oscilla approssimativamente da 6,3 
a 6,5 unità di pH. Per quanto riguarda 
l’acqua destinata a consumo umano, la 
normativa nazionale prevede dei valori 
di parametro che rientrino nel range che 
va da 6,5 a 9,5 unità di pH.
L’analisi viene eseguita utilizzando un 
pH-metro, strumento dotato di sonda 
termometrica e di elettrodo che varia in 
base alla matrice in analisi, da ambienti 
acquosi in generale, ad alimenti ricchi 
di proteine e in base al valore di pH. La 
tecnica di prova consiste nella trasfor-
mazione del segnale elettrico ottenuto 
con un elettrodo a vetro e uno di riferi-
mento. Il segnale ottenuto è proporzio-
nale all’attività degli ioni H+. Il potenziale 
dell’elettrodo a indicatore dipende dal 
pH, mentre quello dell’elettrodo di rife-
rimento è costante.
Il laboratorio garantisce l’assicurazione 

della validità dei dati attraverso verifi-
che sulle apparecchiature, esecuzione 
di prove valutative intra ed extra labo-
ratorio. I providers di Proficiency Tests 
utilizzati dal laboratorio sono la ditta in-
glese “LGC Standards” e il “Laboratorio 
Standard Latte dell’Associazione Italiana 
Allevatori”. I risultati ottenuti in termini 
di performance sono conformi a quanto 
previsto nelle procedure interne e nelle 
norme internazionali, indicando che il 
metodo è sotto controllo. 
Il Laboratorio e il personale tecnico 
dell’AAFVG sono a disposizione per for-
nire tutte le informazioni, oltre al mate-
riale necessario per l’esecuzione del 
campionamento, al fine di garantire un 
servizio completo al cliente richiedente 
le analisi.
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L’attività del Registro Anagrafico della 
specie cunicola, sta attraversando un 
periodo di difficoltà causato soprattut-
to dalla mancata organizzazione delle 
mostre ufficiali in regione in seguito alla 
pandemia da COVID-19.
Le programmate mostre di Gorizia, Saci-
le e Tricesimo, che consentivano ai no-
stri allevatori di esibire il frutto del loro 
lavoro di selezione e conservazione delle 
razze cunicole, non sono state celebrate 
vista l’impossibilità per gli enti organiz-

zatori di sopperire alle incombenze im-
poste per la tutela della salute pubblica.
Questo ha portato alcuni allevatori a de-
cidere di diminuire o addirittura evitare 
gli accoppiamenti dei propri animali per 
non avere conigli da destinare alla ma-
cellazione invece che allo scambio come 
riproduttore.
Per fortuna, in un periodo di attenuazio-
ne delle restrizioni, è stata organizzata 
a novembre 2021 la Mostra Nazionale 
del R.A. a Montichiari (BS) in occasione 

della Fiera Agricola Zootecnica Italiana 
(FAZI) dove un gruppo di allevatori della 
nostra Regione, ha esposto un discreto 
numero di soggetti, avendo confidato 
mesi prima (servono circa sei mesi o più 
per avere un soggetto da poter esporre) 
su un miglioramento della situazione.
I nove temerari, hanno così presentato a 
Montichiari, 73 soggetti a rappresentan-
za di 15 razze, ottenendo sei campioni 
di razza e tre eccellenti extra.

Registro anagrafico specie cunicola 
bene ma non benissimo

CAMPIONI DI RAZZA (adulti)

Razza Matricola Sesso Allevatore Punteggio

Giarra Bianca GO006 15007 M Portelli Mario 96,0

Fata di Marburgo PN011 13030 F Vivan Luigi 95,0

Fata Perlata PN011 13008 F Vivan Luigi 95,0

Pezzata Inglese PN014 14002 F Doretto Alberto 95,0

Lince PN026 14002 F Manzon Walter 95,0

Angora PN026 0203 M Manzon Walter 96,0

ECCELLENTI EXTRA (giovani)

Ariete UD015 15004 M De Cecco Luciano EE

Giarra Bianca GO006 15011 F Portelli Mario EE

Angora PN026 15005 F Manzon Walter EE
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È in ogni caso spiacevole che alcuni allevatori si siano disaffezionati a tal punto da abbandonare l’attività di selezione. L’affiatato 
gruppo di alle vatori del R.A. confida che il ritiro sia solo momentaneo ed auspica un pronto reintegro in attività.

Le difficoltà di organizzare mostre ufficiali in Regione iniziata nel 
2019 con la cancellazione dell’appuntamento con la storica “sagra 
dei osei” e proseguita poi con l’annullamento di tutte le manifesta-
zioni, dovuto alla pandemia per Covid-19, sono state devastanti per 
l’attività di selezione dei conigli. Infatti il numero dei soggetti iscritti in 
regione dai 550 del 2015 è sceso agli attuali 233.

Questo calo è dovuto alla diminuzione delle nascite. Infatti queste 
vengono programmate in funzione delle mostre presenti a calendario, 
effettuando gli accoppiamenti mesi prima per avere i conigli nel mi-
gliore stato di forma al momento della competizione. Diversi allevatori 
si sono così trovati senza animali da poter esporre nell’unica mostra 
organizzata in extremis nel 2021.
(III Mostra Nazionale dei Riproduttori del Registro Anagrafico della 
Specie Cunicola – 5-7 novembre Montichiari)

Ad eccezione di alcune razze, il patrimonio regionale ha subito una 
severa contrazione specie nella razza Lepre, Alaska, Ariete Nano, 
Nani Colorati. Altre razze sono a rischio consanguineità per la man-
cata possibilità di reperire dei nuovi riproduttori da inserire in alleva-
mento, vista anche la bassa diffusione nazionale delle razze allevate 
dai nostri allevatori, costretti quindi a rivolgersi ai più numerosi alle-
vatori europei.
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La salute della mammella gioca un ruolo importante per la gestione aziendale e per il caseificio, l'indice cellule, l'indice salute della mammella e

l'indice resistenza alle mastiti sono fondamentali per migliorare questo aspetto. 

I nostri tori  Fleckvieh sono da sempre protagonisti  in queste caratteristiche.

M 3 P p

M E R C E D E S  P p  x  G S  E Q U A D O R

 

i n d i c e  c e l l u l e                      

 s a l u t e  d e l l a  m a m m e l l a            
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salute, efficienza e sostenibilità
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