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1 - Introduzione

In questi ultimi anni anche nel nostro
Paese si ¢ andata manifestando una pro-
gressiva trasformazione delle strutture di
macellazione e di preparazione delle carni.

Le trasformazioni sono state solleci-

tate da un lato dai progressi realizzati

nelle tecniche del freddo e daltaltro lato
dal concentrarsi defla popolazione net
grandi centri urbani e dal naturale evol-
versi dei consumi connessi con il miglio-
rato tenore di vita.

Le tecniche del freddo applicate al set-
tore carneo permettono di conservare, allo
stato refrigerato, le carni fresche anche
per alcuni mesi e quindi rendono possi-
bile il trasporto anche a lunga distanza.
Basti pensare alle notevoli percentuali
raggiunte dalle carni fresche refrigerate
importate dagli altri Paesi europei ed
extraeuropei. Naturalmente anche i tra-
sporti a media distanza risentono favore-
volmente dell’applicazione del freddo tan-
to che si assiste alla progressiva riduzione
dell'importanza del circuito del vivo e alla
sua sostituzione con il circuito del morito.
In altre parole, grazie all'applicazione del
freddo, & piu vantaggioso, almeno su gran-
di distanze, il trasporto delle carni macel
late rispetto al trasporto del bestiame
vivo, sia per motivi di ordine igienico
economico, sia per la maggior facilita nel-
I'eseguire le operazioni di carico, trasporto
e scarico.

La crescita della popolazione dei gran-
di centri urbani e 'aumentato tenore di
vita agiscono sul crescente consumo, sulla
richiesta di particolari tipi di carne. sulla
utilizzazione dei prodotti secondari, sulla
costituzione di scorte nei magazzini frigo-
riferi e, in definitiva, rendono difficile
soddisfare i1 fabbisogno con il solo be-

stiame proveniente dalle zone pii o me-
no vicine.

Tutte queste ragioni hanno fatto sl
che i macelli, un tempo adibiti esclusiva-
mente all’abbattimento e alla prima pre-
parazione delle carni, tendano sempre pia
a configurarsi come centri economici im-

plicanti varie e complesse attivith con-

nesse con il commercio della carne (!).
La funzione del macello ubicato presso
il centro di consumo tende verso il rice-
vimento, it controlle, la conservazione e
I'esposizione delle carni foranee, mentre
sempre minore importanza assume la ma-
cellazione degli animali vivi.

In linea generale pud dirsi che le
operazioni di macellazione tendono a con-
centrarsi in grandi stabilimenti dislocati
presso le zone di produzione del bestiame
da carpe, mentre gli impianti comunali
manifestano la tendenza ad assumere la
veste di mercati all'ingrosso delle carni.

La concentrazione delle operazioni di
macellazione nei grandi stabilimenti pres-
so le zone ave sussistono gli allevamenti
permette dji sfruttare al massimo e con
continuitd la produttivita degli impianti
nel rispetto pit assoluto delle norme igie-
nico-sanitarie. Il lavoro a catena effet-
tuato da tecnici altamente specializzati,
Vuso di attrezzature complesse, la possi-
bilita di utilizzare convenientemente i sot-
toprodotti, sono tutti aspetti positivi che
si concretizzano in un anumento qualitativo
del prodotto finito € in un sensibile con-
tenimento dei costi di esercizio e di distri-
buzione delle carni.

(i) M., Banpini, Prospettive di una politica
organica dei macelli. Relazione al Convegno Na-
zionale di studio sull’'organizzazione dei mercati
bestiame, dei macelli e dei mercati carni. Torino
16 marzo 1969
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TapeLLs N. 1, — Produzione ¢

consumo di carni in [ialia nel 1968.

Produzione nazionale Importazione
‘ Disponibi- | (lonsume
Tipi di catne 5 della % della lltgoaﬂt(;‘le pro-capite
quantitd | disponibi- | quantita | disponibi- ke
000 g litd totale 000 q Tith totale
Bovina .. .. ... .. 5.300 52,0 4.900 48,0 10.200 19,1
Equima . . .. ..... 165 44,0 210 56,0 375 0,7
Suina. . . .. ... .. 4.302 86,7 660 13,3 4,962 9,3
Ovina e caprina . . . . . 404 87,8 56 12,2 460 0,9
Pollame ¢ selveggina . . . 3.400 97.4 90 2,6 3.490 7,0
Conigh(®d. . . ... .. 540 94,1 34 59 574 11
Totale ., . . .. .-. . 14.111 70,3 5.950 29,7 20,061 381

(1} Dati riferiti al 1967.
Fonte: Nostra elaborazione su dati ISTAT.

Per mezzo del « Fondo Nazionale dei
Macelli » lo Stato interviene in modo pode-
roso nel piano di ammodernamento ero-
gando contributi variabili dal 20 al 30 %
del costo totale degli impianti.

Per quanto riguarda l'amministrazione,
{a tendenza & verso l'autonomia ammini-
strativa affidando la gestione dei macelli
a un organismo rappresentativo di tutti
gli interessati, allevatori inclusi.

24 - GERMANIA OCCIDENTALE

Funzionano attualmente 323 macelli

pubblici, ubicati essenzialmente presso i
Juoghi di consume, oltre a un numero
crescente di impianti privati gestiti, spes-
so, da cooperative agricole e sorti con il
contributo statale.
"~ E in corso di studio un piano nazio-
nale di ammodernamento dell'intero set-
tore; il piano & frutto di una esemplare
collaborazione fra ingegneri, veterinari e
tecnici delle case produttrici di attrez-
zature,

Le linee di azione sono principalmente
due: studio delle tecnologie avanzate della
macellazione e organizzazione economico-
commerciale. :

Anche la Germania dispone di alcune
delle maggiori industrie operanti nel set-
tore delle attrezzature di macellazione e
lavorazione delle carni.

2.5 - SvIZZERA

I macelli sono essenziaimente pubblici
mentre esistono impianti privati per la
lavorazione delle carni.

/a0

Sono assai moderni e funzionali; go-
dono di una soddisfacente autonomia
amministrativa.

2.6 - SPAGNA

Esistonio macelli pubblici, gestiti gene-
ralmente in forma cooperativa, ¢ macelli
privati; questi ultimi non possono ven-
dere carne fresca ma debbono limitarsi
alla preparazione e lavorazione di pro-
dotti carnei.

Si & dell’avviso di garantire F'autono-
mia amministrativa al fine di conseguire
i vantaggi economici nel rispetto delle
norme igienico-sanitarie.

2.7 - PORTOGALLO

Il governo di questo Paese ha commis-
sionato uno studio sulla pianificazione dei
macelli a una équipe di ricercatori spe-
cializzati diretta dal tedesco Ritter. I ri-
sultati dello studio hanno indotto il go-
verno a ridurre il numero dei mattatoi
dai 250 esistenti a 27 impianti razionali
aventt dimensioni variabii da 7.000 a
20.000 tonnellate annue ().

3 - Strutura attuale dellsa macellazione in
italia g
3.1 - PRODUZIONE E CONSUMO DI CARNE

La produzione nazionale di carne co-
pre notoriamente solo una parte del fab-

(*) S. M. Rozza, I macelli nella CEE. «Infor-
matore Zootecnico », n. 6, 31 marzo 1970,
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bisogno (v. tab. 1); nel corso del 1968 si
puts ritenere che sia stato prodotto com-
plessivamente il 70 % del quantitativo
richieste per il consumo.

La carne maggiormente consumata &
?uclla bovina che supera Ja metd del
abbisogno globale (v. tab, 2). Ma pro-
prio in tale settore si manifesta la mag-
giore carenza: la produzione nazionale di
carne bovina raggiunge appena il 52 %
della quantith richiesta.

Dell’intera produzione nazionale il
37,5 % ¢ rappresentato da carne bovina,
il 30,5% da catne suina e il 24,1% da
carne di pollame.

Le regioni magpiormente produttive
nei riguardi della carne bovina sono, nel-
I'ordine, 'Emilia-Romagna, [a Lombardia,
i1 Piecmonte ¢ il Vencto (v. tab. 3).

Per quanto riguarda la carne suina la
Lombardia detienc il primato macellando
circa un terzo della produzione nazio-
nale (v, tab, 3).

3.2 - ORGANTZZAZIONE DELLA PREPARAZICNE E
DISTRIBUZIONE DELLE CARNI

Nel sistema di reperimento, prepara-
zlone ¢ distribuzione delle carni & possi-
bile individuare quattro fasi successive.

Una prima fasc & rappresentata dal
cosl detto circuito del vivo ossia dal pas-
sagpio del bestiame dalla stalla dell'alle-
vatore alla stalla annessa al macello, Que-
sto circuito pud essere pilt o meno lungo
a scconda che il mattatoio sia ubicato

resso il luogo di consumeo oppure presso
a rzona di produzione. Attualmente si
verifica pilt comunemente il primo caso,

ma & da ritenere che in futuro il trasporto
del bestiame vivo si ridurra notevolmente
poiché la tendenza gia ora manifesta &
di favorire l'insediamento dei macelli nel-
le zone di pro iuzione. Cid per il fatto che
& piu facile, pilt economico, pii igienico
trasportare carni anziché bestiame vivo.

Una seconda fase & rappresentata da-
gli impianti di macellazione, preparazio-
ne, spedizione delle carhi ed utilizzazio-
ne dei sottoprodottl. E questa la fase pia
debole dellattuale sistemna. Poiché gli im-
pianti sono ubicati generalmente presso
i centri di consumo sono utilizzati solo
in parte e i costl di gestione sono assai
elevati.

Una terza fase & rappresentata dal
thercato all'ingrosso delle carni con an-
nesse attrezzature di ricevimento delle
carni foranee e di conservazione a bassa
temperatura di tutte le carni. Questa fase
solo da alcuni anni ha cominciato ad assu-
mere una rilevante importanza specie nei
grandi centri urbani e cid per diversi
motivi. Innanzitutto la necessitd di repe-
rire carni da zone sempre piu lontane
e anche dall’estero per soddisfare le esi-
genze crescenti della popolazione urbana
fa si che sia pili conveniente l'approvvi-
gionamento delle carni fresche anziché del
bestiame vivo. Inoltre tende a scompa-
rire, almeno nei grandi centri, la figura
del macellaio esercente che provvede di
persona ad acquistare il bestiame e a
macellarlo; 1 rischi, 1a perdita di tempo,
la minor possibilithd di scelta, la difficolth
di utilizzare o rivendere i sottoprodotti e
le parti di minor pregio, sono aleuni fat-
tori che inducono il rivenditore di carne
al dettaglio ad avvalersi dei mercati all'in-

Tansrra N, 2, — Tipi di carne prodotti e consumati in Italia nel 1968, -

Produzione nazionale i Consumo

Tipi di carne | !
quantitd | %2 !  quantith ' %

000 q | 0004 %
Bovina « . . v ¢« v v o v b v n ke s 5.300 ! 37,5 10.200 50,8
Equina . . . . o . 00000000 e 165} 1,2 375 i.9
R .. 4302 | 303 4.962 24,7
Ovina ¢ Capring « « « v+ + & o v =+« = 404 29 | 460 23
Pollame e selvaggina . . . . . . .. . .. 3400 ! 24,1 3490 17,4
Comiglit) s v v v v v v v e v e 540 1 33 574 2.9
Totale . . . . 0 vt bt v e 14111 . 1000 20.061 100,0

(1) Dati riferit al 1967,
Fonte: Nostra claborazione su dat ISTAT.
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Taserra N, 3. — Bestiame macellato per specie € regione.

Anni Bovini Qvini e Suini Equini
Regioni Peso morte Caprini peso morto | peso morto
gioni
. q peso morto q q
q
1964 . . . . L Lo Lo e 5.733.927 381.268 4.538.032 439.572
1965 . . . . . . . . ... ... . 5.660.272 351.442 4.555.224 406.586
1966 . . . . . e e e e e e e e e e 6.734.690 390.058 4,151,970 386.268
1967 . . . . . . .. ... .. e .. .| 7117814 409.109 4,394.806 371.655
1968 . . . . . . .. ... ... e . - | 7.837.405 420.079 5.162.648 396.179
1968 PER REGIONE

Piemonte . . . . . . . . . . ... e 750.10% 13.834 346.280 29.885
Valle d’osta . . . . . . . . . . . ... 15.468 - 260 962 109
Lombardia . . . . . . e e e e e . | 1.025.375 2119 1.601.970 50.054
Trentino-Alto Adige . . . . . . . . .. . 107.708 1.768 47.585 2.207
Veneto . . . . . . .« v o v . . Ve e s 669.225 2,040 - 290473 14.571
Friuli-Venezia Giulia . . .. . . . . . . . 148.794 664 T 89.312 7.586
Liguria . . . . . . . . .. e e e e s 242,278 6.138 19.431 4169
Emilia-Romagna . . . . . . ... . . . .. 1.209.044 20.681 947.303 56.399
TOSCAMB . + . . & & v 4 4 h e e e . 645.334 -23.980 253.308 4.878
Umbriz . . . . . . . . .« . ... 166.263 10.063 140.196 2.589
Marche . . . . . . . . . .. ... 513.463 14.034 212.546 . 939
Lazio . . . . .« v 0 e e e e e s 400.244 37.011 26B.645 36.490
Abruzzi . . . . . S e e e e e e e e 211.820 36.744 - 136.537 3.227
Molise . . . . .. .. ... ...... 25.805 9.625 47.012 186
Campania . . . . . . . . .. ... .. 556.195 24.777 307.602 3.618
Puglia. . . . . . . . ..+ oo v 239.364 88.851 49,505 131.406
Basilicata . . . . . . ... . . 0 41.743 18.013 60.347 2.548
Calabria. . . . ... . .+ . . .. .. 191.687 24.542 182.300 1.822
Sicilia. . . . . . . .. e e e e e e e 545479 38.194 99.126 17.600
Sardegna . . . . . . . ... e . 132.007 46,741 62.008 25.896
Italia . . . . . . . .. .. e e e s 7.837.405 420,079 5.162.648 396,179

Fonte: ISTAT,

grosso e ad acquistare i tagli che la clien-

tela predilige. Infine occorre considerare
-lo sfasamento che spesso avviene fra il
reperimento del bestiame vivo e la ven-
dita delle carni preparate; gli allevatori
offrono il bestiame non in modo costante,
a causa delle produzioni stagionali (*) o
della siccith o per esaurimento delle scor-
te di foraggio, mentre la richiesta delle
carni da parte dei consumatori tende ad
essere costante nei vari mesi, fatta ecce-
zione per il periodo delle ferie estive; &
possibile riequilibrare lo sfasamento se-
guendo due vie: reperire bestiame da
macellare e carni fresche da zone pil
lontane e nel contempo sfruttare il volano

(%) Tipico esempio Ia produzjone dei vitelli da
Iatte che raggiunge il livelloc massimo nei mesi
di marzo ¢ aprile e il livello minimo nel mese
di ottobre.

1x/a2

compensatore offerto dal reparto frigo-
rifero (*).

La quarta fase & costituita dalla rete
di distribuzione che parte dal mercato
delle carni all'ingrosso per giungere al
consumatore, Spesso ¢ il macellaio riven-
ditore ad acquistare direttamente sul
mercato all'ingrosso, ma non mancano i
passaggi intermedi che determinano co-
sti crescenti di distribuzione. Gia da al-
cuni anni ¢ iniziata, anche nel nostro
Paese, la rivendita di carni fresche confe-
zionate tramite i supermercati. In un caso
come nell'altro, grazie ai furgoni refrige-
‘Tati & possibile trasportare le carni macel-
late dal luogo di mattazione al banco di
vendita finale attraverso una ininterrotta
catena del freddo.

(%) Le carni fresche possono essere conservate
nei magazzini frigoriferi per due ¢ tre mesi;
quindi con studiate rotazioni & possibile mante-
nere scorte illimitate di carni fresche.

4
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TaBeLLA N, 4. - Hestiame bovino macellato per tipo di mattatoio ¢ regione nell’anno 1968.

Bovini

Regioni Tipo di matt.atcuo Totale

- Peso morto
pubblico % | private % altro 9 in Qli

Piemonte . ... « « v v v 4 v v v o . 47,85 7,79 44,36 750.108
Valle d’Aosta . . v o v v u ot ot 38,47 2,28 59,25 15.468
Lombardia . . ., ., . . ..+ .+ .. 35,51 10,08 54,41 1.025.375
Trentino-Alto Adige . . . . . .. .. .. 56,68 0,33 42,99 107.708
VEneto . . . . . 4 .t e e e e e e e 43,45 10,34 46,21 669.225
Friuli Venezia Giulia . . . . . . . . . .. 51,81 0,57 47,62 148.793
Ligutia . . . . . .. e e e e e e e 69,58 2,89 27,53 242,729
Emilia-Romagna . . . . . . .. ... .. 47,72 33,06 19,22 1.209.046
TOSCAMA . « &« « « 4 4 v v s b e e e 81,44 6,86 11,70 645,331
Umbria . . . ., . . .. P 92,68 0,23 7,09 166.264
Marche . . . . . . . . . ... .. 923,18 2,88 4,01 513.464
Lazio . . . . ¢ v v v e e e e e e e e s 91,70 2,77 5,53 400.244
Abruzzi . . . . . .. L. o 80,65 5,52 13,83 211.822
Molise . . . . . . . . . . v vt v 69,28 L= 30,72 25.805
Cempania . . . . . ., .. . . .. e 84,21 1,09 14,70 556.195
Puglia. . . ... ... ... e e e e s 94,67 —_ - 5,33 239.363
Basilicata . . ... . ., . . v . v 4 4 . . . 84,73 —_ 15,27 41.743
Calabria. . . . . .., .. .. .. e e s 86,21 © 0,63 13,16 191.686
Sicilia, . + + .+ v 0 v e e e s 96,60 - 0,0t 3,39 . 545.479
Sardegna . . . .. ... ... ..., 62,47 - 37,53 132.006
Ttalia . .. . . . v v v e h e e e 65,36 9,29 25,35 | 7.837.403

Fonte: Nostra elaborazione su dati ISTAT.
TaseLLa N. 5. — Bestiome suino macellato per tipo di mattatoio e regione nellanno 1968,
Suini

Regioni Tipo di mattatoio o Totale
'es0 mo

pubblico % | privato % altro % in ﬁliﬁo

Piemonte . . ., . . . . . . . . e e e e 4,83 40,99 54,18 346.280
Valled’Aosta . . . . .. ... ..... ' — 0,73 99,27 962
Lombardia . . . . . . e e e e e s T 1,35 88,75 9,90. 1.601.970
Trentino-Alto Adige . . . . . . .. ... 18,26 15,29 66,45 47,585
VENeto .+ v v v v = o 4 ¢ 4 v nn e s e - 59 33,10 60,99 290173
Friuli-Venezia Giulia . . . . . . . . .. . 4,06 20,89 75,05 89.312
Ligutia . . o & v v v vt v s e e . 43,56 25,01 26,43 19.431
Emilia-Romagna . . . . . . . ... .. . 9,55 68,59 21,36 947.303

TOSCANA « + + v & 4 4 v = s s e s e e oa s 1,72 25,17 4311 253.308
Umbria . . . . . . . .+ v v v .. . 35,60 7,24 57,16 140.196
Marche . . . . . . . . .. ... . ... 24,08 7,36 68,56 212.546
Lazio . . . v 4o v v 4t e i e e e e 47,01 22,41 30,58 268.645
ABTUZZE « v 4 v v e e e e e e e 20,38 7,26 72,36 136.537
Molise . . ... ... ......... 12,25 e 87,78 47.012
Campania . . , . . e e e s e e e e 28,99 14,11 56,90 307.602
Puglia. . . . ... e e e 71,97 — 28,03 49.505
Basilicata . . . . . . . . v . v ¢ v o o 15,96 —_ 84,04 60.347
Calabria. ., . . . . . . . e e e e e . 24,99 0,30 74,71 182.800
Siciliae o 0 v v e e e e e 88,30 0,07 11,63 99.126
Sardegna . . . . . . ... ... ... 37,70 0,07 62,23 62,008
£ 15,50 49,28 35,22 5.162.648

Fonte: Nostra elaborazione su dati ISTAT.
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3 acchina cenirifuga per separare il sangue
e i grassi nel mattatoio di Mersch (Lussem-
burgo). {da Inco Nickel)

3.3 - DISPOSIZIONI LEGISLATIVE

I'organizzazione della macellazione &
disciplinata principalmente dal Regola-
mento sulla vigilanza sanitaria delle carni
(d.l. 20-12-1928 n. 3298) il quale specifica
in particolare che la macellazione degli

animali bovini, bufalini, suini, ovini, ca-

prini ed equini destinati all’alimentazione
deve essere eseguita esclusivamente nei
pubblici macelli in tutti i comuni che ne
sono provvisti. Inoltre viene precisato che
tutti 1 comuni con popolazione superiore
a 6000 abtitanti debbono attrezzarsi con
un pubblico macello. 1 prefetti hanno la
facoltad di favorire e coordinare la costru-
zione dei macelli consortili fra pilt comuni
oppure di enti cooperativi.

La disposizione legislativa del 1928 die-
de grande impulso alla costruzione di
nuovi impianti e al miglicramento di
quelli esistenti, ma nel contempo deter-

IX/34

mind il frazionamento e la dispersione
degli impianti di macellazione. 1l risultato
di questa politica emerge chiaramente dal-
le statistiche ufficiali (v. tab. 6): esistono
attualmente in ltalia oltre 18.000 macelli
di cui oltre 2.500 pubblici.

Il Regolamento sopra ricordato rispec-
chia una economia molto primitiva con
strutture, consumi e trasporti non ancora
integrati ¢ mira essenzialmente ad isti-
tuire un servizio pubblico che, posto a
salvaguardia della salute umana, venga
dispensato a basso costo. Esigenze di na-
tura igienico-sanitarie dunque, ma senza
poter rispettare adeguatamente le esigen-
ze i ordine tecnico, funzionale ed eco-
nomico.

Sara sufficiente osservare a questo pro-
posite che comuni di dimensioni cosi
modeste non possono reperire 1 fondi per
allestire impianti efficienti. Il risultato pit
frequente & che t comuni o non osser-
vano la suddetta norma oppure allesti-
scono 0 conservano impianti insullicienti,
attrezzando locali non idonei ove 12 con-
dizioni igieniche del lavoro sono molto
approssimalive e le tecniche impiegate
sono le piu desuete, spesso del tutto inu-
mane e quasi sempre antieconomiche.

Le norme del 1928 fissavano inoltre
l'ubicazione del mattatoio in prossimita
del luogo di consumo poiché in quel tem-
po era concepito il circuito del vivo.

Una siffatta struttura ha facilitato il
sorgere ¢ il permanere di stabilimenti dis-
seminati disorganicamente in tutto il ter-
ritorio nazionale. Questa situazione mal
si presta ad un adattamento alle condi-
zioni attuali dopo le profonde trasforma-
zioni tecniche, economiche e sociali inter-
venute negli ultimi anni.

E per questo che da alcuni anni &
allo studio, presso il Ministero della Sa-
nita, il riassetto dell'intera materia; una
apposita commissione tecnica nazienale
presentera le sue proposte che dovranno
condensarsi in una legge quadro che di-
sciplinera finalmente l'intero settore.

Anche la Comunita Economica Euro-
pea ha avvertito la necessitad di un ammo-
dernamento e di una armonizzazione delle
norme igienico-sanitarie relative alla ma-
cellazione e al commercio delle carni; a
tal fine ha provveduto ad emanare pre-
cise direttive relative ai problemi di poli-
zia sanitaria in materia di scambi inter-
comunitari di animali di specie bovina e
suina (7). La legislazione italiana ha gia
recepito € reso operanti le raccomanda-
zioni della C.E.E. con opportuni decreti,

(;2)1 « Gazzetta Ufficiale CE.E.» del 29-7.1964
n. .

11l
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TaBeLLAa N. 6. — Macelli pubblici e privati esistents in Italia.

Macelli Macelli
Regione pubblici privati Totale
" . i n. 0.
|
Piemonte ., ., . . . . . .. e e e e e e s 56 ; 3.328 3.384
Valle d’Aosta . . . . . . , . e e e . 1 101 102
Lombardia . . . . . . . . e e e e e e 86 4.483 4.569
Trentino - Alto Adige . . . . . . . . ... 21 19 500
Veneto . . . . . . « « . . o« .. PR 169 1.302 1.462
Frinli - Venezia Giulia . . . . . ., . . .. 39 386 425
Trieste . . . . . . . e e e e e e 3 4 . 7
Liguria . . . . . e e ... 36 533 569
Emilia-Romagna . . . . . . . . . . . . .. 207 992 1.199
TOSCANA . . . . . e e e ey e a4 237 546 783
Umbria. . . . . . . .. ... ..., .. 114 11 125
Matrche . . . , . . . .. .. ... L. 226 56 282
Lazio. . . . . . s . . . ... e 262 263 525
Abruzzi-Molise . . . . . . e e e e 151 ! 606 757
Campania . . . . . . . + . . « . e . 176 764 940
Poglia . . . ., . . ... 000 L. 177 N 378
Basilicata . . . . . e e e e e e e e 57 122 179
Calabria . . . . .. ... e e e e e 158 332 490
Sieilia . . . .. . ... ... ..., 296 98 394
Sardegna . . . . . . . .. . .. ..., 9 982 . - 1081
: - . B
ITALIA . . ... . .. P, 2.562 15589 | 18.151
' |

Fonte : Ministero d:lla-Sanité..' Direzione Generale dei Servizi Veterinari. Censimento 1969,

. - spronata anche dal fatto che solo i macelli
.costruiti con le caratteristiche imposte

dalla C.E.E. sono abilitati al commercio
intercomunitario delle carni fresche (%).
Questa raccomandazione fissa i requi-

siti igienico-sanitari dei locali, delle attrez--

zature, regola Vigiene del personale e le
modalita di trasporto delle carni.

34 - TiPI DI MACELLI

In relazione a quanto disposto dal
Regolamento del 1928 i macelli possono
distinguersi in pubblici e privati.

I macelli pubblici sarebbero obbliga-
tori in. tutti i comuni aventi popolazione

- superiore. a 6.000 abitanti; in effetti si

ritiene che solo H- 32% di tali comuni
ne sia provvisto (°).

Come si & detto, furono creati essen-

ziaimente per far fronte alle richieste
locali di carne, salvaguardando un livello

(®) Si veda il Decreto del Presidente delia
Repubblica del 30-12-1965 e il D.L. dell'}}-9-1967
n. M7, quest'ultimo modifica il precedente rela-
tivamente ai requisiti dei macelli abilitati 2l com-
mercio intercomunitario delle carni fresche.

(") M. AsppusaLi, A, StrapeLLy, I muacelli, Eda-
gricole, Bologna 1965, pag. 18.

minimo di garanzie igieniche. Attualmente
assumono sempre piu la veste di stabili-
menti di produzione su base industriale.

Secondo il Censimento del Ministero
della Sanita (v. tab. 6) assommano a 2.562
e interessano il 65,36 % della carne bo-
vina macellata (v, tab. 4). Le regioni set-
tentrionali sono meno interessate alla
macellazione nei pubblici stabilimenti rag-

_giungendo un livello minimo di 35,51 %

nella Lombardia, mentre assai interessate
sono le regioni del centro-sud con un mas-
simo del 96,6 % nella Sicilia, Per quanto
riguarda i suini, nei mattatoi comunali
viene macellato il 15,5 % della produzione

nazionale; nella Lombardia, ove si macelia

oltre un terzo della produzione italiana

- (v. tab. 3), la percentuale di macellazione

effettuata nei mattatoi cornunali raggiunge

‘appena 1'1,35 % (v. tab. 5).

I macelli privati comprendono i ma-
celli industriali, i macelli cooperativi e i
focali di macellazione.

I macelli industriali in origine svolge-
vano la specifica funzione del rifornimento
alle industrie di carni insaccate e di pro-
dotti carnei di pii: 0 meno lunga conser-
vazione. Negli ultimi anni dimostrano in-
vece un crescente interesse verso il rifor-
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nimento di carni fresche ai centri urbani.

Secondo il Censimento dell'ISTAT del
1962 (v. tab. 7) ammonterebbero a 636
di cui la maggior parte localizzati nel-
I’Emilia-Romagna e nella Lombardia.

In essi viene macellato circa il 9%
del bestiame bovino nazionale con una
punta massima del 33 % nella regione del-
I'’Emilia-Romagna. Per quanto riguarda il
bestiame suino viene macellato il 49 %
della produzione nazionale con una punta
massima dell'88 % neila Lombardia e il
68 % nell’Emilia-Romagna.

Risulta evidente I'importanza assunta
da questi macelli nel settore delle carni
suine e si pud ritenere che la maggior
parte di essi sia dislocata presso i salu-
mifici. E infatti noto che in Italia vi &
I'usanza di lavorare le carni suine ancora
calde per conservare appieno il gusto
migliore {e in effetti gli insaccati italiani
sono molto reputati anche all’estero).

Su 636 impianti, solo 36 si occupano
della produzione, importazione e spedi-
zione delle carni fresche bovine (quelle
suine sono attualmente poco richieste allo
stato fresco); di essi, otto avrebbero una
capacita produttiva teorica di 15.000 ton-
nellate annue, gli altri dell’'ordine di 3.000
tonnellate; in effetti la loro utilizzazione
sarchbe assai inferiore ('°).

I macelli cooperativi, basati su rap-
porti associativi fra produttori agricoli,
attualmente sono una quindicina e .inte-
ressano il 3 % delle carni bovine e I'l,5 %
delle carni suine. Le limitate dimensioni
delle singole imprese sono poste in evi-
denza dal volume complessivo delle carni
macellate (v. tab. 8); solo due coopera-
tive producono pilt di 5.000 tonneliate di
carne, quantita ritenuta valida dagli esper-
ti per la gestione economica. dell'im-
pianto (%),

‘TaseLta N. 7, ~ Macelli pubblici, privati e local
di macellazione secondp UISTAT

{1962).
Macelli } Macelli [ Altri
Regione pubblici] privati )
n | n
!

Piemonte . . . . . 60 94 £.199
Valle d’Aosta . . . 1 2 74
Lombardia . . . . 88 173 1,524
Trentino-Alto Adige 24 8 N
Veneto . . . ., . . 146 78 571
Friuli-Venezia Giulia 45 8 215
Ligutia . . . . . . 33 9 217
Emilia-Romagna . . 199 136 309
Toscana . . . , . 228 66 1- 256
Umbria . . . . . . 88 4 87
Marche ., . . . . . 224 10 216
Lazie. . . . . . . 281 17 324
Abruzzi-Molise . . 150 4 419
Campania . . . . . 220 27 484
Puglie . . . . . . 184 — i
Basilicata . . . . . 65 — 115
Calabria . . . . . . 198 — 374
Siciba. . . . . . . 339 — 218
Sardegna . . . . . 89 —_ 333
Italia . . . . . . 2.662 636 7.437

(1Y A domicilio degli allevatori, o mattatoi privati

- non annessi' a stabilimenti industriali, o piccole

macellerie.
Fonte: ISTAT 1962.

I locali di macellazione sono quei punti
di macellazione riconosciuti idonei dalle
autoritd sanitarie e utilizzati nelle loca-
lita in cui non esiste il pubblico macello;
possono anche essere utilizzati per uso

(w) M BANDINI, (7: cit.
(1) macell: sociali. « Agricol-
turaa n IO ottobre 1

TaseLia N, 8, — Distribuzione per classi di ampiezza dei macelli cooperativi,

Classi di ampiezza "Cooperative | Produzione Carne " Carne

q n. totale bovina suina

q q q

Meno di 10.000 . . . . . . . .. e 5 28.000 28.000 —

10.001-20000 . . . . . . . . ... L. 4 66.436 66.436 —_
2000130000 .-, . . . . .. L ... 3 74.112 50.112 24,000
Oltre 30,000, . ... . . . . . . ... .. 2 124.500 86.700 37.800
Totale . . . . . . -« ¢ v v v v v v .. 14 | 293,048 231.248 61.800 )

Fonte: G. Corazza - O. cit.
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