IL SECOLO XIX
11 GENNAIO 2008
 

Arriva la carne a prezzo di saldo
L'iniziativa
Gli allevatori genovesi promuovono la vendita diretta su Internet: la spesa spedita a casa
 

Genova - LA "FAMILY BAG" puoi acquistarla da 5 o da 10 chili, quella da 10 contiene 2 chili di fettine, 2 di arrosto, 2 di bollito e carne da sugo e 2 chili di bistecche e 2 di spezzatino.
La ordini via internet (lacarnedigenova.com), e sul sito puoi vedere la disponibilità e la data di macellazione, mentre per il ritiro (per ora) devi recarti direttamente in azienda.
La carne acquistata direttamente dall'allevatore è il nuovo business delle cooperative zootecniche della provincia di Genova, e assieme alla vendita diretta di latte crudo "alla spina" nei negozi e nei mercati della città rappresenta l'alternativa, la riqualificazione rispetto alla vendita, sempre più difficile, del latte. 
«Quando abbiamo iniziato eravamo due o tre aziende - dice Marco Parodi, presidente dell'Apa, l'associazione provinciale degli allevatori genovesi - oggi siamo in 30 nella sola provincia di Genova, segno che l'iniziativa funziona». 
Il primo anno si chiuse con 45 vitelli macellati, il 2007 ne ha collezionati ben 360, la media è di uno al giorno. «Molti continuano a vendere latte e al tempo stesso fanno ingrassare i vitelli per questo tipo di vendita - continua Parodi - altri si sono riqualificati in questo tipo di produzione». 
Prima, attraverso il circuito tradizionale di vendita al macellaio, un vitello rendeva all'allevatore tra i 1.000 e i 1.200 euro, oggi ne rende 1.800 ma allo stesso tempo il consumatore risparmia. Questo il motivo della crescita del numero di aziende che hanno aderito a questo ambizioso progetto, sperimentato ad oggi dalla sola regione Piemonte (con metodi però completamente diversi), questo il motivo delle ire degli stessi macellai, che qualche tempo fa lanciarono una petizione per dire no a questo cambio di rotta delle aziende zootecniche. 
Come funziona? I clienti vengono cercati dalla stessa azienda, oppure raccolti dal sito. Poi si organizza la macellazione (dopo l'ingrassamento del vitello, che richiede tra i 13 e i 15 mesi), operata da un macello attivato a Masone dagli stessi allevatori dell'Apa. 
Una volta stabilita la data della macellazione il vitello viene portato al macello, e alla presenza del proprietario vengono confezionati i sacchi ordinati dai consumatori. Un'altra data viene scelta per la consegna dei sacchi, gestita attraverso un furgone-frigo predisposto per il trasporto di questo tipo di alimenti. 
A garantire il successo è il fatto che il consumatore può vedere prima la carne che compra, e conoscere esattamente da quele animale provenga. Il prezzo varia a seconda della scelta. 
Nel circuito della carne genovese ci sono sia aziende biologiche che non biologiche. Il prezzo al chilo della carne prodotta dei primi si aggira in torno ai 14 euro, 10 euro per la carne "non biologica". 
Ma la "crisi del latte" (il prezzo continua a salire e ci sono lotte un po' in tutta Italia per aumentare il prezzo che il produttore deve pagare all'allevatore) ha portato allo svilupparsi di un altro business. Quello del latte crudo "alla spina", che oggi viene erogato in dieci esercizi dellacittà. 
«Il commerciante ci guadagna che le persone vengono volentieri a comprare da lui, e nel mentre acquistano altre cose - spiega l'inventore di questo tipo di commercio Andrea Cavanna, proprietario di tre punti di erogazione - e il cliente aderisce volentieri perché il latte costa meno, un euro al litro soltanto». 
Un euro al litro perché non c'è il costo del trasporto, il guadagno di un intermediario e quello del negoziante. E il latte è proprio come quello preso dalla stalla. Così, da un po' di tempo a questa parte, va via che è un piacere, «tra i 100 e i 150 litri a macchina ogni giorno». 
Ieri, al mercato Orientale di via XX Settembre, alla macchinetta c'era la coda di persone con la bottiglia portata da casa.
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