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molto speciale dove i ragaz- \)SC AR 2011 c’&
GREEN

zi down sono tutti impiega-
ti nella loro struttura. Non
mancano perd anche gli
amanti dell’ambiente che

il clima producendo energia pulita
o chi & riuscito a trasformare tren-
tadue chilometri di autostrada da
mostro devastante in passante verde
arricchendolo di alberi parchi e giar-

dini. Tra i finalisti dell’Oscar green

Stile e cultura

anche chi sa bene
che per essere protagonisti
sul mercato occorre pren-
. dere in mano tutta la filiera,

GIOVANI IMPRESA dal grano alla pasta e cosi
si sono messi all’'opera per salvare

da vita ad un consorzio che ha la sua
punta di diamante in una pasta 100
per cento italiana o ancora chi crea
una innovativa cooperativa agricola,
molto attenta al sociale, privilegian-

do la filiera corta e promuovendo la

solidarieta tra i meno fortunati.

EMILIA ROMAGNA, CON LE MANI IN PASTA

Consorzio Agrario Forli-Cesena-Rimini (FC)

Filippo Tramonti sapeva bene che
bisognava ritornare al grano per trovare
la chiave di volta di una agricoltura
che voleva continuare ad essere
protagonista e con gli imprenditori
agricoli marchigiani, romagnoli e toscani
che ci hanno creduto e hanno preso in

t'.u‘l'\‘\\‘f“'““
i

In-Generation

mano l'intera filiera. Oggi & un consorzio
che si riconosce nella punta di diamante
della pasta Ghigi.

Cosi si risolleva un progetto ed un indotto
che rappresenta il sesto produttore
nazionale con 500 mila quintali di pasta
italiana, rigorosamsante ogm free.

. Da sinistra nell'ordine:
Emanuele Ferri, Erika Pedrini,
Cristian Merlo, Franco Cippi,
Elena Comollo, Filippo Tramonti,
Gianni Infantino

PIEMONTE, LA SOLIDARIETA E’ GIOVANE

Amos - Franco Cippi (CN)

Elena Comollo insieme a Renato
ed Emanuele, & la fondatrice di una

innovativa cooperativa agricola, molto
attenta al sociale, retta da giovani

produttori  piemontesi che operano
nel rispetto di un'agricoltura eco-
compatibile, privilegiando la filiera corta
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€ promuovendo il consumo di prodotti
agricoli di stagione, i gruppi di acquisto
e soprattutto il km0.

Al mattino preparano Ie ricette a base

di ortaggi e frutta dei loro orti e al
pomeriggio organizzano agricompleanni,

agriaperitivi o agricene,

: e un: for

GIOVANI

Campagna Amica

ABRUZZ0, ARRIVA
LO YOGURT D'ASINA

Azienda agricola Ca Lumaco (M0)

Studi scientifici dimestrano che |l
latte di asina & l'alimento naturale
di origine animale pit vicino al
latte materno ed & molto utile per i
bambini allergici al latte vaccino.

Ma Cristian Merlo con la sua abilita &
riuscito a produrre il primo yogurt con
questoalimento. ll [atte diasina, & una
buona base per questa preparazione
che si ottiene per coagulazione del
latte, senza sottrazione di siero,
grazie all'azione di microrganismi
che devono mantenersi vivi e vitali
fino al momento del consumo.

Tutti i premiati
nelle sette categorie
di concorso

Paese Amico

dai- Ierrftnrin- n_eﬂe mense
le, rispetto dell'ambiente
' intesa con ['impresa
agricola locale per una scommessa
di qualita. Una scommessa che
vale un progetto antropologico |
prima ancora che imprenditoriale.
Un modello dai grandi numeri: 4
miliardi di pasti in quattro anni per
un milione di euro di prodotti locali |

~ acquistati presso le imprese agricole
- del territorio, 32 milioni di euro di

 fatturato per una realtd che conta

BSD dipe-ndenﬁ il
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OLTRE LA CRISI

Telecamere sui maiali
e vince I'Oscar Green

Immagini delle scrofe controllabili anche con il cellulare. Tag auricolari rilevabili dall'allevamento
sino alla macellazione. Sono le innovazioni grazie alle quali Emanuele Ferri ha vinto il premio Coldiretti

di Giorgio Setti

U

le telecamere non sono fusti

na specie di Grande
fratello. Dove inqua-
drati giorni e notte dal-

lampadati e aspiranti veline, ma
ben piu utilmente i suini di un
allevamento. B Iidea grazie alla
quale il suinicoltore modenese
Emanuele Ferri ha vinto il pre-
mio Oscar Green, categoria
“Stile e cultura d’impresa”, ri-
attribuito  da
Coldiretti alle piu interessanti

conoscimento

innovazioni agricole italiane.

A Montetortore di Zocca (Mo)
I'imprenditore conduce ’azien-
da agricola “Ca’ Lumaco”. Qui
circa trecento suini di razza
Mora romagnola vengono alle-
vati allo stato brado, destinati

alla produzione di carni e salu-

mi certificati biologici. E sotto
le telecamere vanno in scena le
fattrici.

Queste ultime sono libere di
muoversi all’interno di un loca-
le adibito a sala parto, dove re-
stano sino al momento della na-
scita dei maialini; i loro movi-
menti vengono supervisionati
da alcune webcam.

Ebbene, gli

’azienda possono controllare le

operatori  del-

riprese effettuate da queste
webcam tramite un pc 0 uno
smartphone, anche su internet,
dunque non solo dai locali del-
Pazienda ma anche a distanza,
ovunque ci si possa connettere
al web.

Successivamente la marchiatura
avviene con un microchip, un
tag che permette di risalire al-
I'intera genealogia dei piccoli
maiali e in ogni caso di seguire il

I Llazienda e situata a Montetortore di Zocca (Mo).
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I Emanuele Ferri, conduttore dell’azienda agricola “Ca’ Lumaco”.

loro percorso produttivo, dal-
Pallevamento al macello. Poi in-
terviene un codice a barre, che a
sua volta consente di controlla-
re il percorso anche di ogni ta-

glio di carne.

L’obiettivo
Con questo mix di webcam, mi-

crochip, internet e codici a bar-

re Ferri persegue I'obiettivo di
garantire la tracciabilita dei ma-
iali, dei prosciutti e dei salumi
dall’allevamento sino alla ma-
cellazione e alla trasformazio-
ne, e in futuro anche sino alla
vendita. Acquistando i salumi
di questa azienda, dunque, il
commerciante o il consumatore

presto potranno conoscere an-

[ Suini al pascolo nei terreni dell'azienda di Emanuele Ferri.

Suinicoltura —n. 1 gennaio 2012
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L’AZIENDA IN PILLOLE

Denominazione: Azienda agricola Ca’ Lumaco, di Emanuele Ferri.
Localita: Montetortore di Zocca (Mo).

Tipo di allevamento: A ciclo chiuso, allo stato brado. «L'azienda si
sviluppa su un vasto territorio collinare, in gran parte formato da zona
boschiva, dove i suini pascolano liberamente, cibandosi di ghiande,
castagne, radici, tuberi, graminacee e di tutto cio che offre loro il terre-
no. La dieta degli animali viene inoltre integrata con orzo, fava e mais da
agricoltura biologica, prodotti direttamente in azienda. L'allevamento &
a ciclo chiuso. La fecondazione e rigorosamente naturale e la riproduzio-
ne avviene all’aperto in tutti i periodi dell’anno».

Produzione media annua: Dai 280 ai 320 suini, tutti di razza Mora
Romagnola. Per quantificare poi la produzione di salumi, si tenga pre-

sente che questa azienda macella circa 100-110 suini grassi all'anno, un
numero inferiore rispetto a quello dei suini allevati perche vengono
venduti anche molti maialini piccoli ai ristoranti.

Macellazione: Tutti i suini vengono macellati in azienda. In azienda la
filiera € completa: «Abbiamo voluto creare una filiera completa, concen-
trando in pochi ettari di terreno I'allevamento dell’animale e la produzio-
ne e vendita dei prodotti biologici. Il podere comprende infatti anche un
piccolo laboratorio, dove hanno luogo macellazione e lavorazione delle
carni. La preparazione dei prodotti avviene secondo |'antica tradizione
norcina, tramandata dal nonno Raffaele che gia negli anni Cinquanta si
recava alle case per la macellazione del maiale. Nel 2002 I'azienda ha
ottenuto la certificazione Icea di produzione agricola biologica in regime
di controllo Ce».

Recapiti: telefono 059.987642, sito web www.calumaco.it. ‘-

I A sinistra: in evidenza una delle telecamere

situate all'interno della scrofaia.

[ Interni della scrofaia. In alto al
centro, quasi al colmo, si puo

notare una wehcam.

che il tipo di alimentazione uti-
lizzato in allevamento con i sui-
ni, le attenzioni a loro riservate,
tutti 1 controlli veterinari, igie-
ne degli ambienti, la cura della

stagionatura delle carni.

Si tratta per il momento ap-
punto di un obiettivo. Nel
senso che la sorveglianza de-
gli animali da parte del perso-

nale dell’azienda, tra-
mite webcam, micro-
chip e codici a barre, ¢
un risultato gia rag-
giunto anche in fase
operativa. Il controllo
diretto da parte dei
dei
consumatori finali, in-

commercianti e

vece, € un risultato costi-
tuito in parte da possibilita gia
operative ¢ in parte da possi-
bilita che saranno disponibili
in un prossimo futuro.

Ma entriamo nei dettagli.

[ Tre videate di computer che mostrano all'operatore aziendale le immagini trasmes-
se dalle webcam. A sinistra: entrambi i box sono vuoti.

box sono arrivate delle scrofe.

Suinicoltura —n. 1 gennaio 2012

A destra: in entrambi i

Le webcam

Le fattrici dentro la sala parto
vengono dunque sorvegliate da
alcune webcam, e quindi i mo-
vimenti delle fattrici possono
essere seguiti via internet, tra-
mite pc o tramite smartphone,
dagli addetti aziendali.
«Abbiamo due modalita di vi-
sione», spiega Ferri. «Il perso-
nale di Ca Lumaco puo vedere
in qualsiasi momento da qualsi-
asi luogo, semplicemente colle-
gandosi ad internet, i nove box
della sala parto dove sono poste

I Le stesse videate che appaiono al
computer possono esser osservate

anche tramite smartphone.



OLTRE LA CRISI

I Suini dell'azienda Ca’
Lumaco dotati del tra-
smettitore auricolare
(transponder, o tag).

le fattrici, potendo comandare a
distanza anche le luci della sala
parto pet potere avere una viso-
ne ottimale anche nelle ote not-
turne. Inoltre si possono moni-
torare anche tre telecamere che
controllano la parte esterna con
la relativa accensione di una se-
rie di fari esterni».

Ancora in via di allestimento un
controllo simile a disposizione
di commercianti e consumatori:
«Per quello che riguarda invece

'utente finale, presto verranno

net delle immagini riprese a ca-
denze regolari delle sale parto.
Anche perché in quest’ultimo
caso all’utente non serve vedere
in tempo reale la sala parto;
inoltre alla sera non vedrebbe

praticamente nulla non poten-

I A destra: il dispositivo
auricolare applicato ai
suini.

radio utilizzato dall’allevamen-
to di Ferri per identificare ogni

singolo suino.

pubblicate sul nostro sito inter-  do accendere le luci, funzione
riservata appunto agli operatori

autorizzati».

I microchip

Quando facevamo cenno al-
I'uso di microchip, alludevamo
piu precisamente al sistema di
identificazione elettronica via

I In evidenza i due lettori
fissi situati all'uscita
della sala parto che ri-
levano I'entrata ed usci-
ta degli animali, intera-
gendo con i loro tag.

In generale, in zootecnia, i siste-
mi elettronici di identificazione
degli animali via radio sono for-
mati da un dispo-

sitivo di identifi-

cazione (tran-
sponder, o tag),
programmato
con un numero di
identificazione,
che puo essere
collocato sull’ani-
male (ad esempio
il tag auricolare) o introdotto nel
corpo dell’animale (ad esempio
tag da bolo alimentare) e letto a

I Limpiego di un
lettore portatile.

distanza tramite un’unita di lettu-

ra.

Sono chiamati “passivi” quei
transponder  che
non essendo dotati
di batteria interna
necessitano di una
fonte di energia

esterna, che viene

fornita dall’unita di

lettura tramite la

sua antenna.

D’antenna dell’unita

di lettura, spiega Ferri, «emet-

tendo energia elettromagnetica

attiva il dispositivo di identifica-

IL PREMIO COLDIRETTI

Oscar Green & un evento annuale organizzato da Coldiretti Giovani
Impresa «che premia le realta imprenditoriali, capaci di accogliere e di
rilanciare le sfide di un mercato innovativo ed in costante cambiamen-
to». In altre parole si tratta di un concorso che premia |I'innovazione in
agricoltura.

L’edizione 2011 di questo concorso ha nominato diversi vincitori, per
diverse categorie; i loro nomi, le motivazioni dei vari riconoscimenti e
altri dettagli sono reperibili consultando il sito internet www.oscargre-
en.it. La premiazione, dopo una selezione tra le 18 imprese finaliste
provenienti da tutta Italia, & avvenuta a Roma nella sede di Coldiretti alla

24

presenza del presidente Coldiretti Sergio Marini. E per la categoria
“Stile e cultura d'impresa” il vincitore nazionale e risultato appunto
Emanuele Ferri, dell'azienda agricola Ca’ Lumaco.

«Ci congratuliamo con Ferri — commenta il presidente di Coldiretti
Modena Maurizio Gianaroli — Ancora una volta un riconoscimento al-
|'agricoltura modenese e alle capacita imprenditoriali di questa popola-
zione, che sa coniugare la grande tradizione agroalimentare con le
moderne tecnologie per rispondere in modo adeguato alle nuove richie-
ste dei consumatori in tema di qualita e sicurezza. E anche un segnale
positivo per il Paese e la testimonianza delle capacita dei giovani impren-
ditori agricoli che battono la crisi e dimostrano concretamente che
I'ltalia puo farcela». S.N.

Suinicoltura —n. 1 gennaio 2012
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I Altre immagini dei suini di Ca’ Lumaco. Ferri alleva circa 300 suini all’anno, tutti di razza

Mora romagnola.

zione; questo capta il segnale, lo
analizza e risponde emettendo
una nuova onda che viene a sua
volta captata e analizzata dal-
Punita di lettura. La risposta fi-
nale € data dalla traduzione del
segnale ricevuto dall’unita di
lettura e dalla visualizzazione
del numero di identificazione e
di eventuali altri dati contenuti
nel trasponder. I dati sull’ani-
male vengono visualizzati e rac-
colti da un computer associato
al tagy.

1l tipo di tag ritenuto pit adatto
da Ferri per 'identificazione dei
propri suini ¢ la marca auricola-
re elettronica. «Si tratta di un
transponder piatto e circolare,
con un diametro di 25/30 mm,
ricoperto da materiale plastico
e applicato all’orecchio del sui-

no all’interno della struttura
delle marche auricolari o in ag-
giunta ad esse».

Ora, chi segue il percorso di
questi tag? E come? Spiega I’al-
levatore: «Vi sono due lettori
fissi nella sala parto che rileva-
no Pentrata e l'uscita degli ani-
mali in modo da sapere sempre
quanti e quali animali sono al-
linterno. L’entrata e 'uscita so-
no pero effettuate dagli opera-
tori che guidano i suini all’inter-
no quando lo ritengono
opportuno, pet esempio quan-
do una scrofa ¢ vicina a partoti-
re. In modo analogo li guidano
allesterno, come fanno ad
esempio con una scrofa che ha
partorito ed alla quale sono stati
tolti i piccoli perché gia svezza-
ti: a questo punto la riproduttri-

[ Nell'area di macellazione. In evidenza il punto di associa-
zione tra il tag dell’animale e il tag di gancio.
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ce viene rimessa in campo aper-
to insieme agli altri animali
mentre i piccoli vengono spo-
stati nelle aree di svezzamento.
Per evitare fraintendimenti:
non esiste una mappa sulla qua-
le si vedono i microchip muo-
versi come se ci fosse un dispo-
sitivo gps».

Tag analoghi vengono applicati
anche ai suini da macellare; que-
sti dunque saranno sempre
identificabili dagli operatori
dall’allevamento sino alla ma-
cellazione. Anche i loro movi-
menti (per esempio Iingresso
alle mangiatoie) saranno sem-
pre monitorabili. Le relative ri-
levazioni vengono effettuate
anche tramite dispositivi porta-
tili, come quello a forma di pi-

stola mostrato nella foto.

| codici a barre

«Quando saranno implementate
tutte le funzionalita — dice anco-
ra Ferri — il consumatore leggen-
do un barcode del tipo Qrcode,
come quello utilizzato su molte
riviste, potra accedere al nostro
sito internet e il sito mostrera i
dati pubblici di tracciabilita del
prodotto del quale ha appunto
letto il Qrcode. In altre parole
quando il consumatore prendera
un salame prodotto dalla nostra
azienda ¢ ne leggera il barcode
con uno smartphone, potra ac-
cedere alla pagina web dove tro-
vera i dati del suino, il suo nume-
ro di matricola, ecceterar.
Questo perd verra messo in at-
to solo in un futuro, per quanto
prossimo, come assicura ’alle-
vatore. Nel frattempo pero
Emanuele Ferri ha gia messo in
atto un altro meccanismo di
rintracciabilita interno alla pro-
pria azienda.

Si diceva che grazie ai micro-
chip/transpondet/tag gli addetti
all’allevamento riescono a segui-
re il percorso di ogni singolo ma-

iale. Quest’ultimo, raggiunto un

I Nell'area di macellazio-
ne. In evidenza la bilan-
cia aerea dove un letto-
re identifica i due ganci
(e quindi I'animale).

Suinicoltura —n. 1 gennaio 2012
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certo peso, raggiunge il reparto
macellazione, sempre interno al-
I'azienda; e neppure qui 'animale
e i suoi tagli sfuggono all’atten-
zione degli operatori dell’azien-
da. La cosa viene resa possibile

grazie all’adozione sia di codici a

I  Emanuele Ferri al banco di lavorazio-
ne della carne, mentre con un palmare

legge il tag auricolare.

bare sia ancora di tag/transpon-

der.

La macellazione
Emanuele Ferri schematizza
in sei step produttivi le mo-
dalita con le quali viene rea-
lizzata la trac-
ciabilita di pro-
dotto nella fase
della

zione all’inter-

macella-

no della propria
azienda:

1) Una volta
abbattuto e de-
pilato, il suino
viene identifi-
cato all’uscita
della depilatri-
ce tramite un

lettore che rile-

I Lo stesso palmare della foto precedente & in grado di leg-
gere anche i barcode. In questa foto vediamo appunto Fer-
ri mentre effettua questultimo tipo di rilevazione: i legge i
barcode applicati con etichette alla porta della cella frigo-

rifera e alla bilancella.

va il tag all’orecchio dell’ani-
male.

2) 11 suino viene poi appeso; in
questo stadio viene effettuata
un’associazione fra il tag situato

all’orecchio dell’animale e i gan-
ci, i quali vengono letti/rilevati
automaticamente al passaggio
sulla guidovia presente nella li-
nea di macellazione. In altre pa-

Suinicoltura —n. 1 gennaio 2012
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[ Ancora Ferri mentre con il palmare legge i barcode delle bilancelle (foto a sinistra) e dei salami (a destra).

role si puo fare un’associazione
tra il tag dell’animale (rilevabile
dall’operatore tramite un letto-
re portatile) e i tag dei ganci ai
quali 'animale ¢ appeso (rilevati
da un lettore posto sul binario).
Da questo stadio in avanti sa-
ranno i tag posti nei ganci a
consentire I'identificazione del-
Panimale, automaticamente.

3) Proseguendo lungo la guido-
via il suino, che diventera due
mezzene, viene tilevato da un’al-
tro lettore di tag, situato a pochi
centimetti dalla pesa aerea; que-
sto lettore trasmette al pc il nu-
mero identificativo dell’animale
e il suo peso in mezzena.

4) Da qui comincera la fase di
sezionamento; le varie parti del-
Paniale vengono appese su un
sostegno in acciaio chiamato
bilancella. E anche in questa fa-
se continua la tracciabilita del
prodotto dal momento che
Poperatore associa tramite un
palmare ogni singolo animale a
una Dbilancella, quest’ultima
identificabile grazie ad un codi-
ce a barre.

5) Una volta effettuato il sezio-
namento la bilancella viene

stoccata in una cella di raffred-

28

[ | prodotti piu pregiati, come il prosciutto e la spalla, non
vengono identificati da un barcode ma da un tag. Il dato,
rilevato sempre con lo stesso palmare, viene inviato allo
stagionatore per guidare le sue lavorazioni.

damento, anch’essa identificata
da barcode; e in questo modo si
mantengono tracciate le varie
fasi di macellazione e seziona-
mento fino allo stoccaggio.
Tutte le rilevazioni di queste
cinque fasi vengono registrate
dal computer aziendale.

6) Da qui partiranno poi le fasi
successive di lavorazione, sta-

gionatura e confezionamento.

Lalavorazione
A Ca’ Lumaco anche il proces-
so di lavorazione della carne ¢

contrassegnato da una comple-
ta e precisa tracciabilita. E an-
che in questo caso sono prota-
gonisti 1 dispositivi che vengo-
no letti (tag o codici a barre),
applicabili su ogni taglio salume
e prosciutto, i lettori che invia-
no la rilevazione a un computer,
il computer aziendale che a sua
volta tiene tutto registrato, in
modo da poter abbinare ogni
salume e ogni prosciutto al sui-
no di provenienza.

Infatti, come mostrano le ultime

foto di questo servizio, fin dalle

prime operazioni di lavorazione
della carne loperatore puo
identificare con il proprio pal-
mare (un terminale portatile in
grado sia di rilevare i tag sia di
leggere i codici a barre) la bilan-
cella che preleva, la cella frigo
dalla quale la bilancella provie-
ne, la lavorazione che viene ef-
fettuata (per esempio si prende
da una certa bilancella un deter-
minato quantitativo di carne per
trasformarlo in salame). Ogni
singolo pezzo prodotto viene
pesato e anche questi singoli pe-
si vengono registrati dal compu-
ter; inoltre le bilance stampano
etichette con un codice a barre
riportante tutti i dati della trac-
ciabilita e questo codice a barre
accompagna il singolo prodotto
di qui in avanti.

Non solo codice a barre: i pro-
dotti di maggior valore come
prosciutto e spalla vengono
identificati da un tag; e le letture
di questi tag vengono inviate
allo stagionatore.

87 ringrazia per la concessione
di alcune delle foto di questo servigio
la societa Tenenga srl di San Giovan-

ni in Persiceto (Bo). LY
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