CARNE BOVINA

1) La carne bovina. La qualità è il carattere distintivo della carne bovina, elemento basilare nella nostra alimentazione, tanto sul piano nutrizionale che su quello dietetico. Qualità significa selezione delle razze, allevamenti che assicurano il rispetto della salute e del benessere degli animali e dell’ambiente, alimentazione sana e sicura degli animali, controlli costanti in allevamento, alla macellazione fino ai punti di vendita che garantiscono un livello di protezione elevata. Oggi l’UE ha messo a punto un sistema di leggi e di norme, con la collaborazione delle associazioni di categoria dei diversi Paesi membri, per dare ai consumatori le massime garanzie di un prodotto alimentare sano, oltre che nutriente, leggero, gustoso. La scelta è ampia a partire dalle razze bovine, tra le quali meritano una menzione quelle anglosassoni (Shorton, Hereford, Aberdeen Angus, North Devon). Quelle francesi (Limousine, Charolaise, Blonde d’Aquitaine), le grandi razze italiane (Chinina, Marchigiana, Romagnola, Maremmana, Piemontese), senza dimenticare tutte le altre (Podalica, Bruna, Frisona, Rendena, Reggiana, Bianca Padana, Sarda, Modicana, ecc.).
2) Una dieta per ricchi ? in effetti così è stato per secoli, fino a cavallo delle due guerre mondiali: i ceti alti mangiavano arrosti e bistecche, i ceti poveri si accontentavano di farinacei e prodotti vegetali. Sotto questo aspetto si può affermare che un diffuso uso della carne bovina corrisponde a un progresso sociale che si accompagna alla maggiore attenzione per gli aspetti salutistici, all’arricchimento del menù quotidiano, alla richiesta di pietanze di facile e rapida preparazione che siano anche energetiche e appetitose. Qualcuno potrà anche rimpiangere i tempi antichi, ma è certo che ai nostri giorni siamo in grado di mangiare meglio e quindi di vivere meglio. E la carne bovina che offre certezza di qualità e varietà di scelta, è un segno importante di questo vivere meglio. Insomma, il consumo di questa carne è ormai legato ai bisogni che sono propri dei nostri tempi, per i giovani, per gli adulti, per gli anziani. Con un rapporto ottimale tra spesa e rendimento. Non più una dieta per ricchi, ma un alimento adatto a ogni tavola.
3) Tra pascoli e stalle. Nell’allevamento del bovino da carne si distinguono tre regioni alimentari. – nella produzione del vitello a carne bianca, dopo l’iniziale periodo di allattamento, l’animale viene alimentato con latte artificiale, con cereali e vegetali a fibra lunga, fino al raggiungimento del peso opportuno per la macellazione. – l’allevamento estensivo è caratterizzato dal pascolo con un’alimentazione basata su foraggi verdi, leguminose (erba medica e trifoglio), graminacee (avena, mais, orzo ecc.) o misti con l’aggiunta di altre essenze minori. Alcune settimane prima della macellazione l’animale viene portato in stalla e alimentato con foraggi e mangimi concentrati: - nell’allevamento confinato l’animale è alimentato in stalla prevalentemente con mais integrale e mangimi vegetali concentrati a volte integrati con vitamine e minerali. La regolamentazione sanitaria della UE nel quadro delle misure contro la BSE (mucca pazza), prevede la totale esclusione delle farine di origine animale nell’alimentazione dei bovini, il ritiro e la distruzione di alcuni organi e tessuti a rischio, come il cervello, il midollo spinale, la colonna vertebrale, gli occhi, le amigdale, gli intestini, nonché la realizzazione di test di laboratorio su tutti i bovini con più di 24 mesi e in tutte le circostanze di rischio o di sospetto. La carne è commercializzata solo se il risultato di tali test è negativo.
4) Un alto valore nutritivo. La carne bovina è ai primissimi posti tra gli alimenti di maggior valore nutritivo, per l’apporto di proteine nobili, minerali e vitamine che dà uno sviluppo equilibrato del nostro organismo e al suo mantenimento. A parte l’acqua (il 75% in peso della carne fresca), le proteine raggiungono il 18 – 20 % del totale, proteine di elevato valore biologico perché formate da aminoacidi essenziali che il nostro organismo non riesce a produrre autonomamente. La carne bovina è ricca di vitamine soprattutto idrosolubili (B1,B2,B12) che contrastano le forme di anemia e rafforzano il sistema immunitario. Importante inoltre, la presenza di minerali essenziali, in particolare, potassio, fosforo, ferro, quest’ultimo facilmente assimilabile dal nostro organismo perché legato a composti organici che utilizziamo direttamente, specie nella formazione dell’emoglobina. La carne bovina contiene anche piccole quantità di lipidi e carboidrati, tra questi il più importante è il glicogeno, che nella frollatura si trasforma in acido lattico.
5) La scelta dei tagli. La quantità di grassi nelle carni bovine si è ormai ridotta notevolmente attraverso la selezione delle razze, l’alimentazione degli animali e le tipologie di allevamento. Di questi grassi il 50% appartengono agli insaturi – prevalentemente l’acidooleico - , notoriamente più digeribili. Le carni bovine sono composte soprattutto da tessuti muscolari formati per la maggior parte da proteine. Come va fatta la scelta tra i diversi tagli ? anzitutto si deve dire che la qualità (proteine, minerali, vitamine), non è legata ai tagli considerati usualmente superiori e normalmente più costosi. La classificazione delle carni bovine riguarda la loro utilizzazione culinaria, ma non necessariamente il loro valore nutrizionale, la loro digeribilità, la loro bontà. Dalla coscia e dal dorso si hanno filetto, costate, fettine,arrosti, brasati; dalla spalla e sottospalla  bolliti, brasati, stufati. Il collo, la pancia, la coda e parti varie forniscono la base di preparazioni tradizionali che riscuotono grande successo tra gli intenditori. Quindi ogni volta potete scegliere il taglio che preferite a seconda delle vostre esigenze gastronomiche nella certezza di una qualità mutrizionale garantita e costantemente protetta.
	Denominazione 
	Valore 
	Utilizzo culinario 

	I. Reale (s.spalla, tenerone)

II. Punta di petto

III. Spalla (muscolo anteriore)

IV. Rotondino di spalla 

V. Cappello del prete

VI. Fesone di spalla

VII. Carrè con osso (roast beef)

VIII. Carrè senz’osso (s.filetto)

IX. Filetto

X. Scaramella 

XI. Sottile spesso

XII. Fiocco

XIII. Scamone (sottofiletto)

XIV. Primo taglio (rosa)

XV. Infuori (fetta di mezzo)

XVI. Girello 

XVII. Fesa

XVIII. Pesce (gallinella)

XIX. Ossobuco


	Medio

Comune

Medio

Pregiato

Pregiato

Medio

Pregiato

Medio pregiato

Medio pregiato

Comune 

Comune

Medio

Pregiato

Pregiato

Pregiato

Medio

Pregiato

Medio

Medio 
	Arrosto, brasato, bollito,spezzatino

Ripiena, spezzatino, bollito

Scaloppine, gulasch, cotolette, bollito

Scaloppine, roast beef

Arrosto, brasato, stufato

Arrosto, paillard, scaloppine

Grigliata, costate, bistecche

Bistecche, carpaccio, bourguignonne

Crudo o ai ferri

Bollito

Grigliata e bollito

Arrosto al forno, spezzatino

Fettine all’inglese

Roast beef, fettine, scaloppine

Pizzaiola, fettine, milanese

Vitello tonnato, pizzaiola

Al forno e arrosto

Gulasch, brasato, bollito

Alla milanese, stinco al forno
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Figura 1i tagli della carne

6) Cottura e conservazione. Naturalmente, una volta entrate nella vostra cucina, le carni bovine, come del resto qualsiasi prodotto alimentare fresco, devono essere trattate e conservate con il massimo rispetto per le regole dell’igiene, tenendo conto che quando vengono acquistate sono già state sottoposte a un periodo di frollatura che le rende adatte al consumo. La cottura può essere, in base alle preferenze, al tempo disponibile, alle proprie capacità di chef, molto semplice o variamente elaborata. Come abbiamo detto, ogni taglio si presta a un tipo particolare di cottura: nel dubbio, il vostro macellaio potrà darvi utili consigli. Comunque vediamo alcuni aspetti di carattere generale. Nella preparazione dei bolliti si devono controllare attentamente i tempi di cottura, per evitare che un eccessivo prolungamento di questa, faccia passare in soluzione sali minerali e vitamine. Gli stufati e i brasati richiedono una cottura lenta in poco liquido (acqua, brodo, vino). I fritti e le carni saltate in padella, in olio o in altro grasso bollente, trattengono all’interno i succhi dando all’esterno una maggiore consistenza. La cottura al vapore, particolarmente adatta in alcune diete, favorisce la conservazione di vitamine e sali minerali. La preparazione in forno richiede in ripetuto irroramento con il liquido di cottura, mentre per la carne alla griglia e allo spiedo è necessario un costante ricambio d’aria, all’aperto o in ambiente con ventilazione forzata.
	Le diverse cotture
	

	· Bollire, stufare, brasare

· Friggere, saltare

· Acqua, calore

· Arrostire, grigliare, infornare
	Cottura in un liquido non grasso

Cottura in un liquido grasso

Cottura al vapore

Cottura a secco


7) Leggi e regole sicure. Nell’Unione Europea il Reg. CE 1825/2000 stabilisce le modalità di applicazione del sistema che assicura la tracciabilità delle carni bovine e la relativa etichettatura. Tale sistema si basa sull’identificazione, tramite un marchio auricolare, di tutti i bovini e dei rispettivi allevamenti e sulla gestione di una banca dati nazionale che controlla il percorso degli animali dalla loro nascita alla macellazione, fino alla vendita al dettaglio della carne che deve essere munita di un’etichetta nella quale devono essere riportati alcuni dati obbligatori, come, ad esempio, il paese di nascita dell’animale, di allevamento e di macellazione. In base al Reg.CE 1760/2000 l’etichettatura delle carni bovine è diventata obbligatoria in tutta la UE dal 2000. L’etichettatura della carne bovina ha il principale scopo di informare il consumatore sull’origine e le caratteristiche del prodotto acquistato, e serve anche ad agevolare l’effettuazione dei controlli sanitari. Oltre alle suddette menzioni rese obbligatorie dall’UE sull’origine della carne bovina, gli operatori professionali possono inserire facoltativamente in etichetta altre informazioni come per esempio, la categoria animale, la razza, il tipo di allevamento o di alimentazione, ecc. Per assicurare la veridicità di tali informazioni, sono previste delle procedure di autorizzazione e dei sistemi di controllo adeguati che prevedono delle sanzioni in caso di infrazione. Dalla nascita di ogni animale, di ogni allevamento, alla macellazione, al trasporto, fino al sezionamento e alla vendita al dettaglio, la carne bovina consumata nell’UE viene verificata attraverso un vasto sistema di controlli sanitari attuato secondo le rigorose norme comunitarie.

· L’etichetta

	Informazioni obbligatorie dal 1/9/2000
	Dal 1/1/2002
	Informazioni facoltative

	· Logo dell’operatore/organizzazione autorizzata ad etichettare le carni bovine

· Paese e numero impianto di macellazione

· Paese e numero laboratorio di sezionamento

· Numero che identifica l0animale o il lotto di animali
	· Paese di nascita

· Paese d’ingrasso/allevamento

· 
	· animale:razza, tipo genetico, ecc.

· la macellazione

· metodi di allevamento, ingrasso, alimentazione, ecc.

· modalità di conservazione, data di scadenza, ecc.

· indicazione del punto vendita

· peso

· taglio anatomico


· fac simile

	CONTROFILETTO S/OSSO DI BOVINO ADULTO

ITALIA

M000

CEE

PREZZO/KG 33490 PREZZO NETTO

DA CONSUMARSI ENTRO IL 12/12/2000      PREZZO L.12.990

MACELLATO IN ITALIA 

M000

MACELLATO IN ITALIA 

S000

NATO IN ITALIA

CODICE DI RIFERIMENTO

ANIMALE/LOTTO

IT0531

ALLEVATO IN ITALIA

CONSERVARE IN FRIGORIFERO TRA 0° E 2°

CODICE A BARRE




