
Questa pubblicazione vuole presentare le
razze bovine e la carne del Piemonte come
un percorso di qualità, cioè un susseguirsi
di fasi assai diverse fra loro, ma accomuna-
te dalla cura con la quale si effettuano la se-
lezione e l’allevamento dei bovini e tutte le
operazioni di lavorazione della carne.
Il Piemonte dà il nome a una razza bovina da
carne che è con ogni probabilità la migliore
al mondo, e le cui origini sono remote e affa-
scinanti. Risalgono infatti, secondo i più re-
centi e accreditati studi, al Pleistocene,
quando il territorio che corrisponde grosso-
modo all’odierno Piemonte ospitava una po-
polazione bovina di tipo Aurochs o Bos Pri-
migenius, resa forzatamente stanziale dalla
presenza, da un lato, delle montagne, dal-
l’altro di una vasta zona che sarebbe diven-
tata la Pianura Padana ma che per molti mil-
lenni si presentò come un’immensa distesa
paludosa e impedì gli spostamenti in en-
trambe le direzioni. Questo isolamento fa-
vorì sia l’evoluzione e l’adattamento ai mu-
tamenti climatici e ambientali, sia il sostan-
ziale mantenimento del patrimonio geneti-
co della razza. 
Circa venticinquemila anni fa, il raffredda-
mento globale del clima causato dall’ultima
glaciazione determinò fra l’altro massicce
migrazioni di intere specie animali come il
bue e il cavallo, che dall’Asia si spostarono
verso occidente. Il territorio piemontese fu
interessato dall’ingresso di popolazioni di
zebù provenienti dalle regioni del Pakistan
occidentale, che dopo aver attraversato l’a-
rea balcanica e danubiana e l’Italia nord-
orientale furono inevitabilmente bloccati
nel loro viaggio verso occidente dalle Alpi, e
finirono per stabilirsi sul territorio mi-
schiandosi alla razza autoctona.
Una volta addomesticati, i bovini assunsero
gradualmente un ruolo fondamentale nella
vita di popolazioni costituite in gran parte di
agricoltori come animali da lavoro, da latte e
da carne. Naturalmente, col tempo si svi-
luppò una varietà di razze e sottorazze clas-
sificate nel XIX secolo come “della Pianura”,
ulteriormente suddivisa in Scelta e Ordina-

ria; di Luserna; Canavesana; di Demonte. So-
prattutto, si assisté a una crescente specia-
lizzazione delle varietà bovine: da una atti-
tudine dettata principalmente dall’età e dal
sesso dell’animale (l’animale da lavoro o da
latte diveniva automaticamente animale da
carne quando era troppo vecchio per lavora-
re o produrre latte e vitelli), si è gradualmen-
te affermata una vocazione che è il risultato
di un’accurata selezione genetica e della ri-
cerca delle migliori tecniche di allevamento,
nutrizione, e lavorazione delle carni.
Attualmente, in Piemonte vivono diverse
razze bovine, per un totale di oltre novecen-
tomila capi allevati prevalentemente in pic-
cole aziende, che seguono l’intero ciclo vac-
ca-vitello oppure acquistano i capi destinati
all’ingrasso. Le principali razze bovine alle-
vate nella nostra regione sono la Piemonte-
se, la Frisona (Pezzata nera), la Bruna, la Val-
dostana (Pezzata rossa), oltre a capi di altre
razze prevalentemente francesi, come Cha-
rolaise, Limousine, Garonnaise e Blu Belga.
In questo caso, di tratta di vitelli nati in Fran-
cia e tenuti a pascolo libero fino a completo
svezzamento, quindi portati in Italia.

Dopo aver fornito una panoramica sulle raz-
ze bovine che vivono sul territorio piemon-
tese, parleremo delle altre fasi necessarie al-
l’ottenimento di un prodotto-carne di qua-
lità. Le modalità di allevamento, per esem-
pio, che esigono un’alimentazione costituita
esclusivamente di foraggi, cereali e legumi, e
bilanciata a seconda delle esigenze nutrizio-
nali, razza, sesso ed età dell’animale.
E poi tutti i processi di lavorazione: la macel-
lazione, che deve ottemperare a normative di
legge assai precise ed evitare all’animale inu-
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tili stress, sia in nome di un basilare senso
di umanità, sia per evitare di compromette-
re la qualità della carne. E l’altrettanto cru-
ciale fase della frollatura, che contraria-
mente a certe credenze non è un processo
di degenerazione, ma di vera e propria ma-
turazione biochimica della carne. Se una
sola di queste fasi non è eseguita in modo
corretto, anche la carne di un animale di ot-
tima razza allevato nel migliore dei modi ri-
sulterà dura o poco sapida.
L’acquisto, poi, deve vedere un consumato-
re attento e consapevole del fatto che acqui-
stare carne certificata è una garanzia di tra-
sparenza e tracciabilità del prodotto. 
La fase più visibile dell’intero processo è,
ovviamente, quella che si svolge in cucina,
dove il consumatore dovrà essere in grado
di trarre il meglio dalla carne, usando i tagli
secondo la loro destinazione e rispettando
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i tempi e i modi di cottura. Negli ultimi de-
cenni si è avuto un radicale cambiamento
del gusto che riflette più profondi muta-
menti nelle priorità nutrizionali: anziché la
pura e semplice sazietà, si cerca oggi un’a-
limentazione leggera e bilanciata, dunque,
per quanto riguarda la carne, un prodotto
magro e nutriente.
E poiché la cucina piemontese ha una lunga
tradizione di eccellenza, mostreremo alcuni
dei più noti piatti regionali a base di carne
bovina, dando anche conto di prodotti che
sono il risultato dell’applicazione della ge-
nialità culinaria all’esigenza di rendere ap-
petibili anche i tagli meno nobili, o di con-
servare a lungo un prodotto che, in passato,
giungeva sulle tavole assai raramente e pre-
valentemente come “riciclo” di animali da la-
voro e da latte ormai improduttivi.

In queste pagine e a p. 4: bovini di razza piemontese
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Razza Piemontese
Questa razza “tauroindica antica” è alleva-
ta soprattutto nel Piemonte centro-meri-
dionale fra le province di Torino, Asti e Cu-
neo, ha il tipico mantello grigio chiaro o fro-
mentino con sfumature scure su collo,
spalle e cosce, e nero, soprattutto nella zo-
na perioculare e caudale. È una razza ad al-
ta resa, che dà una carne di altissima qua-
lità per sapore e valori alimentari, e costi-
tuisce circa il 30% della popolazione bovi-
na complessiva del Piemonte. Le vacche
danno anche una buona produzione di lat-
te. Sono animali robusti e muscolosi, con
pelle fine, tronco allungato, collo robusto,
corna medie. 
Questa razza deve molta della sua fama a
un carattere comparso nella seconda metà
dell’Ottocento come mutazione. Si parla

del famoso “carattere coscia”, o groppa
doppia, o groppa di cavallo, in pratica
un’ipertrofia muscolare che interessa
cosce, natiche e collo. È la caratteristica
che in francese è detta culard, il Fassone
piemontese. 
All’inizio, questa caratteristica venne ac-
colta con diffidenza e considerata, da alcu-
ni, sintomo di indebolimento della razza.
Al superamento delle riserve contribuì il
generalizzato aumento dei consumi di car-
ne legato ai mutamenti sociali successivi
alla prima guerra mondiale, e alla gradua-
le specializzazione dei bovini, che conti-
nuavano ad essere utilizzati per il lavoro ma
in misura crescente venivano selezionati
per la produzione di latte e carne. Ma fu al-
trettanto importante la dimostrazione che
tale peculiarità poteva essere domesticata
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e riprodotta tramite una accurata opera di
selezione e senza significativi effetti colla-
terali. Anzi, l’accentuazione della massa
muscolare si accompagna alla riduzione di
grasso intramuscolare e tessuto connetti-
vo, rendendo la carne più tenera.
Queste caratteristiche, assieme alla robu-
stezza e longevità degli esemplari e alla fa-
cile adattabilità tanto all’allevamento in
stalla (stabulazione fissa o libera) quanto
a quello brado o semibrado, hanno con-
tribuito alla diffusione della razza Pie-
montese in Europa, Stati Uniti, Canada,
Brasile e Cina. 
Della selezione e miglioramento genetico
della razza piemontese si occupa l’Ana-
borapi (Associazione Nazionale Allevato-
ri Bovini di Razza Piemontese), che prov-
vede fra l’altro al mantenimento e aggior-
namento del Libro Genealogico, all’effet-
tuazione della selezione dei migliori ani-
mali da destinare alla riproduzione, e al-
la produzione e commercializzazione
delle dosi di seme (oltre trecentomila
l’anno) da utilizzare in purezza o per in-
croci in Italia e all’estero.

Razza Frisona
È la classica “mucca olandese”, la pezza-
ta nera, originaria per l’appunto della Fri-
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sia olandese e diffusa in tutto il mondo
grazie alla sua eccezionale adattabilità. È
allevata, in stalla o pascolo, nei più sva-
riati tipi di clima, ambiente o altitudine,
dalle grandi pianure americane alle zone
desertiche mediorientali a quelle semi-
polari del Canada. In Italia fu introdotta
nella seconda metà dell’Ottocento ed è
ora la razza numericamente più consi-
stente (oltre tre milioni di capi): la si può
trovare nei pascoli alpini, nelle grandi
stalle della “bassa” padana, o nei climi
secchi delle regioni meridionali. Nel-
l’ambito della razza Frisona, quella svi-
luppata in Italia è la migliore in Europa,
e la terza al mondo dopo le varietà ame-
ricana e canadese.
Nota principalmente come straordinaria
produttrice di latte, questa razza si è af-
fermata in Piemonte solo a partire dagli
anni Cinquanta del Novecento. La regio-
ne infatti non aveva una tradizione di al-
levamento finalizzato alla produzione
lattiero-casearia, essendo la popolazione
bovina distribuita in stalle medio-piccole
e costituita principalmente da animali da
lavoro e da carne.
Mutate le esigenze, oggi anche in Piemon-
te la Frisona è assai diffusa, con buona re-
sa anche in termini di carne. 



Bruna Italiana (già Bruna Alpina)
Questa, che è soprattutto una razza da lat-
te, era nota come Bruna Alpina. “Bruna” per
il caratteristico colore del mantello; “Alpi-
na” in quanto originaria delle zone alpine
della Svizzera, dalle quali si era diffusa in
tutta la Pianura Padana, sostituendo le raz-
ze autoctone di tipo podolico e diventando
la razza più numerosa (circa due milioni di
esemplari attorno al 1940). La denomina-
zione di Bruna Italiana vuole indicare che
la sua espansione riguarda anche le altre re-
gioni italiane. Era il tipico bovino a triplice
attitudine - lavoro, latte e carne – e con l’av-
vento della meccanizzazione divenne so-
prattutto un animale da latte, poi larga-
mente sostituito dalla Frisona, che dava
una resa maggiore. Questo determinò una
forte riduzione numerica dei capi che tut-
tavia, essendo animali robusti e assai adat-
tabili con un’elevata capacità di assimila-
zione degli alimenti, possono facilmente
vivere anche in zone più povere, quantita-
tivamente e qualitativamente, di foraggi,
senza risentirne in termini di capacità pro-
duttiva. La Bruna, che in Piemonte è alle-
vata soprattutto nelle montagne dell’Osso-
la e in Val Sesia (la popolazione è stimata
sui 35.000 capi), fornisce un latte partico-
larmente ricco di grassi e proteine, ideale
per la produzione di burro e formaggi, so-
prattutto Tome di vari tipi.

Valdostana (Pezzata Rossa)
Come la precedente, è soprattutto una raz-
za da latte la cui introduzione sul territorio
italiano parrebbe dovuta ai Burgundi che
invasero la zona corrispondente all’attuale
Valle d’Aosta attorno al V-VI secolo d.C. Par-
ticolarmente resistente al freddo e agli
sbalzi meteorologici, si adatta bene al pa-
scolo in zone montane anche di alta quo-
ta, ed è diffusa soprattutto nelle valli del

Dall’alto:
bovine di razza Charolaise,

incrocio di Bruna Alpina,
Limousine
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luppo Rurale del Piemonte 2000-2006.
I bovini di razza Tortonese hanno mantel-
lo color fromentino chiaro.

Altre razze
In Piemonte si trovano anche modeste
popolazioni di bovini di razza Tarina, di
color fromentino scuro, forse originari
della Savoia.
Vi sono poi molti esemplari di razze estere,
soprattutto francesi e principalmente vitel-
li (detti vitelli da ristallo) nati in Francia e
trasportati in Italia appena svezzati. Le raz-
ze includono:
Blu Belga, che assieme alla Piemontese è
probabilmente la migliore in assoluto: so-
no animali di grossa taglia, di colore bian-
co o pezzato blu-bianco o (raramente)
bianco e nero, presentano la caratteristica
della doppia groppa e danno una carne
magra e tenera. 
Limousine: originaria della regione attorno
a Limoges, ha mantello color fromentino
scuro più chiaro attorno agli occhi e al mu-
sello; era in origine una razza da lavoro, poi
diventata da carne con ottimi risultati per
precocità, resa e qualità. I vitelli rimangono
in Francia fino a 7-8 mesi e quindi sono tra-
sportati in italia. 
Charolaise: di colore bianco-giallognolo,
ha testa piccola, groppa muscolosa ed è
estremamente adattabile e prolifica.
Garonnaise o Blonde d’Aquitaine: origi-
naria dell’omonima regione francese, ha
mantello fromentino chiaro. Più delicata
rispetto alle precedenti, dà tuttavia carne
di ottima qualità con una buona percen-
tuale di tagli pregiati. Anche in questo ca-
so, i vitelli sono allevati al pascolo libero fi-
no allo svezzamento, e vengono portati in
Italia all’età di 6-7 mesi. 
Non mancano ovviamente animali prove-
nienti da altri paesi, e incroci.

Torinese – Susa, Chisone e Pellice – e del Cu-
neese. Grazie a un accurato lavoro di sele-
zione, oggi la Pezzata Rossa dà buoni risul-
tati anche come animale da carne.

Pezzata Rossa d’Oropa e Tortonese
Si tratta di due razze autoctone piemon-
tesi, con poche migliaia di capi per la Pez-
zata Rossa d’Oropa e un centinaio per la
Tortonese: quindi a rischio d’estinzione.
Anche per ciò, queste due razze, assieme
ad alcune altre ovine e caprine, sono sta-
te oggetto di particolare attenzione da
parte della regione Piemonte, sia con pro-
getti di ricerca e sperimentazione, sia con
misure finanziarie a sostegno delle razze
locali in via di estinzione, già previste nel
programma regionale sull’Agricoltura
Ecocompatibile e in continuità, attual-
mente, con la misura F9 del Piano di Svi-

In questa pagina, dall’alto:
bovino di razza Blu Belga,
esemplari di Garonnaise (Blonde d’Aquitaine) 
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Alimentazione
Se la razza dell’animale, dunque il fatto-
re genetico, è una componente impor-
tante, la qualità della carne è una funzio-
ne anche di altri elementi. Il primo è, na-
turalmente, l’alimentazione. 
I bovini sono erbivori ruminanti. Il loro
stomaco, formato da quattro diversi or-
gani, consente la digestione della cellulo-
sa contenuta nei vegetali e la sua trasfor-
mazione in proteine nobili. Di conse-
guenza, l’alimentazione dei bovini deve
consistere esclusivamente di foraggi ver-
di o essiccati e leguminose, con l’even-
tuale integrazione di sali minerali. L’uso
di farine di origine animale, giova ricor-
darlo, è vietato sin dal 1994. 
La giusta nutrizione dei bovini deve con-
tenere, ad esempio, almeno il dieci per
cento di prodotti fibrosi, come la paglia.
Il fieno, che è uno degli alimenti princi-
pali, fornisce proteine, vitamine, cellulo-
sa ed energia, ma non solo: la fienagione
e il pascolo contribuiscono alla conser-
vazione degli ecosistemi montani, oltre
che al miglioramento del paesaggio, evi-

tando che acqua e neve scivolino sull’er-
ba alta dei prati abbandonati aumentan-
do il rischio di smottamenti e valanghe.
Il mais e altri cereali, come orzo e avena,
in genere dati agli animali sotto forma di
farina o trinciato fine, sono una impor-
tante fonte di energia ad alta digeribilità.
La crusca, residuo di lavorazione dei ce-
reali, è ricca di cellulosa, carboidrati, cal-
cio, fosforo e proteine. La soia (di cui si
impiega solitamente la farina, residuo
dell’estrazione dell’olio) e altre legumi-
nose come fave o piselli, forniscono pro-
teine. I sali minerali sono somministrati
in genere sotto forma del cosiddetto Sale
Pastorizio, cioè sale marino non raffina-
to, ricco di magnesio.
L’alimentazione, in definitiva, deve ri-
spettare l’animale, utilizzando le cogni-
zioni acquisite con la ricerca per calibra-
re nel modo migliore la natura e la predi-
sposizione alimentare dei bovini con i
migliori parametri nutrizionali e igieni-
co-sanitari.
In Piemonte, per le loro ridotte dimensio-
ni molti allevamenti sono autosufficienti

DAL PASCOLO ALLA TAVOLA



e producono in proprio cereali e foraggi.
Inoltre, quasi tutti gli allevamenti sono af-
filiati ad un Consorzio di controllo e tu-
tela qualitativa, dunque devono sottosta-
re a precisi Disciplinari di produzione e a
frequenti controlli veterinari e ambienta-
li che riguardano l’intero ciclo produtti-
vo. Il programma di etichettatura obbli-
gatoria e quelli di etichettatura volonta-
ria promossi da Asprocarne, Agripiemon-
te Carne e CO.AL.VI, e il marchio di ga-
ranzia “CO.AL.VI. Razza Piemontese”
esposto nei punti vendita che aderiscono
al circuito assicurano la tracciabilità e la
sicurezza del prodotto-carne bovina del
Piemonte.

Macellazione e frollatura
La qualità complessiva e la tenerezza del-
la carne dipendono, dunque, da molti fat-
tori: l’età e la razza dell’animale, le mo-
dalità di allevamento, la frollatura, la
maggiore o minore presenza di grasso, il
taglio. Bisogna ricordare che quello che
un po’ rozzamente ma efficacemente po-
tremmo definire il “processo manzo-bi-
stecca” è un insieme di fasi strettamente
correlate in cui è indispensabile che le
operazioni di macellazione e lavorazione
avvengano quando il bovino ha raggiun-
to il giusto stadio di accrescimento, e sia-
no svolte con cura e competenza pari a
quelle che avevano caratterizzato la sele-
zione e crescita dei capi. Se ciò non av-
viene, anche i bovini migliori per razza e
allevamento possono dare carni dure o
poco sapide. Ad esempio, se la dieta del-
l’animale ha subito variazioni che hanno
rallentato il processo di crescita, la carne
potrà risultare più scura e meno tenera,
perché una crescita troppo lenta deter-
mina l’aumento dei tessuti connettivi,
che induriscono la carne. Per questo mo-
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tivo la velocità di accrescimento è un ele-
mento fondamentale nella valutazione
delle razze bovine.
Evitare stress e inutili sofferenze all’ani-
male in fase di macellazione, poi, è fon-
damentale non solo per un elementare
senso di civiltà, ma anche perché in-
fluenza la qualità della carne. Non per
l’azione di non meglio specificati “ormo-
ni della paura” quanto, assai più prosai-
camente, perché un animale affaticato,
magari da un viaggio lungo, presenta un
basso contenuto di zuccheri nel sangue
e nei muscoli, il che rende più difficolto-
sa la frollatura e più dure le carni, esat-
tamente come avviene con la cacciagio-
ne. Per questo motivo, molti macelli di-
spongono oggi di stalle di sosta dove far
riposare gli animali. Incidentalmente, la
tradizione secondo la quale è realmen-
te prelibata solo quella selvaggina “frol-
lata fino a che il becco non caschi da sé”,
è da mettere in relazione non solo coi
gusti di un’epoca e la mancanza di ade-
guate cognizioni igienico-sanitarie, ma
anche con la ben più concreta esigenza
di rendere masticabili carni che un più
o meno prolungato inseguimento ave-
va reso insapori e coriacee.

A una macellazione effettuata nel giusto
modo (esiste una legislazione ben preci-
sa a riguardo) segue la fase della frollatu-
ra, che consiste nel mantenere le carcas-
se, intere o sezionate, in ambienti refri-
gerati e a temperatura controllata per il
periodo necessario a trasformare un in-
sieme di muscoli, grasso e tessuto con-
nettivo in carne.
Questa operazione ha una durata media
di 10-14 giorni, durante i quali le mezze-
ne o quarti sono appesi (anche questa
operazione favorisce la frollatura) in am-
bienti la cui temperatura varia da 0 a +
3°C. Dunque, si tratta di un vero e proprio
processo di maturazione biochimica del-
la carne, non determinato da agenti
esterni (infatti avviene anche in ambien-
te sterile), che non ha nulla a che vedere
con l’esempio della selvaggina citato in
precedenza, un caso non di frollatura ma
di semplice putrefazione. 
La frollatura dunque è un’operazione as-
sai delicata. Se mal eseguita, il risultato
sarà una carne tigliosa e non in grado di
trattenere l’acqua in fase di cottura, quin-
di la tipica fettina che si restringe.
Al termine di tutte queste fasi, la carne è
pronta per essere venduta.



ORGANISMI DI TUTELA E VALORIZZAZIONE
DELLA CARNE BOVINA IN PIEMONTE

ASPROCARNE PIEMONTE
Associazione Regionale Produttori Carne del Piemonte
Via Silvio Pellico, 10 – 10022 Carmagnola (TO)
Tel. 011.9715308, fax 011.9715301
Internet: www.asprocarne.com, e-mail: asscarne@isiline.it

Costituita nel 1985, è stata riconosciuta dalla Regione Piemonte nel 1986. Opera
sull’intero territorio piemontese e si occupa principalmente di assistenza tecnico-
contrattuale, commerciale e specialistica; etichettatura volontaria; qualificazione
e valorizzazione delle carni bovine prodotte dagli associati (circa 1.400, che alle-
vano circa 55.000 capi); ricerca e sperimentazione. Promozione e commercializ-
zazione delle carni prodotte dagli associati attraverso il marchio regionale “Carni
bovine certificate” istituito ai sensi della L.R. 35/88, al quale aderiscono circa 300
macellerie e nell’ambito delle quali vengono commercializzati circa 25.000 bovi-
ni all’anno, e il marchio “Dono di natura”, distribuito in Liguria e Toscana.
Il 25 Febbraio 2000, l’Asprocarne Piemonte, prima organizzazione piemontese,
ha ottenuto dal Ministero delle Politiche Agricole l’autorizzazione a etichettare
in forma volontaria le carni bovine di qualità ai sensi del Reg. CE 820/97. Questo
sistema ha il duplice obiettivo di alzare il livello di sicurezza del prodotto (rin-
tracciabilità e origine) e di qualificare i bovini allevati in Piemonte.

AGRIPIEMONTE CARNE
Associazione Produttori Agripiemonte Carne
Via XX Settembre, 2 – 10121 Torino
Tel. 011.5623297, fax 011.5635337

È un’associazione di produttori riconosciuta con decreto del Presidente della
Giunta Regionale del Piemonte dell’11/02/1988. Riunisce quasi mille allevamenti
ai quali presta assistenza nella stipula e gestione di accordi interprofessionai per
la vendita dei bovini da carne, avvalendosi della collaborazione di tecnici ed
esperti commerciali. In collaborazione con Asprocarne Piemonte, cura la promo-
zione del marchio “Carni Bovine Certificate” (istituito con L.R. 35/1988) con cam-
pagne pubblicitarie e la partecipazione a mostre e fiere.

CONSORZIO CARNI QUALITÀ PIEMONTE (CCQP)
Sede Legale:
Sala Contrattazioni del Foro Boario, Piazza Italia, 27/A - 10022 Carmagnola (TO)
Sede operativa: Via Pegolo, 4 – 10022 Carmagnola TO
Tel. 011.9715720 – fax 011.9725224 

Costituito il 23 Aprile 2001, è un organismo interprofessionale che associa alleva-
tori, macellatori e operatori commerciali. È stato promosso dalle Associazioni di
produttori (Asprocarne Piemonte e Agripiemonte Carni) ed appoggiato dalla
Regione Piemonte e da tutte le Organizzazioni Professionali (Coldiretti, CIA
Piemonte e Confagricoltura). Ha finalità di qualificazione, tutela, e valorizzazio-
ne delle carni bovine di qualità prodotte in Piemonte. Ha messo a punto e appli-
cato i disciplinari di produzione per allevatori e macelli, ed ha avviato le verifiche
del rispetto dei disciplinari medesimi.
Sul piano della promozione, un primo progetto di filiera sulla razza bovina pie-
montese è già operativo su alcuni punti vendita, e sono stati contattati altri ope-
ratori per dare avvio a nuovi progetti quali la filiera franco–italiana incentrata
sulla razza Blonde d’Aquitaine che si prevede di realizzare con l’Asprocarne
Piemonte e con le organizzazioni francesi di Interbev e Aquibev.



CO.AL.VI
Consorzio di Tutela della Razza Piemontese
Via Torre Roa, 13 – 12020 Madonna dell’Olmo (CN)
Tel. 0171.411468, fax 0171.413863
Internet: www.coalvi.it, e-mail: coalvi@tin.it

Il Consorzio di Tutela della Razza Piemontese ha da tempo consolidato l’impegno
di valorizzare il patrimonio zootecnico di una delle più importanti razze bovine
da carne. I soci del Consorzio hanno l’obbligo di rispettare il Disciplinare di
Produzione che garantisce la qualità e la tracciabilità delle carni, a partire dal
sistema di allevamento. Il Disciplinare richiede infatti, fra l’altro, la documenta-
zione scritta della razione somministrata agli animali, che prevede l’utilizzo di
foraggi di buona qualità e almeno il 50% di cereali. Inoltre, dal 18 aprile 2000 è
attivo un Disciplinare di Etichettatura volontaria in grado di offrire rintracciabi-
lità e di rendere trasparente ogni fase del processo produttivo.
Elemento di riconoscimento rimane il marchio di qualità Coalvi, riconosciuto
dallo Stato Italiano nel 1988 e concesso dal Consorzio ai punti vendita esclusivisti
per la carne rossa di bovino adulto proveniente dai soci del Consorzio stesso. Non
essendo solo un marchio commerciale può essere utilizzato da chiunque ne
rispetti il regolamento. 
La domanda diversificata dei consumatori permette tuttavia di trovare carne di
bovini di Razza Piemontese anche in punti vendita non esclusivisti che espongo-
no in etichetta la denominazione “Consorzio di Tutela della Razza Piemontese”.

ANABORAPI
Associazione Nazionale Allevatori Bovini di Razza Piemontese
Strada Trinità, 32/a – 12061 Carrù (CN)
Tel. 0173.750791, fax 0173.750915
Internet: www.anaborapi.it, e-mail: anaborapi@anaborapi.it 

Costituita nel 1960, si occupa di selezione e miglioramento genetico della razza
bovina piemontese, in collaborazione con l’Associazione Italiana e con le
Associazioni Regionali e Provinciali Allevatori. Gli strumenti fondamentali di cui
si avvale sono: 
• Il Libro Genealogico degli animali iscritti (oltre 154.000, di cui circa 69.000 fem-

mine da riproduzione) periodicamente controllati in azienda.
• Il Centro Genetico, dove vengono individuati i migliori tori per fecondazione

artificiale 
• Il Centro Tori, dove annualmente vengono prodotte circa 350.000 dosi di seme

poi cedute a vari centri in Italia ed all’estero.
• Attività di promozione e divulgazione: pubblicazione del Catalogo Tori “Büta

Bin?”, della rivista “Razza Bovina Piemontese” (in italiano ed in inglese), di
dépliant illustrativi e poster.

• Convegni e manifestazioni a livello provinciale, nazionale ed internazionale, tra
cui la “Mostra Nazionale della Razza Bovina Piemontese” che si tiene a Cuneo
ogni anno a novembre.

ARAP - Associazione Regionale Allevatori del Piemonte
Via Livorno, 60 c/o Environment Park - 10144 Torino
Tel. 011.2258451, fax 011.2258459
Internet: www.arapiemonte.it, E-mail: arap.info@envipark.com

È un'organizzazione senza fini di lucro costituita dalle A.P.A. (Associazioni
Provinciali Allevatori del Piemonte) e socia dell'A.I.A. (Associazione Italiana
Allevatori). Ha lo scopo di coordinare l'attività delle organizzazioni associate;
rappresentare ed assistere i soci nei confronti delle istituzioni di riferimento; lavo-
rare nel settore zootecnico per promuovere ed attuare tutte le iniziative di por-
tata regionale volte all'incremento e miglioramento della produzione animale e
alla valorizzazione zootecnica; gestire il Laboratorio–Centro Latte, struttura di
riferimento regionale per le analisi relative ai Controlli Funzionali dei Libri
Genealogici e per il programma per il Pagamento del Latte a Qualità e per gli
autocontrolli.



he solo l’uno per mille circa della po-
polazione mondiale sia vegetariano
in senso assoluto (la percentuale sa-

le all’uno per cento se si considerano tut-
ti i praticanti di qualche forma di asten-
sione da cibi di origine animale), e che
questo fatto costituisca una scelta moti-
vata da argomenti di tipo etico o religioso,
sono fatti che depongono a favore della
centralità della carne nell’alimentazione
umana. Una “fame di carne”, secondo gli
antropologi, che ha radici tanto psicologi-
che quanto fisiologiche, e che si applica
principalmente alla carne bovina. In ef-
fetti, la carne rossa è una fonte importan-
tissima di sostanze nutritive quali vitami-
ne, proteine e minerali, ma prima di ve-
dere più in profondità queste componen-
ti, sarà utile dare una definizione e descri-
zione generale della carne.
Per “carne” si intende l’insieme di musco-
lo striato, grasso e tessuto connettivo ri-
sultante dalla macellazione, in questo ca-
so di bovini. Il muscolo è un’aggregazione
di gruppi di fibre la cui componente di ba-
se sono le miofibrille, dalla cui lunghezza
dipende la tenerezza della carne (quanto
più corte le fibre, tanto più tenera la car-
ne). Il grasso è composto di trigliceridi,
grassi neutri e di altro tipo, e la sua quan-
tità dipende tanto dalla razza quanto dal-
l’alimentazione dell’animale. Il tessuto
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connettivo (i tendini, ad esempio), semi-
trasparente o biancastro, è fatto di colla-
gene ed elastina, ed è il fattore principale
che determina la durezza della carne. 
La presenza relativa di questi tre elemen-
ti è una funzione di componenti fisiologi-
che, quali la razza dell’animale, l’età, il
sesso, il taglio considerato; e di variabili
quali le modalità di allevamento, traspor-
to, macellazione, frollatura e lavorazione
delle carni. Ad esempio, un animale che
lavora avrà una carne più dura perché l’e-
sercizio stimola la crescita del tessuto con-
nettivo, e anche in un animale da carne e
quindi sedentario le parti più tenere sa-
ranno i muscoli meno attivi, che corri-
spondono a filetto e sottofiletto.
Quanto al colore, questo dipende dall’età
dell’animale, in quanto nei muscoli di ani-
mali adulti si trova una presenza più rile-
vante di mioglobina, una proteina simile
all’emoglobina, ricca di ferro.
Un altro elemento da considerare è la qua-
lità della grana, cioè lo spessore e compat-
tezza delle fibre, visibile osservando la se-
zione del taglio; è tanto più fine quanto più
è giovane l’animale di provenienza, ma di-
pende anche dai fattori visti in precedenza
(e cioè età, sesso, allevamento). 
La carne di qualità deve presentare quindi
una serie di caratteristiche: una grana com-
patta, elastica ma non dura; un bel colore

LA CARNE BOVINA
COME ALIMENTO
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rosso vivo, non rosato (tipico di animali
molto giovani o del “sanato”, cioè vitello
castrato), o troppo scuro (che può essere
indice di un animale anziano o di una frol-
latura affrettata, dunque di carne poten-
zialmente tigliosa); una giusta presenza di
grasso, adeguata al pezzo scelto.
La carne inoltre deve essere “sicura”, vale
a dire poter dare precise garanzie igieni-
co-sanitarie. Acquistare carni che recano
un marchio di garanzia significa poter
contare su una “carta d’identità” e su con-
trolli che coinvolgono l’intera filiera. 
Come si diceva, la carne rossa è estrema-
mente importante nell’alimentazione
umana perché ha un’alta concentrazione
di sostanze quali:
Proteine: la carne rossa contiene aminoa-
cidi essenziali, che sono indispensabili al-
la sintesi proteica ma, giova ricordarlo,
non sono prodotti dall’organismo e dun-
que vanno assunti tramite il cibo. Il ruolo
di queste sostanze è importante fra l’altro
nella crescita (e infatti esiste un rapporto
fra consumo di carne e statura media del-
le popolazioni che se ne cibano in modo
rilevante) e nello sviluppo delle difese im-
munitarie.
Vitamine: del gruppo B (B1, B2, B6, B12),
E, e PP. Questo significa antiossidanti, aci-
do folico e una serie di componenti con
funzione antianemica.
Minerali: principalmente Ferro, Selenio,
Rame, Zinco e Cromo, in forma organica
dunque altamente tollerabili. Il ferro con-
tenuto nella carne, ad esempio, è più fa-
cilmente assorbito di quello contenuto nei
vegetali, e ne favorisce anche l’assimila-
zione. Questi minerali, e in particolare l’a-
cido linoleico che contengono, hanno
un’importante funzione di rafforzamento
del sistema immunitario, ricostituente,
antiossidante.

Tagli di carne:
scamone (al centro),

primo taglio (in basso)



più alto rispetto a quello della carne, per-
ché sono organi più ricchi di sangue. Tut-
tavia, hanno anche un’alta percentuale
di grassi e colesterolo (particolarmente
nel caso di cervello e midollo) dunque il
loro consumo va limitato o evitato so-
prattutto dai soggetti più a rischio, come
gli ipertesi. Inoltre, va ricordato che or-
gani come fegato, milza e reni hanno una
funzione di filtraggio del sangue. Di con-
seguenza, pur in presenza di tutte le ga-
ranzie, è meglio non abusarne e cuocer-
le sempre accuratamente.

Va ricordato, ovviamente, che se un’ali-
mentazione povera di carne è squilibrata
e può causare problemi di malnutrizione,
anemia e immunodepressione, è altret-
tanto sconsigliabile una dieta che ne con-
tiene troppa a fronte di un inadeguato ap-
porto di aminoacidi, vitamine e minerali
di origine vegetale, oltre a fibra alimenta-
re e una giusta idratazione. Il caso-limite
più noto, storicamente, è la gotta, antica
“malattia dei ricchi” che colpiva soggetti
resi iperuricemici dal consumo abbon-
dante e pressoché esclusivo di carni rosse
e frattaglie, in genere sotto forma di pa-
sticci, fricassee o altre preparazioni con-
dite e speziate. Anche in questo caso,
quindi, non era la carne in sé a provocare
la malattia, ma lo squilibrio di una dieta
povera di vegetali e fibra.
In conclusione, è importante che l’ali-
mentazione sia commisurata all’età e alla
quantità di attività fisica svolta, in defini-
tiva allo stile di vita. È per questo motivo
che “mettersi a dieta” non vuol dire digiu-
nare, ma intraprendere un percorso di au-
tentica rieducazione alimentare di cui il
dimagrimento è uno dei risultati, ma il cui
fine ultimo è un risanamento complessi-
vo dell’organismo.

Lipidi (grassi): la carne ha un contenuto di
grassi che varia, approssimativamente,
dallo 0,5 al 7%. Si tratta principalmente di
grassi “buoni”, che stimolano il metaboli-
smo, e hanno caratteristiche immunosti-
molanti, antiossidanti e persino antican-
cerogene. La presenza di colesterolo è li-
mitata, e pare ormai assodato che la carne
magra contribuisca anzi alla riduzione del-
la quantità di colesterolo nel sangue.
Un discorso a parte va fatto per le fratta-
glie, come cuore, cervello, polmoni, fe-
gato, milza, reni (rognoni), lingua, mi-
dollo. Il cuore e la lingua hanno una
struttura simile a quella del muscolo; per
quanto riguarda le altre parti, invece, il
loro contenuto di ferro è mediamente

Frattaglie:
milza e polmone (in alto),
fegato e animella (in basso)
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