LA MACELLAZIONE AD USO PRIVATO
La macellazione ad uso privato , solo il 3% e di bovino e comunque fatta in macelli regolari, è consentita, così come la relativa lavorazione, per carni di animali della specie suina, presso il domicilio dei privati in forza di norme che traggono origine da un fenomeno storico per un territorio a forte caratterizzazione rurale come la nostra provincia.
Per ciascun nucleo famigliare è consentita la macellazione, ad esclusivo proprio uso, di non più di due suini per anno solare.
La macellazione di animali della specie suina, ad esclusivo uso famigliare, presso il domicilio di privati, può avvenire solo previa autorizzazione dell’Autorità Comunale competente.

Coloro che intendono macellare a domicilio animali di specie suina, da destinarsi ad esclusivo uso famigliare, debbono – come prevede una normativa addirittura risalente al Regio Decreto del 1928 – inoltrare istanza di autorizzazione al Sindaco del Comune di residenza, per il tramite delle strutture veterinarie competenti, indicando le proprie esatte generalità e domicilio.

L’autorizzazione alla macellazione si intende concessa da parte dell’Autorità Comunale, a presentazione della relativa istanza da parte del privato interessato e ad espressione del nulla osta da parte delle strutture veterinarie competenti.
Il rilascio dell’autorizzazione comprende, contestualmente ed eventualmente, anche l’autorizzazione alla eliminazione dei rifiuti ricavati dalla macellazione e la lavorazione della carne, nelle modalità dettate dalla normativa in materia di smaltimento cat.3 .
Le competenti strutture veterinarie stabiliranno il giorno e l’ora della visita ‘ante mortem’ e di quella legata allo svolgimento della macellazione e trasformazione.

Nessun pezzo di carne o di viscere potrà essere asportato o comunque utilizzato prima che sia stata fatta la visita sanitaria delle carni stesse.

E’ esonerato dalla richiesta di autorizzazione alla macellazione il privato che effettui la macellazione stessa presso un macello riconosciuto o autorizzato.

Tuttavia, al fine di prevenire abusi e di vigilare sull’esclusivo uso famigliare della carne e dei prodotti provenienti dalla macellazione, anche quando si intenda effettuarla presso i suddetti macelli, le strutture veterinarie competenti per territorio devono essere preventivamente informate, da parte del privato che procede alla lavorazione della carne, mediante la compilazione di uno specifico modello di informazione/comunicazione reperibile presso gli uffici delle autorità veterinarie

L’ABUSIVISMO NEL SETTORE
Il fenomeno delle macellazioni ad uso privato, e degli abusi ad esso legati, è stato finora troppo sottovalutato, nonostante le reiterate proteste e segnalazioni da parte degli imprenditori operanti nel settore.
Questi ultimi, con gli anni, hanno determinato l’insinuarsi e svilupparsi della presenza e attività di falsi operatori tra il macellatore autorizzato ed il consumatore finale che, in pratica, incuneandosi tra le maglie di una legislazione ottuagenaria e di circolari ministeriali con un minimo potere “p.iva” (agricoltori,artigiani,liberi professionisti…….) acquistano animali vivi o macellati presso gli allevamenti, li sottopongono a macellazione privata a proprio nome o a nome di persone più o meno  inconsapevoli, ne preparano le carni in ambienti di fortuna e le rivendono ai consumatori finali che confidano eccessivamente nel bollo sanitario “Muf”, ovvero “macellazione uso famigliare “ che accompagna l’animale ed è presente sulle carni.
Questa attività, assolutamente al di fuori delle regole, non può essere facilmente verificata e repressa in quanto ai rappresentanti dei servizi veterinari e degli altri organi di vigilanza è impedito accedere alle private abitazioni senza una preventiva autorizzazione della Magistratura.
Di qui la richiesta di una regolamentazione in materia, già adottata in alcune regioni italiane (ma non nella nostra) che, oltre ad effetti deterrenti legati al sanzionamento dei comportamenti illegali, consentirebbe d’altro canto di assicurare a garanzia del consumatore indispensabili livelli di sicurezza alimentare richiesti per un settore assolutamente delicato.

LE DIMENSIONI DEL FENOMENO

L’analisi svolta da Federcarni Ferrara ha evidenziato dati significativi e preoccupanti rispetto a questo fenomeno, sempre meno episodico e legato al perpetuarsi di una tradizione d’uso privato, quanto funzionale allo sviluppo di un canale assolutamente illegale di commercio abusivo i cui dati sono riportati di seguito.

Ferrara (ed aree limitrofe): circa 86 capi di suini misti (tra giovani esemplari del peso di circa 130 kg cadauno e femmine fattrici di ben oltre 220 kg cadauna) provenienti dal modenese e dal Veneto (in particolare Bosaro-RO);

Alto Ferrarese: circa 140 capi di suini, del peso di 130/140 kg cadauno, provenienti da allevamenti del mantovano e modenese, consegnati nell’area compresa tra Bondeno, Casumaro, Renazzo e Cento;

Basso Ferrarese: circa 120 capi di suini misti tra giovani esemplari di circa 130 kg cadauno e femmine fattrici di oltre 220 kg cadauna;

Totale certo ( e forse anche qualcosa in più, ma non rilevato) di suini arrivati vivi pari a circa 346 capi per un totale di oltre 630 qt.

Premettendo che nel suino viene utilizzato praticamente per intero dopo la macellazione, eccezion fatta per le ossa, ed il 50% del V° quarto che può essere alimentare ed industriale e che ogni capo, rasato, perde circa 3 kg di setole ed occorrono parecchi litri di acqua per il lavaggio interno ed esterno dello stesso, invitiamo a ragionare sui numeri collegati ai dati sopra indicati:
· 630 qt. – il 25% di ossa e grasso non utilizzabile corrisponde a circa 157 qt. di scarto;

· 3  kg di setole x 346       capi     pari a circa   10 qt. di scarto;

· 200 lt. di acqua x 346  capi  pari  a  circa 138.000 litri di acqua e liquame;

· 10 kg  di  interiora x 346  capi  pari  ad  oltre   34,60 qt. di scarto.

Le quattro Aziende autorizzate dalla Regione Emilia Romagna al ritiro e smaltimento, hanno dichiarato di non aver mai svolto alcun servizio ne tantomeno di aver ricevuto richieste in tal senso: dove sono quindi finiti gli oltre 890 qt di scarti della lavorazione?
Per meglio comprendere la gravità del fenomeno occorre sottolineare che per nessuno di questi capi è stata richiesta autorizzazione comunale alla macellazione per uso privato e, conseguentemente, non sono stati oggetto di visita sanitaria, obbligatoria, da parte dei Servizi Veterinari.
Nella provincia di Ferrara , nel periodo  15 novembre ’08 /31 gennaio ’09 sono state inoltrate 235 richieste ufficiali, nel rispetto della normativa, alle autorità competenti in materia di macellazioni ad esclusivo uso privato, ma anche in questi casi si è comunque trascurato il problema dello smaltimento degli scarti.
A seguito di una nostra indagine telefonica, attraverso la quale abbiamo preso contatto con sette attività di macello e grossisti di carne suina site nelle immediate vicinanze della provincia di Ferrara è emerso un ingente quantitativo di ritiro di carni da privati, nel dettaglio:

- circa 560 qt di mezzene suino con osso;

- circa 390 qt di carne suina disossata.

Ancora una volta occorre porsi il quesito in merito alla fine degli scarti di lavorazione, quantificabile in circa 14 qt (derivanti da circa 112 mezzene di suino).
Alla luce dei dati sopra riportati, sorge spontanea un’altra domanda, ovvero: quanti quintali di carne e/o salumi vengono commercializzati abusivamente?
Con il termine “abusivo” riassumiamo la  prassi dell’elusione anche delle più elementari regole di controllo sanitario, di tracciabilità e rintracciabilità, di smaltimento degli scarti di lavorazione, senza dimenticare la conseguente evasione fiscale dietro un lucro economico.
Il prodotto finito è poi  destinato prevalentemente al consumo all’interno di sagre paesane (circa 200 in provincia di Ferrara), oltre 30 feste politiche e 50 sportive o destinate alla vendita  abusiva in casa e/o porta a porta.
A completamento del ragionamento, per evidenziare ancor più chiaramente la preoccupante situazione di concorrenza sleale alla quale è sottoposta la categoria e non solo, riportiamo i dati di una macelleria con movimento d’affari medio, individuabile attorno ai           € 150.000: detto fatturato deriva, indicativamente

· per circa il 40% dalla vendita di carne di bovino 
· per il 20% dalla carne di suino fresca 
· per il 20% da carne di pollame 

· per il restante dalla vendita di salumi, formaggi e generi alimentari vari.

Analizzando il dato relativo alla carne di suino e “trasformandolo” in fatturato, il dato corrisponde a circa  € 30.000 che, considerando un prezzo medio di acquisto di € 5,50 al kg, indicano una lavorazione (e relativa commercializzazione) di circa 54 qt di carne suina in un anno.

E IL MACELLAIO REGOLARE?

In Italia ci sono circa 30 mila macellerie o punti vendita, 250 delle quali operanti nella nostra provincia, con circa 80mila addetti.
La maggior parte sono a conduzione familiare.
Il settore vive una fase delicata, legata anche alla mancanza di ricambio generazionale oltre che alla concorrenza della grande distribuzione e a quella illegale).
Negli ultimi dieci anni ha cessato l’attività il venti per cento degli esercizi, ma le opportunità di impiego così come le prospettive per il futuro in termini di occupazione non mancano.

L’ampliamento delle referenze merceologiche consente infatti al macellaio di proporsi come ‘consulente gastronomo’ e trasformare la propria attività in una vera gastronomia del “prodotto carne” di tutte le specie animali.

Può quindi sembrare strano, ma l’Italia – e la nostra provincia non fa eccezione – ha “fame” di macellai “regolari”: la filiera della carne mette a disposizione buone opportunità di impiego, ma fa fatica a reperire sul mercato le professionalità di cui ha bisogno.
Perché si tratta di un’attività impegnativa, che prevede un’alta manualità che non s’impara dall’oggi al domani. 
E tutto ciò fatica a conquistare interesse e disponibilità da parte dei giovani che hanno altre aspettative rispetto alle prospettive di “ impego”.
I nostri ragazzi non sembrano molto attratti dall’idea di andare a lavorare in un macello o in una macelleria, con orario di lavoro lunghi, magari anche festivi. 
E così anche nel nostro settore in questi ultimi anni crescono il ricorso a manodopera extracomunitaria o l’ingresso di imprenditori stranieri. 

Alle difficoltà legate al reclutamento del personale, si aggiungono poi quelle relative alla formazione. 
Di fatto nella scuola non esistono indirizzi di studio strutturati. 
Ci sono corsi sul territorio, in genere organizzati dalle associazioni imprenditoriali con il contributo degli enti locali.

Ma anche qui c’è un vuoto da colmare.
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