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INTRODUZIONE

Un profondo legame o
tra prodotto e territorio

A cura del CONSORZIO DEL FORMAGGIO PARMIGIANO REGGIANO

a filiera del Parmigiano Reggiano affrontera sfide de-
terminanti nei prossimi anni. Sfide per tanti aspetti
difhcili, impegnative, ma allo stesso tempo capaci di
rilanciare prospettive e nuove opportunita. Queste
riflessioni riguardano la filiera dei produttori ma, in conside-
razione dell’assoluta vocazione della componente “emiliana”
del territorio di origine della Dop, rappresentano un'opportu-
nita strategica anche per I'intera Emilia-Romagna.
Per comprendere la portata di questa filiera occorre partire
da un dato spesso poco conosciuto: nei territori della Dop, la
filiera del Parmigiano Reggiano rappresenta la scelta esclusi-
va degli allevatori di bovine da latte. In pratica, la quantita
di latte munto e destinato ad altri usi ¢ quasi insignificante.
Questo legame profondo tra territorio, latte e prodotto non
deriva da vincoli e costrizioni. Infatti, tra Bologna e Parma
non ¢ vietato produrre latte alimentare o altri formaggi. La
destinazione quasi esclusiva del latte a Parmigjano Reggiano
deriva da una libera scelta degli allevatori in base alle opportu-
nitd offerte. In altri termini, il Parmigiano riesce ad offrire pro-
spettive di redditivita che produzioni alternative non offrono.
Il tema del futuro ¢ riuscire a mantenere questo legame eco-
nomico, che genera filiera. I rischi sono presenti, ma allo stes-
so tempo, la distintivita del prodotto
e del latte possono offrire 'opportu-
nita di non entrare nel “tritacarne”
prospettato dallo stop delle quote
latte, dalla liberalizzazione produtti-
va e dalla progressiva globalizzazione
dei mercati.
I numeri per I’Emilia-Romagna
sono oltremodo importanti: oltre
15,6 milioni di quintali di latte la-
vorato per una produzione di oltre
2,9 milioni di forme nel 2013. Sul
totale della produzione di latte bo-
vino, la filiera del Parmigiano Reg-

giano rappresenta quasi 1'88%. Gli allevatori sono oltre
3.100 con quasi 340 caseifici attivi.

Guardando al futuro, l'elemento di maggiore incertezza ¢ le-
gato al fatto che, senza quote comunitarie, il mercato del latte
e dei suoi derivati sara esposto a condizioni di maggiore volati-
lica. E questo fattore espone un prodotto di lunga stagionatura
a progressivi fenomeni di ciclicita e di speculazione.

Servono quindi risposte per dare maggiore stabilita alla pro-
duzione e ai redditi. E per raggiungere questo obiettivo oc-
corre lavorare a pit livelli.

Prima di tutto assume priorita assoluta salvaguardare le
caratteristiche qualitative del prodotto, per dare conti-
nuita ai consumi.

Visto che i mercati saranno sempre pitt aperti, e il merca-
to interno non consente spazi di crescita ulteriori rispetto ai
gia elevati volumi, la via obbligata risulta 'affermazione nei
mercati esteri. Secondo le valutazioni del Consorzio & consi-
derato un obiettivo a medio termine una quota export sulla
produzione del 50%, rispetto al 32-33% attuale.

Per aprire questi spazi serve una rinnovata capacita di penetra-
zione commerciale e, soprattutto nei nuovi bacini di consumo,
azioni capaci di far conoscere sempre meglio il prodotto.
Infine, ma non meno importante, ¢ la
capacita di governare la produzione.
E l'approvazione a fine maggio 2014
del Piano di regolazione dell'offerta
del Parmigiano Reggiano, basato sul-
le quote agli allevatori, rappresenta la
base nuova su cui impostare il futuro.
In sintesi, non serve una ricetta uni-
ca ma un progetto che converga sul
“fare filiera”, con la capacita di ag-
giornare strumenti e azioni per se-
guire un mercato che, a differenza
del passato, esprime rapidi cambia-
menti di scenario. m

cfggio Parmigiano Reggiano

Conso!iio Form



LA FILIERA DEL PARMIGIANO REGGIANO

Bovine, innovazione

tecnologica nelle stalle

ALESSANDRO GASTALDO - Crpa spa, Reggio Emilia

a zootecnia bovina da latte europea (in partico-
lare in Francia, Olanda, Danimarca, Germania
e Austria) ¢ stata interessata negli ultimi decen-
ni da un intenso sviluppo tecnologico, con l'o-
biettivo principale di sostituire la manodopera necessa-
ria per preparare e distribuire I'alimento, effettuare la
mungitura e asportare gli effluenti zootecnici.

Robot di mungitura

In pratica, l'automazione di queste operazioni ha con-
sentito di eliminare o ridurre attivita faticose e perico-
lose svolte dall'uvomo, con benefici in termini di salute e
sicurezza degli addetti agricoli e con vantaggi economici
derivanti dalla maggiore efficienza aziendale per 'accre-
sciuta produttivita della manodopera e degli animali.

Limpiego di macchine e impianti, d'altro canto, ha com-
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Robot per la pulizia del pavimento in azione all interno di una stalla

portato un progressivo aumento dei consumi energetici
degli allevamenti e non ¢ un caso che in questi anni, le
proposte tecnologiche in zootecnia facciano leva anche
sul risparmio energetico, sui motori ad elevata efficienza e
sulla produzione aziendale di energia da fonti rinnovabili.
Di seguito richiamiamo alcune delle principali applica-
zioni della robotica all’interno degli allevamenti bovini
da latte e le possibili criticita con il disciplinare di pro-
duzione del Parmigiano Reggiano relative a mungitura,
pulizia delle corsie e alimentazione.

Lautomazione della mungitura
Un campo nel quale si ¢ assistito a una intensa evolu-

zione a livello impiantistico rappresenta l'automazione
della mungitura, che ¢ la fase piti onerosa dell'alleva-

mento da latte. In questo ambito hanno incontrato
molto successo le stazioni robotizzate: le ams, automa-
tic milking system.

Sono impianti costituiti da una o pitt postazioni di mun-
gitura, da un sistema robotizzato di attacco del gruppo
mungitore, da un computer di controllo, da un insieme
di strumenti complementari per il lavaggio della mam-
mella, la disinfezione del gruppo mungitore, lo scarto
dei primi getti di latte, la separazione di latte provenien-
te dalla mungitura di bovine sottoposte a terapie con
antibiotici e da una serie di attrezzature automatiche per
la movimentazione degli animali.

Per quanto riguarda il sistema di attacco del gruppo
mungitore, le soluzioni per la sua realizzazione sono
diverse; in particolare cambia il meccanismo di loca-
lizzazione dei capezzoli (sistemi a infrarossi, laser, ul-
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trasuoni, visione), cosi come ¢ differente, dal punto di
vista ingegneristico, il braccio che movimenta il gruppo
di mungitura. Ladozione di tali sistemi nella realta pro-
duttiva dell'Emilia-Romagna ¢ ancora molto limitata:
da un lato per I’elevato costo di installazione, dall’altro
per i vincoli del disciplinare di tutela del Parmigiano
Reggiano, che prescrive limiti alla frequenza e alla dura-
ta della mungitura.

Per superare questa situazione, si potrebbero realizzare
sistemi robotizzati semplificati, da applicare nelle sale
di mungitura tradizionali, consentendo di mantenere
lorganizzazione spaziale e lavorativa degli allevamenti
esistenti.

Pulizia del pavimento delle stalle

La rimozione degli efluenti zootecnici dalle corsie puod
avvenire mediante veri e propri sistemi robotizzati mo-
bile barn cleaner, detti anche a navigazione sensorizzata.
Queste macchine, costituite da un corpo centrale dota-
to di ruote motrici e direzionali e da
una lama raschiante, sono in grado
di spostarsi in maniera automatica e
autonoma alla velocita di circa quat-
tro metri al minuto, sfruttando l'e-
nergia prodotta da batterie ricaricate
durante gli intervalli tra un'opera-
zione e la successiva. La gestione dei
percorsi e la durata di funzionamen-
to possono essere ‘comodamente”
programmati attraverso computer
e palmari. Terminato il percorso
di lavoro il robot si riposiziona nel-
la stazione di sosta dove ricarica le
batterie. Alcuni modelli sono dotati
di un sistema di lavaggio integrato,
che consente di spruzzare acqua sul
pavimento prima del passaggio del-
la lama, per agevolare l'asportazione
delle deiezioni secche che aderiscono
alla superficie dei travetti. In questi
casi € necessario prevedere un punto
di sosta per il rifornimento di acqua
nell'apposito serbatoio.

I robot per la pulizia sono bassi e com-
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patti, adatti a muoversi nelle curve e sotto gli eventuali
cancelli e a non intralciare la deambulazione dei bovini;
per permettere un agevole movimento della macchina, la
barra anteriore che sostiene la lama raschiante ha forma
circolare.

La preparazione dell unifeed

Lautomazione delle operazioni per la preparazione e
la distribuzione dell'unifeed costituisce un obiettivo di
grande rilevanza. Negli ultimi decenni sono stati messi
a punto numerosi prototipi di questo genere, ma soltan-
to recentemente 'interesse verso gli afs automatic fee-
ding systems ¢ cresciuto notevolmente.

Questo ha spinto molte ditte produttrici di impianti e
attrezzature zootecniche (poco meno di una ventina) ad
entrare in questo mercato, proponendo soluzioni per di-
stribuire automaticamente I’alimento nelle stalle libere.
Numerose sono le “macchine” progettate per preparare e
somministrare un #nifeed personalizzato, in modo da po-

Pulizia automatica della mangiatoia




Macchina per la distribuzione automatica degli alimenti

ter alimentare con una specifica razione gruppi omogenei
di animali (vacche fresche, ad alta produzione e in diverse
fasi dell’asciutta, bovini da rimonta di diversa etd).

In combinazione con gli autoalimentatori si pud otte-
nere un’alimentazione ancora pitt “di precisione”. Sul
mercato sono presenti diversi modelli di afs. Tra i pitt
interessanti: il vagone a ruote guidato tramite rota-
ia aerea, con funzione di miscelatore e distributore di
unifeed in mangiatoia, container per carico, stoccaggio
e trinciatura del foraggio, nastro trasportatore del fo-
raggio e sili di stoccaggio del mangime concentrato.
Un altro sistema ¢ il vagone semovente guidato grazie
ad appositi sensori, con funzione di trincia-miscelato-
re e distributore di unifeed in mangiatoia. Si tratta in
questo caso di veri e propri carri trincia-miscelatori se-
moventi e automatici, che vengono caricati in apposito
locale. Infine il vagone sospeso su rotaia, con funzione

N e T
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di distributore di mangime in mangiatoia, con contai-
ner fissi per carico, stoccaggio e trinciatura foraggio,
miscelatore, nastri trasportatori e sili di stoccaggio per
il mangime concentrato.

La maggioranza dei vagoni ¢ in grado di compiere curve
di 180° l'energia per il movimento e il funzionamento
dei nastri trasportatori interni al vagone ¢ generalmente
fornita da batterie che vengono ricaricate durante il fer-
mo macchina nella stazione di sosta.

La robotica si ¢ occupata anche dell’avvicinamento
dell’alimento somministrato in mangiatoia, una tecnica
che ¢ in grado di aumentare 'assunzione, contrastando
l'azione di selezione da parte degli animali. L'avvicina-
mento viene eseguito mediante robot con funziona-
mento molto simile a quello descritto per la pulizia del
pavimento fessurato, con batterie ricaricabili e percorsi
prestabiliti grazie ai sensori di navigazione. m
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Obiettivo, sicurezza | |
e qualita dei fien:

FABRIZIO RUOZzZI, ALDO DAL PRA, MARIA TERESA PACCHIOLI, CRISTINA PANCIROLI - Crpa spa, Reggio Emilia

er le bovine il cui latte ¢ destinato alla produ-
zione di Parmigiano Reggiano il fieno ¢ I'unica
base foraggera ammessa: il 50% di questo deve
essere autoprodotto dall'azienda che detiene le
vacche e i due terzi devono provenire dal comprensorio
di produzione del formaggio.
L'abbondanza delle piogge primaverili ha fatto si che la
campagna di fienagione 2014 nell'area del Parmigiano
Reggiano partisse solo a inizio maggio con il primo ta-

glio, al quale si puo ascrivere circa il 40% della produ-
zione totale di fieno del comprensorio. Per questo nei
mesi di aprile e maggio si gioca una fase cruciale per
l'approvvigionamento di alimenti per la stalla e per la
redditivita aziendale. Nelle zone dove non vi sono stati
eventi meteorologici particolarmente sfavorevoli duran-
te l'inverno, la produzione pud considerarsi nella nor-
ma per quantitd di biomassa, ma sara poi importante
valutare la qualita del fieno perché l'inverno mite ha

Prato polifita
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provocato un generale anticipo delle fasi vegetative delle
piante e gia alla fine di aprile il foraggio era pronto per
lo sfalcio. Con l'andamento meteo favorevole c'¢ stata
nei medicai anche la comparsa anticipata di insetti defo-
gliatori (in particolare Fitonomo e Fitodecta) che hanno
provocato non pochi danni a livello dell'apparato foglia-
re e di conseguenza sulla qualita complessiva di quello
che sara il fieno proveniente da questi prati. Infatt, il
valore nutritivo del fieno di erba medica risiede soprat-
tutto nelle foglie e le perdite a loro carico incidono sul
contenuto di proteina.

Attenzione all'eccesso di nitrati e ceneri

Lalbo dei fornitori di foraggi e mangimi, promosso dal
Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano nel
2013 come evoluzione dell'albo dei soli mangimisti atti-
vo da un decennio, riunisce sotto un marchio collettivo
i produttori di fieno delle zone limitrofe al comprensorio
che accettano i controlli per la qualita e la sicurezza dei
loro prodotti. I parametri sono il contenuto di nitrati
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(minore di 5.000 mg/kg) e di ceneri (inferiore all'11%
sulla sostanza secca). Un eccesso di nitrati ¢ riconduci-
bile a una concimazione, soprattutto organica, troppo
ravvicinata all'epoca del taglio. Lelevata presenza di ce-
neri, invece, dipende da diversi fattori che devono essere
valutati non solo nei fieni acquistati, ma anche in quelli
autoprodotti. Il livello di ceneri del foraggio varia per
specie botanica, ma valori superiori al 10% non dipen-
dono pitt dal tipo di pianta, ma sono indice di inquina-
mento da terra, perlopit dovuto all'imbrattamento delle
piante (per esempio per piogge battenti o allagamenti) o
a una distanza tra la barra sfalciante e il terreno troppo
ridotta. E consigliabile infatti non scendere mai sotto
la distanza di sette centimetri, che salgono a dieci se il
cotico ¢ discontinuo come nel caso di erbai e medicai al
secondo anno.

E ormai consolidato il legame tra la presenza di terra
nella razione distribuita alle bovine e I'insorgere dei di-
fetti di gonfiore tardivo del formaggio, dovuto alla pro-
liferazione di spore di clostridi che passano dall'animale
e giungono nel latte dalla contaminazione dell'ambiente
di stalla. Da qui il limite individuato per le ceneri a sal-
vaguardia della sanita delle bovine e della qualita del
formaggio. La distribuzione delle ceneri emerge dai dati
nella figura 1, che riporta la situazione di un campione
di 624 fieni, soprattutto di produzione aziendale, negli
ultimi due anni. I contenuto di ceneri nel foraggio ¢
stato predetto da Crpa con la tecnica Nir.

Il valore medio riscontrato ¢ del 10,17% sulla sostanza
secca, con il 53% dei campioni sotto la soglia del 10%,
di ceneri mentre ben il 20% (125 fieni) ha fatto regi-
strare valori superiori all'11%; di questi, 86 erano fieni
di erba medica. Oltre un quarto dei fieni (27%) ha evi-
denziato un contenuto di ceneri tra il 10 e 1'11%, quindi
comunque a rischio.

Fibra e proteine nel foraggio

La proteina grezza ¢ uno dei parametri pilt importan-
ti di valutazione del fieno, in particolare quello di erba
medica. I valori medi riscontrati per i 624 campioni,
gia valutati per le ceneri, ricalcano quanto visto in anni
precedenti: livelli proteici importanti (oltre il 18%) per
i fieni di medica e decisamente buoni anche per i fieni
da medicai di primo taglio e con meno del 60% di me-




dica (16,48%). Il contenuto di parete cellulare, espressa
come fibra solubile al detergente neutro (Ndf), il suo
contenuto in lignina (Adl) e il livello di degradabilita
nel rumine nella prima giornata dall'ingestione, indivi-
duano nei valori medi indicati nella tabella 1 (in fondo a
questa pagina) le caratteristiche distintive dei diversi fo-
raggi. Al diminuire della quota di erba medica nel fieno,
sino alle graminacee in purezza, aumenta il contenuto
di Ndf, diminuisce la lignina e si accresce la digeribilita
della fibra nelle prime 24 ore.

Quello che perd deve sempre essere tenuto presente
quando si tratta di composizione e valore nutritivo dei
fieni, ¢ l'enorme variabilita tra i prodotti, illustrata per
la proteina e I'Ndf nelle figure 2 e 3 riportate a pagi-
na 11. In questo caso i campioni di fieno sono stati
meglio differenziati per tipologia in: erbai di grami-
nacee (Apg); erba medica con prevalenza di gramina-
cee, cio¢ i primi tagli (Mpg); erba medica presente per
oltre il 60% (Mpm); erba medica in purezza (Mpu);
prato stabile (Psg).

Anche con una migliore segmentazione delle matrici si
pud vedere come il dato medio di riferimento di per sé
dia poche informazioni se si vuole conoscere il valore
nutritivo di una specifica partita di fieno.

Il rettangolo (box plot) indica la collocazione della mag-
gior parte dei campioni analizzati (75%). Lintervallo di
valori completo in cui si distribuiscono i campioni per
ogni matrice ¢ visualizzato dalla linea nera che attraver-
sa il rettangolo e che va dal valore minimo riscontrato a
quello massimo. Lampiezza del box plot, cioe la variabi-

lita del dato (proteina grafico 1, Ndf grafico 2) ¢ molto
elevata per tutti i tipi di fieni.

Consigli pratici
34
per l'utilizzo e la conservazione

Alla luce dei risultati si possono fare alcune considera-
zioni per il migliore sfruttamento del foraggio del 2014.
Per valorizzare al meglio la produzione, ¢ fondamentale
porre la massima cura alla valutazione qualitativa del
fieno e allo stoccaggio. Sarebbe bene suddividere I'intera
produzione in lotti secondo criteri che permettano di
ritrovare il fieno pill adatto per un razionamento mira-
to. La regola certamente pitt importante ¢ suddividere il
fienile in funzione della tipologia di foraggio e relative
caratteristiche, ad esempio: fieno di medica in purezza e
con prevalenza di medica; fieno di medica con prevalen-
za di graminacee e fieno di prati di graminacee; fieno da
erbai, quando presenti. Per chi vuole produrre foraggio
di qualita, sia per il consumo diretto che per la ven-
dita ad altri allevamenti, & fondamentale all'interno di
ogni tipologia, identificare i lotti con valori nutrizionali
che si discostano molto dalla media, ad esempio partite
sfalciate in epoca molto tardiva o che si sono bagnate
durante l'essiccazione in campo. Un'organizzazione ra-
zionale del fienile unita a un programma di analisi dei
foraggi aiuta gli allevatori e i tecnici aziendali a miglio-
rare la qualitd media dei foraggi prodotti in azienda e
soprattutto ad acquisire una conoscenza che permettera
loro di utilizzarli in modo corretto. m

TAB. 1 - VALORI MEDI DI PROTEINE E FRAZIONI FIBROSE IN 624 CAMPIONI
DI FIENO UTILIZZATI NEL COMPRENSORIO DEL PARMIGIANO REGGIANO

ERBA MEDICA (208)
Media Dev. St
Proteina (% SS) 18,48 1,41
NDF (% SS) 38,20 4,18
ADF (%SS) 34,82 3,12
ADL (% SS) 7,31 0,55
Degradabilitct NDF a 24 ore (% NDF) 36,40 2,34

ERBA MEDICA MISTA (267) GRAMINACEE (149)
Media Dev. St Media Dev. St
16,48 2,75 8,87 2,92
44,09 5,66 57,85 517
37,12 4,41 39,31 4,15

7.76 1,05 5,56 1,26
35,10 3,94 43,92 5,63
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Allevamenti e Ombiente,
studio in unazienda

STEFANO PIGNEDOLI, LAURA VALLI - Crpa spa, Reggio Emilia

impatto dell‘attivita agricola sull'ambiente ¢ significa-
tivo, basti pensare che il settore ¢ il secondo, a livel-
lo nazionale, per emissioni di gas serra dopo quello
energetico (che include i processi di combustione di
tutti i comparti) e alla pari con quello industriale. Lagricoltura

gioca un ruolo importante anche dal punto di vista dell'inqui-
namento delle acque, oltre ad essere consumatrice di energja e
risorse idriche. I margini per limitare gli effetti negativi sull'am-
biente sono molto ampi e gia da tempo si studiano e vengono

introdotte nella pratica quotidiana tecniche migliorative.




Interventi sulle modalita di stabulazione riducono limpatto ambientale

1l progetto europeo Aqua

Una valutazione dei benefici di alcune di queste tecniche
sui diversi impatti ambientali ¢ stata realizzata nell'ambito
del progetto europeo Life Aqua "Achieving good water qua-
lity status in intensive animal production areas” consultabi-
le sul sito web http://acqua.crpa.it, attraverso lo studio di
un'azienda che produce latte destinato alla trasformazione
in formaggio Parmigiano Reggiano.

E stata utilizzata la metodologia di analisi del ciclo di vita
Lca Life cycle assessment che tiene conto di tutti i processi di
produzione connessi a quello principale. E’ una tecnica am-
piamente utilizzata per identificare le fasi a piti alta intensita
di emissione e di impiego di risorse in un processo produt-
tivo. Lo studio ha permesso di valutare l'entita dei benefi-
ci ambientali conseguibili con un aumento dell'efficienza
dell’'uso aziendale dell’azoto, sia attraverso interventi sulla

dieta (riduzione del tenore azotato), che sull'ottimizzazione
delle fertilizzazioni organiche, con diminuzione dell’impie-
go di concimi chimici.

Caratteristiche aziendali

Limpresa studiata ¢ funzionale alla produzione di alimen-
ti da utilizzare in stalla, cosi come previsto dal disciplinare
di produzione del Parmigiano Reggiano dop. Le vacche
in mungitura, 180 capi su circa 400 totali, sono allevate
libere su cuccette con paglia e alimentate con piatto uni-
co (unifeed). Lazienda dispone di 135 ettari di terreni, con
un riparto colturale che vede la netta prevalenza del prato
stabile polifita (circa il 70% della superficie coltivata). Sul-
la restante quota di terreni vengono coltivati erba medica e
cereali autunno-vernini. Le fertilizzazioni sono basate sugli
effluenti zootecnici prodotti in stalla (liquame e letame),
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mentre ['uso di concimi mine-
rali ¢ molto limitato. Lanalisi
Lca di un processo produttivo
richiede che siano chiaramente
individuati I'obiettivo e i confini
dello studio, definendo anzitut-
to |'unita di riferimento rispetto
alla quale vengono valutati gli
impatti. In questo caso ¢ un kg
di latte (standardizzato per con-
tenuto di grasso e proteine, ossia
normalizzato a un latte con te-
nore di proteina del 3,3% e di
grasso del 4% ) in uscita dall'a-
zienda. I confini del sistema in-
cludono tutti gli input di mate-
riali (animali acquistati, foraggi,
mangimi, integratori alimenta-
ri, sementi, fertilizzand, pestici-
di e fitofarmaci, mezzi tecnici,
acqua, energia) e gli output (lat-
te, carne). I confini si fermano
al cancello dell'azienda, quindi

TAB. 1 - PARAMETRI TECNICI DELL’AZIENDA E CATEGORIE DI IMPATTO

2013 (POST)

2011 (ANTE)

Vacche da latte 224 218
¢ in lattazione 187 185
* in asciutta 37 88
Rimonta 190 185
Vacche produttive/ha 1.7 1.6
Produzione latte standard (kg/anno) (*) 1.888.625 1.840.928
Produzione latte standard (kg/capo produttivo/anno) 8431 8445
N escreto vacche produzione (kg/capo/a) 119 1254
Efficienza N (kgN out/kgN in) 0,255 0,250
N minerale applicato (kgN/t latte) 0,29 0,30
Liquame applicato (kg/kg laite) 2,31 2,37
Letame applicato (kg/kg latte) 0,53 0,55

Categorie di impatto:

Gas serra (kg CO2eq /kg latte)
Eutrofizzazione (kg POseq/kg latte)
Acidificazione (kg SO2eq/kg laite)
Energia da fonte fossile (MJ eq/kg latte)

Polveri sottili (kg PMio eq/kg di latte)

0,982 1,028
0,00742 0,00746
0,0153 0,0157
3,69 3,756
0,00384 0,00394

non sono state considerate le fasi
di trasporto e trasformazione dei
prodotti a valle. Lanalisi ha con-
siderato le categorie di impatto
che hanno maggiore rilevanza per il settore agricolo, qua-
li: effetto serra, acidificazione, eutrofizzazione, consumo di
energia fossile, consumo di acqua, polveri sottili. Ciascu-
na categoria di impatto ¢ stata quantificata mediante una
emissione equivalente.

Le principali ricadute sull ecosistema

Effetto serra: determina l'aumento della temperatura (ri-
scaldamento globale) come conseguenza della presenza in
atmosfera di alcuni gas, che, per le produzioni agricole, sono
essenzialmente: anidride carbonica (CO2), metano (CH4),
protossido di azoto (N20). Valutare |'impronta di carbonio
(cioe¢ la quantita di emissioni di gas ad effetto serra generate
lungo la filiera di produzione) significa calcolare le emis-
sioni di CO2 equivalente (un'unita di misura dei gas che
contribuiscono all'effetto serra) correlate a una produzione.
Acidificazione: conosciuta anche come “piogge acide” per
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(*) Latte standard: latte con tenore di grasso = 4% e tenore di proteina = 3,3%

il pH delle precipitazioni che risulta pitt basso del normale.
Il processo puo essere innescato dall'immissione di alcuni
gas in atmosfera, fra i quali gli ossidi di azoto che derivano
dall'ammoniaca, emessa principalmente dalle attivita agri-
cole. Labbassamento del pH di laghi, foreste, suoli agricoli
puo provocare gravi conseguenze agli ecosistemi naturali.
La misura dell’acidificazione ¢ stata valutata in kg di SO2eq.
Eutrofizzazione: |'arricchimento di sostanze nutritive in un
ambiente acquatico, in particolare sovrabbondanza di ni-
trati e fosfati. Le fonti principali di eutrofizzazione sono do-
vute all’'uso agricolo di fertilizzanti, agli scarichi industriali
e urbani, in genere ricchi di azoto e fosforo. Leutrofizzazio-
ne pud causare una diminuzione dell'ossigeno nell'acqua,
morie di pesci, sviluppo abnorme di alghe e fitoplancton.
Leutrofizzazione ¢ stata misurata in kg di POs4eq.

Consumo di energia fossile. Lesaurimento delle risorse di
energia non rinnovabile viene quantificato considerando il
consumo in energia fossile equivalente necessario per pro-



durre un kg di latte, considerando anche quella richiesta
nella produzione degli input di provenienza extra-aziendale
(ad esempio mangimi, fertilizzanti) e nella produzione
aziendale dei foraggi.

Polveri sottili. Sono formate da particelle molto piccole
disperse nell’atmosfera. Possono avere impatti negativi
sulla salute a carico dell’apparato respiratorio e cardio-
vascolare. La valutazione dell’impatto viene misurata in
PMioeq (PMio = particelle di dimensioni fino a 10 mi-
crometri di diametro).

Risultati e miglioramenti ottenuti

La tabella 1 a pagina 16, presenta i risultati delle diverse
categorie di impatto. [ dati si riferiscono a due annate (2011
ante ¢ 2013 post) di prova, ove nella seconda si ¢ valutata la
situazione successiva alla introduzione delle modalita di ge-
stione innovativa, che prevedono un’ottimizzazione nell'uso
dell'azoto. I miglioramenti gestionali hanno riguardato la
riduzione del tenore proteico della dieta e 'ottimizzazione
delle fertilizzazioni, con un migliore impiego degli effluenti
di allevamento, per epoche e modalita di distribuzione. Gli
interventi migliorativi hanno ridotto del 5% l'azoto escreto
e portato una leggera diminuzione dell’azoto minerale ap-
plicato. Questo si ¢ tradotto in una generale diminuzione
degli impatti (vedi grafico in questa pagina).

In particolare ¢ stato rilevato un calo dell’effetto ser-
ra del 4,5%:; leutrofizzazione e |’acidificazione hanno
avuto cali pili contenuti, mentre di maggior peso sono
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Variazione degli impatti a seguito della introduzione delle tecniche

di mitigazione (fatto 100 limpatto pre-intervents)

le riduzioni di polveri sottili e di consumo di energia.
Pur nei limiti dello studio condotto, che ha preso in con-
siderazione solo un‘azienda reale non necessariamente rap-
presentativa della filiera produttiva cui appartiene - quanto
a livelli produttivi, dotazione di mezzi tecnici e modalita
gestionali - gli effetti conseguiti dimostrano che possono
essere adottate misure di mitigazione degli impatti ambien-
tali con buone rese. Le pit eflicaci e realizzabili sono quelle
che comportano una riduzione degli input, quali le diete a
basso tenore proteico, la riduzione della quota di alimenti
extra-aziendali, |'ottimizzazione delle fertilizzazioni attra-
verso l'aumento dell'efficienza nell'uso dell'azoto degli ef-
fluenti (che consente la riduzione dei fertilizzanti di sintesi),
gli interventi di risparmio di energia e di combustibili. m

Stoccaggio di letame su platea cementata per evitare percolazione e ruscellamento dei liquami
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Un impianto piIqu | |
per prove di caseificazione

m ELENA BORTOLAZZO, PAOLA VECCHIA - Crpa spa, Reggio Emilia

o studio delle proprieta nutrizionali e salutisti-
che del siero di fine lavorazione e della ricotta
¢ al centro di un progetto del Crpa condotto
all'interno della propria sala prove lattiero-case-
arie presso il Tecnopolo di Reggio Emilia. Questa scelta
permette di lavorare su tecnologie industriali utilizzan-
do piccoli volumi di prodotto e allo stesso tempo di ese-
guire prove in parallelo con la medesima materia prima,
grazie alla presenza di pitt apparecchiature dello stesso

tipo, con una notevole riduzione dei costi di sperimen-
tazione e la possibilita di un maggior numero di prove a
garanzia di una miglior qualita dei risultati.

1] laboratorio

La struttura sperimentale, allestita dal Crpa con il con-
tributo della Regione Emilia-Romagna nell'ambito del
programma Por Fesr 2007-2013, permette, in condizioni




controllate, di valutare I'impatto dell'introduzione di in-
novazioni tecnologiche nel processo di lavorazione dei pro-
dotti lattiero-caseari, valutare la qualita e l'attitudine alla
trasformazione della materia prima e sviluppare prodotti
alternativi o complementari ai principali.

Inoltre, nel laboratorio si possono sperimentare tecniche innova-
tive di condizionamento e confezionamento ed effettuare prove
fisico—chimiche, microbiologiche e sensoriali valutando cosi la
compatibilitd con la qualita attesa e il rapporto costo benefici.

I dati consentono di costruire modelli dei processi produt-
tivi prima di passare alla scala reale. Limpiantistica ¢ pro-
gettata ad hoc ed ¢ in grado di raccogliere in modo auto-
matizzato, ed elaborabile, tutti i parametri di lavorazione.
Le attrezzature consentono di utilizzare piccoli volumi di
materia prima; le apparecchiature principali sono costitui-
te: da coagulatori da 10 litri per la produzione di diversi tipi
di cagliata; un modulo di pastorizzazione a piastre (10 1/h);
un modulo di fermentazione (2 litri di capacita); una cella
climatica con controllo di temperatura, umidita e lumi-
nosita e infine uno strumento a tecnologia infrarosso per
valutare i processi di coagulazione. Inoltre, il laboratorio
dispone della strumentazione per valutare fasi di lavorazio-
ne anche direttamente in azienda.

Cio, assieme alla messa a punto di metodologie per la simu-
lazione e lo studio dei processi legati alle produzioni lattiero-
casearie, normalmente condotti utilizzando grandi quantita
di materia prima, permette di verificare con maggiore rapidita
e minori costi l'attitudine alla trasformazione casearia del latte,
di studiare le diverse fasi dal punto di vista fisico, chimico e
microbiologico e di individuare adattamenti tecnologici per
migliorare le tecnologie produttive.

Ricerca sui sottoprodotti
del Parmigiano Reggiano

La sala prove ¢ impiegata nell'ambito di un progetto di ricerca,
in corso di realizzazione con il contributo della Regione Emi-
lia-Romagna, finalizzato alla valorizzazione delle proprieta
nutrizionali di sottoprodotti della lavorazione del Parmigiano
Reggiano. Lobiettivo ¢ di ottenere un siero cotto di fine lavo-
razione, paragonabile a quello che si ricava dalla caseificazione
a Parmigiano Reggiano, dal quale produrre successivamente
ricotta e scotta. Una parte del progetto consiste nella carat-
terizzazione dei flussi di materia e dei nutrienti del processo,
attraverso il calcolo dei bilanci di massa. Per ottenere dati at-
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tendibili occorre lavorare in condizioni di massima omogenei-
ta riducendo al minimo la variabilita della materia prima. Le
apparecchiature in scala pilota della sala prove permettono di
condurre prove di confronto e di raccogliere in modo conti-
nuo e automatizzato tutti i parametri che consentono di de-
scrivere le fasi del processo. Questo, insieme alla possibilita di
misurare correttamente e di campionare con facilita le matrici,
permette di calcolare i flussi di massa con precisione. Prima
di passare alla sperimentazione vera e propria sono state ef-
fettuate prove per mettere a punto una metodologia di lavoro
che permettesse di ottenere una cagliata “simile” a quella del
Parmigiano Reggiano e quindi il siero cotto necessario alla
produzione della ricotta su scala pilota. Per queste prove sono
stati impiegati i quattro coagulatori di piccola capacita presenti
nella sala prove. Durante il processo sono monitorati alcuni
parametri quali velocita di agitazione, pH e temperatura, ma
anche conducibilitd e potenziale redox. Complessivamente
sono state condotte 10 prove di caseificazione utilizzando latte
di caldaia e siero innesto prelevati in caseificio. I dosaggi di
siero innesto e caglio sono coerenti con quelli normalmente
utilizzati in caseificio e adatti alle caratteristiche chimico-fisi-
che del latte in caldaia impiegato. I parametri di lavorazione
sono stati registrati e confrontati con i tempi e le tempera-
ture usualmente indicati come peculiari della lavorazione a
Parmigiano Reggiano.
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Prove di attitudine alla coagulazione del latte

1 primi risultati

Le conclusioni sono soddisfacenti, anche se mettono in luce
alcuni limiti insiti nell'impiego di apparecchiature pilota a ri-
dotta capacita. Per quanto riguarda i valori di temperatura,
pH e acidita titolabile non si evidenziano differenze significa-
tive con quelli caratteristici della produzione in scala reale. I
tempi totali di lavorazione nei coagulatori, invece, sono risulta-
ti mediamente superiori rispetto a quelli riscontrabili nella pra-
tica produttiva. I valori medi, comunque, si avvicinano molto
ai limiti superiori della normale operativita.

Le maggiori differenze sono imputabili alla durata della fase
di cottura della cagliata che risente del sistema di riscaldamen-
to dei coagulatori. Nell'intercapedine delle caldaie industriali
circola vapore surriscaldato che possiede un calore specifico
superiore rispetto a quello dell’acqua che viene fatta circolare
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nell’intercapedine dei coagulatori; questo comporta un allun-
gamento dei tempi di riscaldamento. Anche le rese di trasfor-
mazione per cagliata all'estrazione, ricotta e il coefficiente di
recupero ottenuti in sala prove sono in linea con quelli rileva-
bili in caseificio a testimonianza della correttezza della meto-
dologia adottata.

In conclusione, ¢ possibile valutare le rese casearie, quel-
le dei sottoprodotti e il recupero di nutrienti utilizzando
le attrezzature pilota della sala prove e la particolare me-
todologia di lavoro messa a punto. Nel caso specifico di
questo progetto sulla valorizzazione delle proprieta nutri-
zionali di sottoprodotti della lavorazione del Parmigiano
Reggiano, si puo calcolare il contenuto di alcuni nutrienti
nel siero e nella ricotta, effettuare verifiche sulla popo-
lazione microbica che influenza i composti e adottare le
modalitd operative pili opportune per ottimizzarli. m



Sul web servizi

per tutta la filiera

TIZIANO BETTATI, EMANUELA CORBELLI, CRISTIAN VERONESI - Crpa spa, Reggio Emilia

griNet mette a disposizione degli allevatori e di
tutta la filiera le informazioni indispensabili per
il monitoraggio della qualita del latte e I'assistenza
tecnica in zootecnia.
La piattaforma web, realizzata dal Crpa su indicazione dell’as-
sessorato regionale all’Agricoltura, raccoglie mediamente

Allevamento di bovine

98.500 analisi all'anno riferite a 3.700 stalle monitorate (dati
2010-2013).

Dal 2010 la Regione Emilia-Romagna ha autorizzato |'utiliz-
zo degli archivi AgriNet relativi alla qualita del latte bovino
come supporto agli adempimenti previsti dal regolamento
comunitario 853/2004 sulle norme di igiene per gli alimen-
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ti di origine animale e dal regolamento europeo 73/2009
(art. 68) sui regimi di sostegno diretto agli agricoltori
nell'ambito della Pac.

Si tratta, rispettivamente, dei controlli sul latte destinato al
trattamento termico e alla trasformazione e della verifica dei
requisiti richiesti dalle azioni a sostegno della qualita del latte,
in riferimento al rispetto dei parametri necessari per ottenere
gli aiuti europei.

Semplificazione per allevatori
e organismi di controllo

La scelta — condivisa dagli assessorati regionali Sanita e Agri-
coltura - ha portato una significativa semplificazione per al-
levatori e organismi di controllo riguardo agli adempimenti
previsti da entrambi i provvedimenti, poiché, grazie all'aggre-
gazione delle informazioni, la banca dati di supporto puo es-
sere la stessa.

Riguardo l'operativita del sistema, basata sulla valutazione dei
parametri qualitativi e sulla segnalazione delle non conformita
attivate da AgriNet, ¢ stata definita una procedura di accesso
al database AgriNetER da parte dei servizi regionali compe-
tenti regolata da apposite deleghe, compilate dai caseifici e sot-
toscritte dai rispettivi conferenti.

La delega deve contenere: I'identificazione del caseificio e dei
conferenti; |'autorizzazione al laboratorio di analisi del lat-
te riguardo 1'invio agli archivi AgriNet dei dati sulla qualita
del latte eseguiti in autocontrollo; l'autorizzazione al gestore
dei servizi AgriNet (Crpa) a rendere visibili le analisi del lat-
te eseguite in autocontrollo ai servizi veterinari competenti
per l'applicazione del regolamento europeo 853/2004 e ad
Agrea come componente della base di calcolo sempre previ-
sta dall’'Ue con il regolamento 73/2009. Infine il documento
deve essere corredato degli indirizzi e-mail di caseifici e alleva-
tori ai quali i servizi AgriNet invieranno eventuali notifiche di
non conformita. Per gli allevatori ¢ previsto anche un servizio
di notifiche via sms.

La delega viene compilata dai caseifici primi acquirenti di-
rettamente sul Sistema operativo pratiche di Agrea, ['Agenzia
regionale per le erogazioni in agricoltura, mentre su AgriNet
vengono importati i dati inviati dai laboratori di analisi e, sca-
ricati dal Sop, i dati delle deleghe. Inoltre i servizi veterinari e
Agrea possono visionare le analisi del latte in base ai permessi
accordati da caseifici e allevatori nelle singole deleghe. Gli stes-
si permessi sono quelli che guidano i calcoli notturni che evi-

22

Giostra per la mungitura

denziano non conformita significative e inviano notifiche via
mail ai servizi veterinari, ai primi acquirenti e agli allevatori.
Dungque le informazioni contenute nella delega sono essenziali
per tutti i servizi di supporto ad allevatori, caseifici, laboratori
di analisi, veterinari e Agrea e il loro aggiornamento ¢ fonda-
mentale per il corretto funzionamento del sistema.

La gestione delle non conformita

Il Servizio veterinario e igiene degli alimenti della Re-
gione Emilia-Romagna ha fornito (con determinazione
regionale 968/2009) le linee guida sui controlli per la
sicurezza alimentare nell’ambito della produzione e im-



missione sul mercato del latte destinato al trattamento
termico e alla trasformazione. Regole che definiscono
anche i criteri di calcolo delle non conformita imple-
mentate poi dai servizi AgriNet e sintetizzate nella ta-
bella a fianco.

La non conformitd viene calcolata da procedure auto-
matizzate quotidiane, che valutano il superamento dei
valori soglia in base alle seguenti regole: innanzitutto
l'allevatore deve avere una posizione attiva nella delega
del caseificio; rispetto al calcolo precedente, devono es-
sere presenti nuove analisi del latte a sistema; 1'allevatore
non deve avere conformita gia attive sulla stessa stalla.
Per ogni non conformita aperta, le procedure AgriNet

inviano notifiche via mail ai servizi veterinari compe-
tenti, ai caseifici e agli allevatori che hanno fornito i
propri riferimenti nella delega. Per la stessa non confor-
mita viene inviata una sola notifica, mentre sono sospesi
gli invii per tutti i successivi giorni di osservazione.
Grazie a questo sistema, i caseifici che aderiscono ad
AgriNet non sono pilt tenuti a inviare le notifiche di
non conformita via fax ai servizi veterinari. Tutte le co-
municazioni sono gestite automaticamente dal sistema,
integrando quanto richiesto dalle procedure di applica-
zione del Regolamento comunitario 853/2004 con co-
municazioni di servizio tempestive per gli allevatori. Per
i tecnici dei servizi veterinari, il portale www.agrinet.
info tiene monitorata l'evoluzione delle non conformita
fino alla loro risoluzione, che verra comunicata al siste-
ma dal veterinario competente con un semplice click
di chiusura della non conformita. Al fine di favorire la
maggior trasparenza possibile, il portale AgriNet forni-
sce servizi di monitoraggio relativi alle medie geometri-
che calcolate per allevatori e caseifici. m

e-mail: agrinet@crpa.it

Informazioni sui servizi AgriNet: Www.agrinet.info

TAB. 1 - DATI PER IL CALCOLO DELLE NON CONFORMITA
PER CELLULE SOMATICHE E TENORE DI GERMI

TENORE DI CELLULE
SOMATICHE (PER ML)

BASE DI CALCOLO

* Andlisi in autocontrollo
disponibili negli ultimi 90 giorni
calcolati dall'ultima andalisi
disponibile

(data ultima analisi compresa)

Sono richieste:

* ameno 3 analisi nei 90 giorni
* un‘analisi per mese
(calendario)

NON CONFORMITA

Si ha una non conformita
quando la media geometrica
della base

di calcolo risulta essere
maggiore

di 400.000 cellule somatiche
per mi

TENORE DI GERMI A 30 °C (PER ML)

BASE DI CALCOLO

* Andlisi in autocontrollo
disponibili negli ultimi 60 giorni
calcolati dall’ultima analisi
disponibile

(data ultima analisi compresa)

Sono richieste:

* ameno 4 analisi nei 60 giorni

* almeno 1 andlisi per quindicina
giorno delmese <= 15: 1a
quindicina

giomo del mese > 15: 2a
quindicina

NON CONFORMITA

Si ha una non conformitca
quando

la media geometrica della base
di calcolo risulta essere
maggiore

di 100.000 germi a 30 °C per ml
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er | produttori

Dell'Aquila

spese alte e ricavi bassi

ALBERTO MENGHI - Crpa spa, Reggio Emilia

bilanci per il 2013 non sono ancora stati chiusi, ma da
un’analisi realizzata dal Crpa attraverso il servizio Milk
Money si ha gia un'indicazione del fatto che l'anno
scorso i costi di produzione del latte nel comprensorio
del Parmigiano Reggiano non hanno subito sostanziali mo-
difiche rispetto all'anno precedente.
A peggiorare le previsioni sulla redditivita delle aziende an-
che 'andamento del prezzo del formaggio, in flessione ri-
spetto alle quotazioni di un anno fa.
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Laumento dei costi di produzione

L'andamento dei costi di produzione nel 2013 continua
il trend degli anni scorsi, con i picchi registrati nei due
anni precedenti che hanno portato a superare la soglia
dei 60 € per 100 kg di latte prodotto: pitt precisamente,
nel 2012 nelle aziende di pianura, del campione moni-
torato annualmente dal Crpa, con una media di 127
bovine da latte e una produzione di 7.700 kg per vacca,
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Graf. 1 - Andamento dei prezzi di produzione

e ricavi del latte nel comprensorio del Parmigiano Reggiano

il costo medio sostenuto ¢ stato pari a 60,85 €/100 kg.
Lincremento dei costi, particolarmente pesante nel 2011,
aveva perd coinciso con una crescita del prezzo del formag-
gio, garantendo agli allevatori un biennio positivo (2010-
2011). Cio aveva rappresentato una boccata d'ossigeno, dopo
un periodo di cinque anni molto difficile durante il quale
sia il prezzo del latte sia i ricavi totali non erano mai stati in
grado di coprire pienamente i costi totali.

Osservando la figura 1 appare evidente, pero, che dopo il
2011 mentre i costi di produzione sono rimasti ad un livello
elevato, il prezzo del formaggio ¢ entrato in una fase calante.
Il risultato ¢ stato che il prezzo del latte da solo non ¢ pitt
riuscito a coprire il costo di produzione totale. Il bilancio si &
assestato su un valore positivo solo aggiungendo i ricavi per
la carne (per vacche e vitelli di scarto) pari a 2,41 €/100 kg,
i 3,21 €/100 kg di contributi Pac e altri ricavi quantificati in
0,50 €/100 kg. Questa somma ha portato il totale dei ricavi
a 61,22 €/100 kg e in media, sottraendo i costi totali, si ¢ ot-
tenuto, a consuntivo del 2012, un piccolo margine positivo
paria 0,37 €/100 kg di latte prodotto.

Nel 2012 il prezzo di riparto del latte, basato sulle effettive
vendite di formaggio Parmigiano Reggiano nel 2013, ¢ sta-
to stimato mediamente intorno a 52,75 €/100 kg, con un
calo di circa il 12% rispetto all'anno precedente. Con questo
valore il margine per i produttori ¢ stato calcolato in 16,97
€/100 kg di latte, in discesa rispetto al 2011 del 33%.

Un risultato negativo, ma migliore rispetto a quello otte-
nuto dai produttori di latte destinato a Grana Padano o
a latte alimentare. Inoltre, come si pud osservare in fig. 2,
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Graf. 2 - Margine lordo del latte in base alla destinazione d'uso
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Cervellati

CON MILK MONEY
IN UN CLICK CONFRONTO
TRA USCITE ED ENTRATE

Milk Money € un servizio internet a cura del Crpa che
consente il calcolo del costo di produzione, della red-
ditivitd del lafte e la comparazione degli indici tecnico-
economici aziendali con i valori medi di allevamenti di
riferimento.

Grazie a un archivio di casi aziendadli rappresentativi e
controllati da tecnici, Milk Money consente di compa-
rare i propri indici fecnico-economici con quelli delle
aziende di riferimento e di verificare il posizionamento
della propria attivitd.

In che modo? Calcolando rapidamente il costo del
litro/latte della propria azienda e andando a vede-
re quali sono i prezzi delle alfre aziende. Cid permette
allallevatore di capire subito se il prezzo oftenuto & suffi-
ciente a coprire i costi di produzione, mentre il raffronto
con la media di imprese simili per dimensioni e spese e
delle singole categorie di costo permette di individuare
i margini di miglioramento. m
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il margine per i produttori di latte a destinazione dop ¢
mediamente superiore ma subisce oscillazioni piu forti ri-
spetto al latte alimentare.

Luandamento del 2013

Per il 2013 le prospettive, sulla base dell’analisi dei bilanci in
corso, effettuata sulle aziende tramite Milk Money, mostra-
no costi di produzione senza forti variazioni rispetto all'anno
precedente. Nonostante il calo di prezzo di alcune materie
prime per l'alimentazione, infatti, i foraggi sono aumentati,
a causa del cattivo andamento stagionale che ne ha compro-
messo produzione e qualita.

Rispetto a un livello di costi costante si assiste invece a un calo
dei prezzi dei formaggi, che a marzo e aprile 2014 sono scesi
sotto i 9 €/kg. Questa contrazione in parte pud essere legata a
una flessione stagionale del prezzo del latte tipica del periodo
primaverile, ma molto probabilmente ¢ l'effetto di una gene-
rale riduzione delle quotazioni dei prodotti lattiero-caseari sul
mercato mondiale, che nell'ultimo trimestre hanno visto una
drastica riduzione del prezzo del latte del 10%. m

Per informazioni: Alberto Menghi — a.menghi@crpa.it



Un'analisi dei costi
di trasformazione

EUGENIO CORRADINI - Crpa spa, Reggio Emilia

er valutare la redditivita della filiera del Parmigiano

Reggiano, oltre all’analisi del costo di produzione

del latte ¢ importante conoscere anche il costo di

trasformazione nei caseifici e di stagionatura del
formaggio. Nella sua annuale analisi, il Crpa distingue tale
spesa in funzione del sistema di conduzione del caseificio,
che puo essere a gestione diretta o in appalto.

La gestione diretta nei caseifici
di pianura e di montagna

Per i caseifici in pianura a gestione diretta, questo costo nel
2012 ¢ stato pari a 16,19 €/100 kg di latte lavorato contro

Consorzio Formaggio Parmigiano Reggia

Scalere in un magazzino di stagionatura

il 15,86 del 2011, con un incremento del 2%. In montagna
la spesa per la trasformazione ¢ stata pari a 18,23 €/100 kg
di latte lavorato contro 17,89 € del 2011, con una crescita
del 2,1%.

Gli aumenti sono da attribuire alla contribuzione straordi-
naria dei caseifici a favore delle aziende che hanno subito
danni dal terremoto. A incidere pesantemente anche ['ulte-
riore incremento del costo per 'energia elettrica e dei carbu-
ranti, oltre agli interessi passivi.

Nei caseifici di pianura i costi di lavorazione del latte rap-
presentano il 55,5% della spesa totale di trasformazione,
mentre i servizi hanno un’incidenza dell’11,8%. Altre voci
importanti sono gli interessi e gli ammortamenti, che rap-
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presentano il 14,3%, mentre le spese di generali pesano per
1'11,7% sul totale.

Per i caseifici di montagna I'incidenza dei costi di lavorazio-
ne ¢ del 54,3% e assumono maggiore peso: gli oneri della
commercializzazione, 4%; dei mezzi per la raccolta del latte,
4,4%; delle spese generali, 12,9%. Questo per effetto delle
minori possibilita di queste strutture a realizzare valide eco-
nomie di scala.

Il costo di trasformazione del latte in Parmigiano Reggia-
no nel 2012 per i caseifici con gestione in appalto ¢ stato
pari a 15,14 €/100 kg di latte lavorato contro i 14,81 € del
2011, con un incremento del 2,2%. Anche per l'appalto
l'aumento del costo di trasformazione ¢ da imputare alla
contribuzione straordinaria per i caseifici terremotati, oltre
che al costo dell'energia.

Guftadauro

Aziende condotte in appalto

In questi caseifici la lavorazione del latte incide per il 54,6%
sul costo totale di trasformazione, mentre i servizi hanno
un’incidenza del 13,3%. Altri costi importanti sono gli inte-
ressi e gli ammortamenti (15,9%) e le spese generali (13,3%).
Dall’analisi emerge che la trasformazione risulta pit onero-
sa con la gestione diretta rispetto all'appalto. Questo ¢ da
imputare ai costi di lavorazione, che nel contratto d’appalto
risultano inferiori; al contrario con questo tipo di gestione
sono pitt elevati i costi per i servizi all'impresa.

Per quanto riguarda la lavorazione, le differenze di costi
possono dipendere dal fatto che 'appaltatore utilizza il lavo-
ro proprio e dei familiari, riducendo al minimo I'impiego di
manodopera salariata. Una modalitd molto diversa rispet-
to a quella della gestione diretta ove il casaro, avendo uno
stipendio definito e non influenzato dal numero di operai
presenti, tende a contenere le sue ore lavorative nei termini
contrattuali.

Contrariamente, i maggiori costi imputabili ai servizi
all'impresa sono determinati da una maggiore necessita che
ha l'appaltatore di controllare la qualita del latte conferito
dai soci, per meglio garantire la qualita del formaggio, nor-
malmente definita nel contratto d’appalto.

Landamento del costo
di stagionatura nel 2012

Per quanto riguarda il costo netto di stagionatura nel 2012,
per il prodotto 2011 con et media di sei mesi stagionato
sino al raggiungimento del ventiquattresimo mese, nei pic-
coli magazzini ¢ stato di 70,72 €/t/mese contro i 72,41 € del
2011. Nei grandi magazzini il costo ¢ stato di 69 €/t/mese
contro i 70,74 € del 2011. La riduzione ¢ dovuta al decre-
mento del valore del formaggio messo a stagionare.
Contrariamente, i costi diretti di magazzinaggio sono
incrementati, passando nei piccoli depositi da 18,54 €/t/
mese del 2011 a 18,88 nel 2012; in quelli grandi da 16,86
a 17,16 €/t/mese.

La spesa piu elevata ¢ legata alla perdita di valore per il calo
di peso del formaggio, che nei grandi magazzini scende da
€ 33,52 €/t/mese del 2011 a 31,71 €/t/mese. Questo aspetto
rappresenta il 45,9% del costo totale di stagionatura.
Rispetto ai piccoli, i grandi magazzini presentano costi mi-
nori per tutte le voci, tranne che per l'amministrazione. m
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Ok l'export, giu i consum
sul mercato interno

CLAUDIO MONTANARI - Crpa spa, Reggio Emilia

el periodo marzo-maggio 2014 i listini del

Parmigiano Reggiano hanno accusato una

serie pressoché ininterrotta di ritocchi al ri-

basso rispetto alla quotazione di 9,20 €/kg
del primo bimestre dell'anno. Lultimo listino pubblica-
to dalla commissione di riferimento per il comprensorio
a meta aprile ha quotato le forme con stagionatura supe-
riore ai 12 mesi a 8,65 €/kg,.

Un cedimento di oltre 50 centesimi, che in parte ¢ da at-
tribuire alla drastica inversione accusata dal prezzo del latte
“spot” (sfuso in cisterna, franco arrivo in latteria) e i cui
effetti si sono immediatamente trasmessi al Grana Pada-
no finendo col trascinare al ribasso il mercato dei grana.
Un effetto opposto, del resto, si era verificato nella seconda
meta dell'anno passato, quando l'impennata del latte cru-
do aveva innescato un repentino rialzo delle due Dop.
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Le quotazioni

Tuttavia, se ¢ vero che le fluttuazioni del latte “spot”
hanno influenzato anche le quotazioni del Parmigiano
Reggiano - che nulla ha che vedere con quel prodotto
- cio significa che la strada verso un equilibrio per il
comparto non ¢ ancora completamente percorsa. Per
quanto riguarda la produzione, questa si ¢ stabilizzata
grazie all'introduzione dei piani produttivi.

Bisogna perd rammentare la forte crescita del bien-
nio 2011-2012, i cui effetti per un formaggio a lunga
stagionatura come il Parmigiano Reggiano si sconta-
no sul mercato all'origine con un ritardo di 12 mesi
almeno, che diventano 24 su quello all'ingrosso. Gli
acquisti nei canali rezzil mostrano segno negativo,
come il trend dell'intera categoria dei formaggi duri,
che scontano le conseguenze della crisi e del calo di

reddito delle famiglie italiane. Tiene invece 'export, e
questa a breve ¢ la vera chiave di volta, insieme a una
programmazione ordinata della produzione, su cui in-
sistere per ristabilire una maggiore remunerazione per
i produttori.

La crescita delle vendite sui mercati esteri dell'aggre-
gato Parmigiano Reggiano e Grana Padano nel 2013 ¢
stata del 6% a volume e anche i primi aggiornamenti
di quest'anno hanno un segno positivo, con un +3%
in gennaio.

I dati provengono dal monitoraggio del Crpa nell’am-
bito dell’attivita di Sipr, il Sistema informativo sulla
filiera del Parmigiano Reggiano consultabile sul sito
heep://sipr.crpa.it/.

In corso da ormai un decennio, mette a disposizione
degli operatori un quadro aggiornato mese per mese su
produzione, tendenze di mercato all’origine e consumi.




[ prezzi all origine

Nella prima meta di maggio le sezioni provinciali del
Consorzio Parmigiano Reggiano hanno pubblicato po-
chi contratti da caseificio a stagionatore relativi al se-
condo lotto 2013, che indicano comunque un calo an-
cora pilt accentuato dei prezzi rispetto agli 8,65 €/kg dei
listini della Borsa merci di Parma citati precedentemen-
te. Segnali di cedimento si erano gia avuti all'inizio del-
la primavera, quando erano comparsi prezzi nominali
medi relativi al primo lotto 2013 di 8,70 €/kg. Questo
dopo che, nel primo mese dell'anno, si era raggiunto il
massimo di 9,10 €/kg, in linea con le quotazioni ufficia-
li di Parma.

Il collocamento al 15 maggio di questanno non ha mo-
strato particolari ritardi rispetto alla quota di venduto
alla stessa data dell'anno passato, tant'¢ vero che i prezzi
nominali si sono riallineati sui medesimi livelli registra-
ti nello periodo. Complessivamente ¢ risultato venduto
il 78% del primo lotto di produzione, mentre la quota
delle vendite sul totale della produzione 2013 disponibi-
le era attestata al 28%.

Landamento delle giacenze

Dall'inizio dell'anno la produzione si ¢ stabilizzata e an-
che in aprile non sono emerse variazioni su base tenden-
ziale sia in termini di forme prodotte, che di peso equi-
valente a 12 mesi. E una tendenza che ha caratterizzato
anche gran parte dell'annata casearia 2013, chiusa con
un calo, seppure limitato allo 0,8%.

Se questo trend dovesse proseguire, come ¢ probabi-
le anche in considerazione del sistema di regolazione
dell'offerta adottato dal Consorzio, si dovrebbe com-
pensare gradualmente la crescita che si era registrata nel
2011 (+7%) e nel 2012 (+2,3%), e che aveva portato la
produzione a 3.307.221 forme.

Considerando l'andamento delle scorte, alcuni segnali
in questa direzione sono emersi dalle ultime rilevazio-
ni, anche se non sufficienti per poter affermare che si
¢ innescato lo smaltimento degli stock. Si tratta infatti
di smaltire I'accumulo di scorte che hanno mostrato un
forte aumento tendenziale almeno fino alla prima meta
dell'anno scorso per poi gradualmente manifestare i pri-
mi segnali di rientro nel secondo semestre.

Il monitoraggio di quest'anno, basato sulla preziosa col-
laborazione di un campione di magazzini generali (1,8
milioni di forme di capacitd complessiva), indica una
sostanziale stabilizzazione in gennaio e febbraio e un
lieve aumento in marzo. Considerando tuttavia la se-
rie storica di cui si dispone, i volumi rimangono ancora
piuttosto elevati.

Condizione necessaria affinché, a fronte della stabilizza-
zione della produzione, si inneschi una contrazione decisa
delle giacenze ¢ la ripresa dei consumi domestici, mentre
lexport sta gia dando risultati piti che confortanti.

Il segno per i formaggi duri Dop rimane comunque
negativo, anche se per quanto riguarda il Parmigiano
Reggiano la perdita in volume nel primo quadrimestre
dell'anno ¢ inferiore a quella accusata dalle altre specia-
lita Dop: da gennaio ad aprile per il Parmigiano Reggia-
no il calo degli acquisti ¢ stato del 2,9%, in un contesto
di contrazione degli acquisti di formaggi duri di latte
vaccino del 4%. m
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Efficace la regolazione

A cura del CONSORZIO DEL FORMAGGIO PARMIGIANO REGGIANO

a filiera comunitaria del latte affronta le opportu-
nita del mercato globale e le incertezze legate alla
scomparsa del regime delle quote. Dopo l'euforia
del 2013, in cui anomalie di domanda e offerta a
livello internazionale hanno spinto le quotazioni comuni-
tarie e italiane di latte, burro e siero a livelli senza prece-
denti, in questo primo semestre 2014 si ¢ verificato un re-
pentino cambiamento e le industrie stanno imponendo la
rapida discesa dei prezzi, a livelli critici per gli allevatori.
La filiera del Parmigjano Reggiano affronta questo scenario
con il nuovo piano di regolazione dell'offerta approvato agli

Consorzio Formaggio Parmigiano Reggiano

dell offerta

inizi di giugno dal Ministero per le Politiche Agricole. Defi-
nito in base al “pacchetto latte” del 2012 (Regolamento Ue
261/2012), trova il suo elemento centrale nella scelta di dare
continuita a un regime di “quote latte Parmigjano Reggiano”
assegnate agli allevatori, al fine di regolare lofferta e riequili-
brare i rapporti di forza nella filiera tra allevatori e caseifici.

Cosa prevede il piano produttivo

Lobiettivo principale ¢ di assicurare condizioni di equi-
librio rispetto alla capacita di assorbimento di prodotto
Snapd “EIE 1
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IMPORTI DELLA CONTRIBUZIONE AGGIUNTIVA

SUPERAMENTO PRODUZIONE* CONTRIBUTO AGGIUNTIVO
PER CASEIFICIO €/KG LATIE

Da 0,00% a 0,50% 0

Da 0,51% a 2,00% 0,02

Da 2,01% a 4,00% 0,06

Da 4,01% a 6,00% 0,10

Da 6,01% a 9,00% 0,16

Oltre 9,00% 0,20

da parte della domanda nazionale ed estera.

Lesigenza di adottare questo strumento ¢ particolarmente
evidente per i prodotti con un arco temporale elevato tra le
scelte produttive iniziali - I'immissione delle vacche in stal-
la - e il momento della commercializzazione per la vendita
finale - che per questo formaggio Dop ¢ tra i 18-20 mesi
e i 24-26 mesi. Nel caso del Parmigiano Reggiano 'arco
temporale “scelta produttiva-commercio” ¢ il pitt lungo e
va dai 30 ai 36 mesi.

In questo modo si generano spazi per andamenti struttu-
ralmente ciclici della produzione, con conseguenti pratiche
speculative a danno delle parti deboli della filiera e rischi di
effetti negativi sul profilo qualitativo del prodotto.

Il piano di regolazione punta a eliminare o almeno a ri-
durre fortemente tali ciclicitd, ponendosi come strumento
aggiuntivo rispetto alle azioni di tutela e promozione, per
offrire opportunita di governo dell'origine protetta in un
mercato post-quote latte, che sara inevitabilmente pit vo-
latile e speculativo.

Con questa scelta il consorzio ha fatto un passo verso uno
strumento concreto di filiera e la proposta dell’assemblea
ha raccolto I'adesione della maggioranza dei soci. A fine
2013 aveva aderito il 74% dei caseifici, rappresentativi di
quasi I’80% del formaggio prodotto, e il 73% degli alleva-
tori. Il regolamento comunitario prevede una soglia mini-

ma del 66%.
La scelta di fondo: quote agli allevatori

Lo strumento operativo di programmazione consiste nella
determinazione di una contribuzione aggiuntiva in capo ai
caseifici, la cui entit emerge dal confronto tra i quantita-
tivi di latte lavorato e le quote latte Parmigiano Reggiano
(glpr) sorrette dal latte lavorato. A questo fine ¢ previsto un
registro ufficiale delle quote latte Parmigiano Reggiano. 1

titolari delle quote del registro sono gli allevatori inseriti nel
sistema di controllo, cioé¢ coloro che esercitano il diritto a
produrre in termini di effettiva mungitura secondo il disci-
plinare della Dop. Il piano non costituisce una limitazione
all’accesso degli allevatori al sistema. Infatti I'idoneita alla
trasformazione in Parmigiano Reggiano Dop ¢ indipenden-
te dall’entita della quota detenuta dall’allevatore. Le quote
rappresentano un bene immateriale e sono cedibili, sia tem-
poraneamente che definitivamente, nel rispetto dei criteri
specifici stabiliti. 11 registro ha quale riferimento “base” i
kg di latte prodotti nel 2010 e destinati alla trasformazio-
ne in Parmigiano Reggiano. Tali valori sono integrati, per
singolo allevatore, da tutte le altre assegnazioni previste in
attuazione del piano produttivo 2011/2013 (riassegnazione
triennale, piani di sviluppo-giovani, deroghe motivi sani-
tari, calamitd), quota storica non prodotta nel 2010 e dalle
movimentazioni/cessioni a titolo definitivo dichiarate.

Due ulteriori aspetti riguardano listituzione di una riserva
per specifiche politiche produttive e 'impossibilita di tra-
sferire le quote di montagna in aree non di montagna.

Per il 2014-2016 previste
3 milioni 250 mila forme

Il regolamento comunitario su cui ¢ basato il piano non
ha scadenza. Tuttavia, il documento, nei suoi contenuti
operativi, ha una durata triennale 2014-2016. Al termine
di tale periodo ¢ rinnovabile, sempre per tre anni, con la
possibilita di modificare quanto necessario.

Per il periodo 2014-2016, in base agli indicatori di merca-
to analizzati nel 2013, ¢ prevista un'espansione della do-
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Lavorazione del Parmigiano Reggiano in caseificio
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manda, legata a una leggera flessione del mercato interno
e all’ulteriore significativa crescita delle vendite all’estero.
Sulla base di tali condizioni, il riferimento produttivo com-
prensoriale della filiera ¢ di 1 milione 755 mila tonnellate, cor-
rispondente a circa 3 milioni 250 mila forme.

Per ogni anno, al fine di verificare le condizioni di appli-
cazione della contribuzione aggiuntiva, viene applicata
una compensazione prima a livello del comprensorio,
poi del singolo caseificio.

Nel caso di una quantita di latte lavorata nell’anno su-
periore al punto di riferimento comprensoriale, si proce-
de alla determinazione dei conteggi della contribuzione
aggiuntiva in capo ai singoli caseifici.

I contributo rientra nelle quote degli associati, come
stabilito dallo statuto consortile. La determinazione
degli importi dovuti sara effettuata a valere sull’anno
successivo a quello di effettiva produzione.

Limporto della contribuzione complessiva del caseificio viene
determinato applicando gli importi della seguente tabella, per
scaglioni progressivi di quantita latte trasformato in eccesso
rispetto alla quota detenuta.

DAL "PACCHETTO LATTE”
UN PIANO DALLA PARTE
DEGLI ALLEVATOR]

La scelta di atftribuire le quote produttive ai produttori di
latte € la strada individuata dalla filiera del Parmigiano
Reggiano per rispondere agli obiettivi tracciati dal
Regolamento comunitario 261/2012, meglio conosciuto
come “Pacchetto lafte”. Tra i punti qualificanti della
legge. gli “accordi che contribuiscano a stabilizzare il
mercato e i redditi dei produttori di latte e a rafforzare la
frasparenza del seftore”; la considerazione che “in molti
casi una bassa concentrazione dell’'offerta si fraduce
in uno squilibrio del potere di contrattazione all'inferno
della filiera fra agricoltori e latterie”; e infine il punto 14
che afferma: “per garantire o sviluppo sostenibile della
produzione e per assicurare quindi un equo tenore
di vita ai produttori di latte, &€ opportuno rafforzarne il
potere contrattuale nei confronti dei produttori lattiero-
caseari, porfando cosi a una piti equa distribuzione del
valore aggiunto lungo la filiera”. m

[ riferimenti operativi

Il registro quote latte Parmigiano Reggiano, a seguito
dell'approvazione da parte del Ministero delle Politiche
Agricole, verra attivato in base ai conteggi definitivi deri-
vanti dal piano 2011-2013.

Entro 'autunno ¢ previsto il completamento dell’istruttoria
dei moduli presentati da caseifici ed allevatori. Successiva-
mente verra inviata comunicazione a tutti i soggetti attivi
per l'accettazione delle quote, delle regole applicative e il ri-
conoscimento formale del titolo.

La gestione operativa di tali attivitd sard coordinata dal
Consiglio di amministrazione del consorzio e dalla Com-
missione riforme politiche istituzionali in cui partecipano
tutte le organizzazioni della filiera. m

Documenti utili sono disponibili sul sito del Consorzio
www.parmigianoreggiano.it/consorzio/piano_produtti-

vo_2014_2016/default.aspx

Info: Consorzio Parmigiano Reggiano - piani produttivi:
e- mail: pro@parmigianoreggiano.it
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