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Pastin con la carne bellunese:
«Ald i costi di produzione>»

Per Donazzolo
(Confagricoltura)
sotto "accusa’

il territorio montano
BELLUNO - (A.Tr.) Made in
Belluno quanto mi costi. I prodot-
ti locali si arenano sul prezzo di
produzione. Insomma si fa presto
a dire pastin bellunese € a richie-
dere la polpetta fatta interamen-
te con carne locale, ma poi chi la
compra? Secondo il presidente di
Confagricoltura Diego Donazzolo
se manca il prodotto locale nei
negozi e se il pastin ha materia
prima proveniente dall’Emilia
Romagna quando non dall’estero,
non ¢ colpa di nessuno. «I costi di
produzione sono anche legati alla
conformazione del territorio e,
qui da noi, sono piu alti — spiega il
numero uno dell’associazione di
categoria -, basti pensare come
un chilo di suino bellunese costi
di media 1,5 -2 euro in piu
rispetto a quello proveniente da
fuori provincia, dai grandi alleva-
menti. Il problema, insomma, € il
prezzo. I commercianti seguono
le logiche di mercato e si orienta-
no verso prodotti per i quali il
cliente e disposto a spendere € a
determinare queste logiche, chia-
ro, € il consumatore. A questo,
poi, si aggiunge la mentalita ovve-
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ro la scarsa propensione dei bellu-
nesi a fare rete, cosa necessaria
vista la difficolta di fare impresa
in un territorio montano». Il pa-
stin bellunese voluto da Coldiret-
ti, insomma, costerebbe decisa-
mente troppo. Invece di pretende-
re un disciplinare che imponga
carne locale ci si potrebbe accon-
tentare di averla italiana. «La
produzione di un pastin made in
Belluno potrebbe essere limitata
a certe occasioni e a selezionati
agriturismi — prosegue -, baste-
rebbe per ora orientare gli acqui-
sti verso un prodotto nazionale».
Altro problema su cui si incaglia
la valorizzazione del locale & la
filiera. La lavorazione della mate-
ria prima, infatti, avviene fuori
provincia nei grandi stabilimenti
di pianura percid un lavorato
interamente prodotto sul territo-
rio al momento non lo si puod
avere. Ma in futuro le cose potreb-
bero cambiare. «Per un pastin
interamente locale ci stiamo lavo-
rando - annuncia Donazzolo -.
Insieme a Gorzagri e ad altre
aziende, infatti, stiamo portando
avanti una filiera suinicola bellu-
nese cosiddetta “antibiotic free”
fatta di piccoli e medi allevamen-
ti con un alto livello di benessere
per gli animali. In questo modo si
produrrebbero lavorati in grado
di soddisfare, nei limiti delle
quantita, anche la grande distri-
buzione. La nostra provincia si
presta bene a questo».
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