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ALLEVATORI E FILIERE

MarcAfree - BovinMarche

Azove - Antiobiotic Free Beef

Bovinmarche è l’associazione di allevatori marchigiani, nata 
più di 30 anni fa per identificare le produzioni di qualità della re-
gione Marche e consentire ai consumatori di individuare le carni 
del territorio. Con l’obiettivo di migliorare ulteriormente il be-
nessere dei propri animali ed elevare la qualità delle proprie car-
ni, presenta MarcAfree, la filiera marchigiana di bovini da carne 
antibiotic-free. Coordinata da Bovinmarche, MarcAfree è un 
progetto virtuoso che vede la partecipazione di diversi player: il 
Crpa di Reggio Emilia (Centro ricerche produzioni animali), l’I-
stituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie, l’Università 
Politecnica delle Marche e Impresa Verde Marche di Ancona. 
Le sue carni, inoltre, sono certificate da un ente terzo, Assam.

Stop all’antibiotico-resistenza
Il progetto nasce come risposta a un problema che coinvolge 

da vicino gli allevamenti: l’antibiotico-resistenza. “L’utilizzo 
non prudente o razionale dell’antibiotico in zootecnia è consi-
derato come una delle maggiori cause di selezione di batteri an-
tibioticoresistenti”, spiega Domenico Romanini, presidente di 
Bovinmarche. “Per questo motivo le recenti normative mirano 
a ridurre l’impiego di sostanze antimicrobiche nel bestiame e a 
limitare l’utilizzo di molecole ‘critiche’ per la loro importanza 
in medicina umana. Intervenire sulla riduzione di antibiotici in 
allevamento ha anche un’importante valenza ambientale, poi-
ché riduce i residui di tali sostanze nelle deiezioni e l’insorgenza 
di antibiotico-resistenza, contenendone il rischio di diffusione 
connesso allo spandimento agronomico”. 

Obiettivo: massima qualità
La filiera marchigiana di bovini da carne antibiotic-free ga-

rantisce inoltre elevati standard di benessere animale e di biosi-
curezza durante tutte le fasi di allevamento. Ma anche una mag-
giore salute degli animali con lo scopo di migliorare la qualità 
e la sicurezza delle carni, utilizzando soluzioni a basso impatto 
ambientale e sostenibili economicamente.

I vantaggi per il settore
“La certificazione ‘antibiotic free’ viene percepita dagli al-

levatori come un’opportunità di crescita notevole”, continua 
Romanini. “La gestione ‘senza antibiotici’ avviene a livello di 
allevamento e comporta un impegno maggiore da parte degli 
allevatori che però riconoscono le ripercussioni positive che 
comporta tale scelta, in termini di diminuzione della mortali-
tà dei vitelli e di maggiore produttività. La forte pressione dei 
mass-media nei confronti della carne bovina relativa all’impatto 
ambientale, al rispetto e la salute degli animali e alla salubri-
tà delle produzioni, non consente di pensare a una sostenibilità 
economica basata su un’ulteriore diversificazione della produ-
zione e sull’aumento dei volumi produttivi. La possibilità di 

ottenere un prodotto d’allevamento senza utilizzo di antibiotici 
offre una soluzione a molte di queste problematiche. La certi-
ficazione, inoltre, offre la possibilità alle aziende marchigiane 
di bovini da carne di proporre sul panorama locale, naziona-
le ed estero un prodotto innovativo e facilmente riconoscibile, 
in grado, da una parte, di rispondere alla crescente richiesta di 
consumatori e opinione pubblica - che premono su un uso più 
oculato dei farmaci -, e, dall’altra, di rafforzare la competitività 
della filiera locale di carne bovina rispetto a quella venduta dalla 
Gdo spesso di origine non locale”.

Ampio raggio d’azione
Il campo d’azione di MarcAfree non riguarda solo l’alleva-

mento bovino, anche quello ovino e suino. Come spiega il pre-
sidente, la maggior parte degli allevamenti Bovinmarche sono 
quelli tradizionali a ciclo chiuso con le vacche e vitellini che 
da maggio ad ottobre vivono liberi al pascolo; gli allevamen-
ti ovini tutte le estati praticano ancora la transumanza verso le 
montagne dell’Appennino; molti allevamenti di suini sono di 
piccole dimensioni e stanno reintroducendo sistemi di alleva-
mento semibrado. Le aziende, poi, sono collocate in un territo-
rio incontaminato e producono alta qualità scegliendo metodi 
tradizionali, rispettando la dignità e il benessere degli animali e 
dell’ambiente in cui vivono. “Bovinmarche tutela così il patri-
monio genetico zootecnico delle Marche e, di pari passo, assi-
cura - sostenendoli - che gli allevatori con la loro presenza e con 
le loro attività, continuino a essere le ‘sentinelle del territorio’”. 

La commercializzazione
“Il mercato della cooperativa di allevatori è principalmen-

te regionale, anche se parte del prodotto fornito ai laboratori 
di sezionamento finisce nelle mense collettive di tutt’Italia, in 
particolare in quelle di Roma. Bovinmarche si sta affacciando 
a nuovi mercati con i suoi prodotti ‘storici’ ma anche con la 
produzione e la vendita di Agnello Igp degli allevatori marchi-
giani e di suino locale”, sottolinea Domenico Romanini. “La 
distribuzione è rivolta in prevalenza alla Do (26%) e alla Gdo 
(28% del fatturato) di cui da quasi 20 anni, è autorevole interlo-
cutore, come testimoniano i punti vendita Coop Allenza 3.0, che 
propongono le carni Igp di Bovinmarche. La vendita a labora-
tori e grossisti (che servono anche mense collettive, scolastiche, 
ospedaliere e private) occupa circa il 22% della distribuzione, il 
canale normal trade (assieme al canale Horeca, 22% del fattu-
rato) coinvolge tra gli altri circa 70 macellerie delle Marche che 
vendono esclusivamente carne bovina certificata Marchigiana”. 
Sul fronte del confezionamento, Bovinmarche sta lavorando nel 
segno della sostenibilità, per proporre una nuova confezione in-
novativa, biodegradabile, green e, quindi, meno impattante per 
l’ambiente.

Azove - Associazione Zootecnica Veneta - è un’or-
ganizzazione di produttori, con sede a Cittadella (Pd), 
che segue tutta la filiera della zootecnia bovina da car-
ne: dalla selezione dei bovini al supporto tecnico-sa-
nitario agli allevatori, dall’informazione e formazione 
alla macellazione e lavorazione industriale, fino alla 
commercializzazione delle carni di qualità. È una 
filiera tutta veneta con 50mila capi distribuiti su un 
centinaio di aziende socie, 24 milioni di chili di carne 
prodotti, un fatturato di 137 milioni di euro. Alla base 
del suo operato, un posto di primo piano spetta alla 
qualità e alla massima attenzione ai dettagli nel segno 
del benessere e della sostenibilità. Valori riconosciuti 
e garantiti anche da due certificazioni: ‘Rintracciabi-
lità di filiera’, grazie alla quale è possibile ricostruire 
la storia del prodotto, dalle fasi di allevamento alla 
nutrizione degli animali, dai trattamenti sanitari alle 
procedure di macellazione e sezionamento, fino alla 
vendita; e ‘Qualità Verificata’, un marchio promosso 
da Regione Veneto che protegge e valorizza l’agroali-
mentare di qualità e che assicura carni bovine ottenute 
con alimentazione a base di cereali, senza cortisonici, 
nel pieno rispetto del benessere degli animali. All’in-
terno di questo quadro e grazie al supporto di partner 
strategici (tra cui l’Università di Padova, l’Istituto 
zooprofilattico sperimentale delle Venezia e l’Istituto 
zooprofilattico sperimentale di Lombardia ed Emi-
lia-Romagna), Azove ha messo a punto un importante 

e innovativo progetto chiamato ‘Antibiotic free Beef’: 
l’allevamento di bovini senza l’utilizzo di antibiotici. 

Gli obiettivi di ‘Antiobitic free Beef’
Alla base del progetto c’è la ferma volontà di Azove 

di combattere e contenere il fenomeno dell’antibio-
tico-resistenza attraverso un minor impiego di anti-
biotici negli allevamenti zootecnici. Determinante 
è stata la collaborazione con il dipartimento Dafnae 
dell’Università di Padova che ha messo a punto una 
ricerca di 36 mesi sull’identità e la modalità di utiliz-
zo degli antibiotici in allevamento. Questo progetto 
ha permesso ad Azove di azzerare l’uso di antibiotici 
negli ultimi sei mesi di vita agli animali di alcuni al-

levamenti e offrire ai consumatori un prodotto di alta 
qualità: ‘Azove zero’. Ma non è tutto. L’associazione 
ha realizzato un piano innovativo che mette in luce le 
corrette strategie atte a eliminare l’uso di antibiotici 
anche con lo scopo di migliorare le prestazioni econo-
miche degli allevamenti - grazie a un incremento delle 
loro quote di mercato e all’abbattimento dei costi le-
gati all’utilizzo del farmaco -, di incrementare le con-
dizioni di benessere e di biosicurezza, e di rivalutare 
l’immagine del settore della carne rossa nei confronti 
dell’opinione pubblica. 

Qualità su tutti i fronti
Per garantire il benessere dell’intera filiera, Azove 

segue tutte le fasi della produzione della carne bovi-
na: dall’acquisto degli animali alla gestione del ciclo 
di allevamento, dal management aziendale, alle scel-
te adatte a mantenere in salute e benessere i bovini. 
Sostiene poi gli allevatori nel riconoscimento econo-
mico del loro lavoro, sia con la grande distribuzione 
organizzata che con le piccole realtà. Grazie al nuovo 
centro di macellazione di Cittadella, infine, offre una 
maggiore efficienza produttiva. I risultati che ne de-
rivano, quindi, coinvolgono tutta la filiera: maggior 
benessere degli animali, aumento dei profitti degli 
allevatori, massima tutela dei consumatori e ottima 
qualità del prodotto finale - certificato, tracciabile e 
sicuro - da portare sulle tavole dei consumatori. 

www.bovinmarche.it

www.azove.it

Domenico Romanini, presidente Bovinmarche



I prodottidelleMarche?Certificati
Distrettodelcibo,sfidadi qualità
Il progettoaccogliei marchid’eFFelleQzDdellDregione.Unpanieredi tipicità orgogliodel Madein Italy

di Alberto Pieri

Alla basedi tutto F’qlavalorizza-
zione della tipicitàlocale.Fineno-
bile e,al tempostesso,stellapola-
re per la crescita economica di
molte delle regioni italiane. Tra
questevi è senzadubbio le Mar-
che che,per dareancoraSLùvigo-
re aquestoapproccio rispetto al-
le eccellenzeche questaterra sa
regalare, ha riconosciuto il di-
stretto dei prodotti certificati
’FoodBrand0DUFhe’.Stiamopar-
lando del primo riconoscimento
regionaleper quanto riguarda la
categoriadeidistretti dei prodot-
ti certificatie vaadaggiungersial
distretto biologico regionale ’La
biodiversitàcheci uQLsFe’(di cui
abbiamo parlato domenicascor-
sa ndr);ealBio-Distretto diprossi-
mità ’3LFeQuP’.
Food Brand Marcheopera dal
2020 come associazioneper la
promozione e la valorizzazione
del patrimonioenogastronomico
marchigiano e raggruppa tutti i

maggiori consorzi e associazioni
delcomparto deiprodotti adeno-
minazione diorigine eaindicazio-
ne geografica.Chiari gli obiettivi
che meritano di essereriepiloga-
ti. Il primo, naturalmente,è lega-
to allavalorizzazionedelleprodu-
zioni localidi qualitàin connessio-
ne con il territorio.Il secondoèin-
vece quellodi favorirelacompeti-
tività delleaziendeagricole inco-
raggiando però la loro aggrega-
zione. Un altro punto cardine del
progetto è lavalorizzazionedelle
produzioni di qualità certificate
promuovendo e comunicando i

vantaggidi tali prodotti, in termi-
ni di specifici metodidi produzio-
ne, elevatistandarddi benessere
degli animali, metodi di coltiva-
zione e trasformazionerispettosi
dell’DPbLeQte,qualità e salubrità
dei prodotti. Il tutto, sempre
Qell’RttLFDdi incrementareil valo-
re aggiuntoper le impreseagrico-
le marchigiane.
«Ma il distrettodei prodotti certi-
ficati –commentail vicepresiden-
te della Regione e assessore
Dll’DgULFRltuUD Mirco Carloni – è
stato creato ancheper promuo-
vere il miglioramento dellaquali-
tà delleproduzioni agroalimenta-
ri, o deiprocessi produttivi delle

stesse,agaranziadei consumato-
ri, così comepermigliorarela co-
noscenza da partedei consuma-
tori dei sistemi di produzione di
qualità edei relativisistemidicer-
tificazione. Questocon l ambizio-
ne di riuscireadaumentarei con-
sumi deiprodottidi qualitàcertifi-
cata e di conseguenzale relative
produzionierafforzareilruolo de-
gli organismi associativi nell ag-
gregazione dell’RIIeUtD nell ambi-
to di filiere di qualità. Un piano
d’DzLRQechepuntaanchefar cre-
scere e sviluppareil reddito delle
impresecon l’DFTuLsLzLRQedi nuo-
ve quotedi valoreaggiuntotrami-
te l’LQteUveQtR diretto nella tra-
sformazione e commercializza-
zione e l’LQtegUDzLRQedi filiera».
Un aspettoda tenerein grande
considerazioneèquellochecon-
traddistingue la filosofia di tutti i

distretti ovvero essereSLù visibili
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neiteatrinazionaliointernaziona-
li. Tra leprincipali azioni di inter-
nazionalizzazione e di promozio-
ne degli ultimi anni ci sono stati
gli appuntamenti fieristici tra i

SLù importanti.
«Fiere – affermail presidentedel
distretto FoodBrandMarcheAn-
tonio Centocanti– per lequali è
statostudiatoun ’PRGeOOR’o ’mo-
dulo standard di presentazione
delsistemachesi richiamaalcon-
tenitore FBM definendo uno
standespositivounicochesiauti-
lizzato in tutti gli eventie chesia
in grado,conunacertamodulari-
tà, di accogliereprincipalmente i

prodotti da promuovere senza
tralasciarele singole aziendecon
i loromarchi, cosìfacendoabbia-
mo creatouQ’RttLPDOe organizza-
zione delsistemae unaforte op-

portunità dicontenimento deico-
sti andandoa utilizzareperunlun-
go tempo e per SLù eventi uno
standstandardizzatoemodulare
asecondadelleesigenze».
L’eFFeOOeQzD delle tipicità e del
territorioprodotti è lastellapola-
re che muoveogni azionedel di-
stretto. Food BrandMarchepro-
pone infatti unpanieredi prodot-
ti che rappresentanoun biglietto
davisitadella regionesulletavo-
le italianeedesterenelsolcodel
meglio del Made in Italy
GeOO’DgURDOLPeQtDUe. Tra questi
prodotti non possono mancare
O’ROLR extravergineG’ROLvD Carto-
ceto Dop, O’ROLR extravergined oli-
va Marche Igp, O’ROLvD ascolana
del Piceno Dop, il prosciutto di
CarpegnaDop, il vitellonebianco
GeOO’ASSeQQLQRCentraleIgp, il vi-
tellone BovinmarcheQm, l agnel-
lo delcentroItalia Igp, lacasciot-
ta di Urbino Dop, i vini Doce Do-
cg della RegioneMarche,i mac-
cheroncini di Campofilone Igp,
produzioni afferenti al Sqnpi (si-
stema di qualitànazionaleprodu-

zione integrata),produzionicerti-
ficate biologiche.
Insomma – come confermato
GDOO’DQDOLVL ’ SZRt’ della Regione
Marche– i settori coinvolti com-
pongono il ricco bouquet eccel-
lenze dellaRegioneMarchee, tra-
mite la costituzionedel distretto,
si costruiscono rapporti stretti
nelle filiereenei serviziindirizzati
a tutto il territorio in rispostaalla
necessitàdi integrazionetra i set-
tori. Stiamoparlandodi qualcosa
come 3.500 imprese agricole
coinvolte per un fatturato stima-
to di 850milioni di euro.
Accanto allecertificazionidi qua-
lità restaalta O’DtteQzLRQe per il
comparto bio. A oggi le Marche
sono laregionechehalamaggio-
re percentualediproduzionebio-
logica (circa il 23%dellacomples-
siva), suunasuperficiedi 110mila
ettarati e si registra, non a caso,
la crescitaSLù significativadel nu-
mero di produttori che si dedica-
no al bio edeiconsumidelbiolo-
gico sullamedia nazionale».
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ANTONIO CENTOCANTI

«Ottimale
organizzazione
anchenelle fiere
SLù importanti»
BIGLIETTO DA VISITA

Il meglio delsettore
agroalimentare
sulle tavole
di tutto il mondo
MIRCO CARLONI

«Unpiano G’DzLRQe
per faraumentare
il redditodellenostre
realtàproduttive»
INSIEME ÈMEGLIO
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CONTROLLI

Sottola lente
i metodi di produzione
egli standard
di salubrità

Favorire le imprese
ela loro competitività
incoraggiandone
O’aggregazLRne»

FILIERE MONITORATE

Migliorare i livelli
dellaqualità
neOO’Lnteresseprimo
deiconsumatori
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Casciottadi Urbino,pastadi farro,olive ascolanee tartufo di Acqualagna.A destra,MircoCarloni e,in basso,AntonioCentocanti
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