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IL TEMA

[l Convegno ¢ I'esito di una ricerca scientifica e

di un’attivita di trasferimento tecnologico che hanno
portato alla creazione in regione di una filiera integrata
della carne bovina con la costituzione della Cooperativa
“La Rossa Pezzata del Friuli Venezia Giulia”.

| protagonisti: il Dipartimento di Scienze agroalimentari,
ambientali e animali dell’Universita di Udine, diciotto
imprese agricole, un’impresa di produzione e lavorazione
delle carni, due cooperative agricole, I’Associazione
Allevatori del Friuli Venezia Giulia e I’Associazione
Nazionale Allevatori Bovini di Pezzata Rossa Italiana (PRI).

La PRI & la pit importante razza a duplice attitudine
italiana che assicura, oltre al latte, una consistente e
qualificata produzione di carne. In FVG, dove & nata,

i 26.000 capi rappresentano oltre un terzo del patrimonio
bovino regionale.

Sinora le aziende friulane valorizzavano il latte ma non

la carne: la quasi totalita dei vitelli e delle vacche a fine

carriera era venduta fuori regione. Veniva cosi perso quel
valore aggiunto ricavato dalla produzione, trasformazione
e commercializzazione della carne e derivati.

Ora il FVG e in grado di offrire al consumatore carne
riconoscibile e affidabile per identita territoriale, elevato
standard qualitativo, sostenibilita ambientale, rispetto

del benessere animale e riduzione dello spreco alimentare.
[l convegno ha lo scopo di contribuire alla disseminazione dei

risultati della ricerca-azione per accrescere la consapevolezza

che i prodotti regionali, frutto di sperimentazione scientifica,

passione e perizia degli allevatori nonché capacita di mettersi

in rete, possiedono qualita che li rendono altamente
competitivi nel mercato agroalimentare.
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