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n ruolo assai utile un po’ per tutti &
quello specifico degli «Assaggiatori di
carnes: lo & infatti per | professionisti
del settore, ma anche per l'allevatore e
per i ristoratori e non certo da ultimo per | consu-
matori. Tenuti a battesimao vicino a noi, nel Viero-
nese, confortati dal punto di vista tecnico-scientifi-
codal Dipartimento di Biotecnologie dell’Univer-
sita degli Studi di Verona (in particolare dal profos-
sore Corrado Rizzi) e dal Centro Studi Assaggiatori
che ha sede a Brescia ed & presieduto dal professo-
re Luigi Odello, ormai gli Assaggiatori di carne
hanno raggiunto il considerevale numero di 142
iscritti all'associazione, Fra essi si annoverano al-
levatarl, professionisti della lavorazione e della
vendita arpuhhl'rcﬂ della camne e dei suoi derivati
oltre ai cosiddetti sconsumaton evoluti=, ossia
quelle persone che desiderano approfondire le ca-
ratteristiche degli alimenti e delle bevande e che
nel mondo d'oggi sono sempre pit numerose.
Questi Assaggiatori sono riuniti nell'lstituto Ita-
liana Assaggiatori Carne De Gustibus Carnis. Do-
o aver seguito un corso approfondito di tecnica
di assaggio e di analisi sensoriale essi sono in gra-
do di effettuare un spanel tests completo e certifi-
catodella carne, analizzata al fine di definirme il §i-
vello qualitativo dell’alimento. La loro finalita &
anche quella di giudicare i prodotti nei concorsi o
nelle aziende del comparto e verificare se il cam-
pione carmeo sotto anaEsi sia qualitativamente mi-
gliore o peggiore diun altro. In pratica, il corso per
diventare giudici qualificati nell’assaggio di que-
sto alimento tanto importante nella nostra alimen-
tazione basata sulla dieta mediterranea viene svol-

tosia attraverso nozioni di metodologia dell anali-
st sensoriale della carne e di merceologia (ossia la
sua definizionee classificazione, I'individuazione
degli elementi che ne determinano il profilo senso-
riale e che ne valorizzano o ne deprimono la qua-
litd ai fini del consumo umano) sia pure attraverso
leesercitazioni sull"analisi visiva, olfattiva e tattile
del campione carneo presoin esame,

Da quando & sorto, I"Istituto [taliano Assapgialo-
ri Carne De Gustibus Camis ha tenuto ben undici
corsi che hanno formato gli assaggiatori nonche
oltre una ventina di seminari di approfondimento
organizzati al fine di mantenere aggiornati ed ad-
destrati nel tempo i propri iscritti. «|| prossimo cor-
s0 & programmato in autunno ed & studiato per es-
sere svolto svolto in una giomata in localita che
verrd comunicata pill avantis, ci conferma il re-
sponsabile dei corsi dell’lstituto, luri Martinato.
Dal canto suo il presidente dell’Istitulo Assaggiato-
ri Carne, Luigi Sartori, sostiene che cosi come si fa
per il vino sanche per la came bisogna essere in
grado di esaltare ed isolare le qualita di un prodot-
to, per quantificarle ed attribuire loro un valores . E
guesto concetto ovviamente non pud essere sol-
tanto di natura economica, ma anche di soddisfa-
zione per chi gusta questo alimento dalle proprie-
ta nutrizionali e proteiche davvero di grande rilie-
VO,

Per questi motivi vi aggiomeremo pil avanti
sulle prossime date dei corsi e vi invitiamo a pro-
vare guesta esperienza per aumentare la consape-
volezza dei propri sensi e della propria alimenta-
zione quotidiana.
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