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tratta della denominazione europea pro-
tetta più recente, essendo stata approva-
ta dall'Ue soltanto nel 2016 e regolamen-
tata dagli organismi italiani nel 2017.
Nel nostro Paese esiste già un centinaio
di aziende che utilizzano questa certifica-
zione, ma nessuna in Friuli Venezia Giulia;
l'azienda di Zanello dunque è la prima in
regione. Ed è stata tra le prime nel settore
zootecnico regionale a certificarsi come
biologica, nel 2015.
Al momento della consegna della cer-
tificazione, il direttore di Ceviq, Michele
Bertolami, ha illustrato i principali dettami
per la Stg "Latte-Fieno", caratterizzata
nell'obbligo per i produttori di alimentare
le lattifere con foraggi per almeno per il
75% della loro dieta. E il divieto dell'uso di
insilati, di alimenti di origine animale e di
alimenti ogm. In questo modo si produce
un latte più saporito, che presenta pochi
difetti organolettici, con ridotta presenza
di batteri e con maggiore presenza di aci-
di grassi omega-3.
«Nel 2019 il Ceviq compie 10 anni e si

Az i enda La S i s il e, d i Talmasso ns (Ud)

La prima in Friuli
a ottenere la Stg

di Adriano Del Fabro

La "specialità" è la Latte-Fieno. Prevede l'obbligo di alimentare
le (atti fere con foraggi per almeno per il 75% della loro dieta.

E il divieto dell'uso di insilati, di alimenti di origine animale
e di alimenti ogm. Certificazione rilasciata dal Ceviq

stata consegnata a Graziano
Zanello, dell'azienda zootec-
nica "La Sisile", di Talmassons
(Udine), la prima certificazione

rilasciata dal Ceviq (Certificazione vini e
prodotti italiani di qualità) in Friuli Venezia
Giulia che garantisce la Stg (Specialità
tradizionale garantita) "Latte-Fieno". Si

II perito agrario Graziano Zanello,
titolare dell'azienda " La Sisile" di
Talmassons (Udine).
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La scheda aziendale
Denominazione: azienda agricola
"La Sisile " ( la rondine).
Località : Talmassons ( Udine).
Razze allevate: 50% pezzata rossa
italiana ; 50% frisona italiana.
Numero di capi allevati: 140

Numero capi in lattazione: 90.

Stabulazione lattifere: libera con

cuccette con paglia e pascolo.
Stabulazione manze: in box con pa-
glia.
Ettari coltivati: 100 (dei quali 35 di
proprietà e 65 in affitto).
Principali colture aziendali : cereali,
foraggi , soia e pisello proteico.
Produzione media cli latte: 23,5 kg/
capo/giorno.
Qualità dei latte: 4,0% grasso, 3,5%
proteine , 200.000 cellule somatiche
per ml e 20 . 000/ml di carica batte-
rica totale.
Commercializzazione: 80% vendita
diretta; 20% a confezionatore di lat-
te biologico.

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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Sopra : la mandria aziendale è formata
per metà da pezzate rosse italiane e
per metà da frisone italiane.

In alto a destra: nel gennaio del 2019
l'azienda ha ricevuto la certificazione
perla Stg Latte -Fieno, dal Ceviq di
Pradamano (Ud). Nella foto, con Gra-
ziano Zanello , al centro, a sinistra c'è
il direttore del Ceviq , Michele Bertola-
mi, e a destra il presidente, Germano
Zorzettig.

Qui a destra : le vacche possono ripo-
sare su cuccette con paglia.

apre proprio con una bella notizia - ha
spiegato il presidente, Germano Zorzet-
tig -. Abbiamo iniziato la nostra attività
dedicandoci esclusivamente al vino, ma
ora certifichiamo pure le aziende biolo-
giche, quelle a basso impatto ambientale
e le Stg, come in questo caso. Crediamo
che qualità e tipicità certificata possono
rappresentare un volano di crescita per
tutto il comparto agroalimentare regiona-
le che, non solo, ha ancora ampi margini
di sviluppo, ma ci vede forti investitori in
questa direzione».

I quattro vincoli della Stg
In Italia, le Stg sono solo tre: mozzarella,
pizza e "Latte-Fieno", appunto, e sono
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decisamente meno conosciute delle
consorelle Dop e lgp, ma non meno im-
portanti in quanto contribuiscono, in Friuli
Venezia Giulia, a produrre un fatturato pari
a 834 milioni di euro, come recentemente
certificato da Qualivita, posizionando la
regione ai 7° posto nella Penisola, in que-
sta particolare graduatoria.
Con il Regolamento dì esecuzione (Ue)
n°304/2016 (2 marzo 2016), venne iscrit-
ta nel registro delle Specialità Tradizio-
nali Garantite europeo la denominazione
"Heumilch", "Haymilk", "Latte Fieno", "Lait
de foin", "Ceche de heno". II Mipaaf ha ap-
provato il piano di controllo relativo alla
Stg, pochi mesi dopo.
Il latte iscritto a questa Stg può essere
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destinato per ogni uso alimentare come
fresco, Uht, yogurt e formaggi per cui, in
questi prodotti, andrà indicato sull'eti-
chetta la dizione "con Latte Fieno". Sono
quattro i più importanti vincoli normativi e
che si riferiscono essenzialmente alla nu-
trizione degli animali.
Il primo è il divieto di utilizzazione ogm.
Il secondo, l'esclusione assoluta di ogni
forma di alimento insilato per l'alimenta-
zione destinata all'allevamento delle bo-
vine da latte.
Il terzo è relativo al divieto d'impiego
di certi alimenti umidi, oltre agli insilati,
come la trebbia di birra, le patate, i distil-
/ers e le polpe, a eccezione del melasso.
È, inoltre, vietato l'uso di urea. Tutti gli altri
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Le bovine hanno a disposizione ampi spazi esterni ai box
per muoversi e pascolare liberamente.
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Le gabbiette per i vitelli sono collocate all'esterno e sono
costruite in legno.

L'impianto a biogas dell'azienda è stato installato nel 2012 perla trasformazione
dei liquami in energia. Ha una potenza pari a 40 kWh.

alimenti non esplicitamente vietati sono
ammessi.
Il quarto è relativo ai fatto che la quota di
concentrati nella dieta non deve mai su-
perare, e in ogni fase del ciclo produttivo
della bovina, il 25% della sostanza secca
della razione somministrata e quindi inge-
rita.

L'allevamento
La medio-bassa pianura friulana è costel-
lato di piccoli paesi contornati dai campi,
dove agricoltura e zootecnia hanno tradi-
zionalmente segnato la vita di migliaia di

famiglie. Una di queste è proprio quella di
Graziano Zanello. Dal bisnonno, al nonno
Isidoro, al papà Giovanni, in casa sua si
è sempre parlato di vacche come di una
benedizione. Quarantacinque anni, perito
agrario, ora gestisce l'azienda, oltre che
coadiuvato dal papà, con il fratello Franco
e la moglie Paola, ambedue periti agrari.
«Sono cresciuto immerso nella cultura
rurale e zootecnica - esordisce Grazia-
no - e sto continuando l'attività familiare
con grande convinzione. L'allevamento
bovino è sempre stato importante per
noi e su questo stiamo continuando a

investire. Fino all'anno 2000, la stalla era
ubicata in centro al paese, vicino all'abi-
tazione come era tradizionale da queste
parti. Stavamo stretti con le nostre 60 bo-
vine. In quell'anno, abbiamo fatto il gran-
de salto con la costruzione della stalla e
del centro aziendale nuovo, appena fuori
dal borgo abitato e siamo riusciti quasi a
triplicare il numero di capi». Anche con
le ex quote latte, ci tiene a precisare l'al-
levatore, la crescita è stata costruita nel
pieno rispetto delle leggi vigenti: niente
scorciatoie, ma acquisti alla luce del sole
e produzioni congrue, senza sforamenti.
L'allevamento è composto da 140 capi
(50% Pezzata Rossa Italiana e 50% Friso-
na Italiana) di cui: 90 vacche da latte (70 in
lattazione e 20 in asciutta) e 50 tra vitelle
e manze. Tutti gli animali sono iscritti agli
alberi genealogici delle rispettive razze.
L'allevamento è a stabulazione libera su
cuccetta, con spazio per il pascolo (d'e-
state, una parte delle bovine viene porta-
ta in malga).
Le vacche in asciutta dispongono di let-
tiera.
Non sono e non sono stati anni facilissimi
per il comparto, gli attuali e quelli appena
trascorsi, e allora viene spontaneo chie-
dere perché puntare anche sulla Pezzata
Rossa Italiana anziché solo sull'iper pro-
duttiva Frisona per mungere quanto più
latte possibile... «La Pezzata Rossa è la
nostra vacca, il bovino di questa regio-
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Che cosa è la Stg

Le manze hanno a disposizione dei box dove possono muoversi liberamente e
accedere al pascolo esterno.

ne - precisa Zanello - e la utilizziamo per
mantenere un certo equilibrio all'interno
della stalla. La Pezzata, notoriamente ru-
stica, l'abbiamo spinta verso una mag-
giore produttività; la Frisona, già buona
produttrice di suo, l'abbiamo indirizzata
verso una longevità che vada oltre i due
parti».
La produzione media giornaliera per capo
è di 23 kg di latte con: 4,0% di grasso;

3,5% di proteine; 200.000/ml di cellule
somatiche e 20.000/ml di carica batteri-
ca totale.

Una razione all'insegna
della semplicità
La razione giornaliera delle vacche in lat-
tazione è composta da: 18 kg di foraggio
secco (erba medica e prato stabile); 4,5
kg di farine di cereali, pisello proteico e

Sul tetto della stalla , costruita nel 2000, è ben
visibile l ' impianto fotovoltaico , installato nel
2007, per una potenza pari a 50 kWh.

Il termine Specialità tradizionale
garantita ( Stg), è un marchio di
origine introdotto dall'Ue volto
a tutelare produzioni che siano
caratterizzate da composizioni o
metodi di produzione tradizionali.
Questa certificazione , disciplinata
dal regolamento Ce n. 509/2006,
diversamente da altri marchi, quali
la Denominazione di origine protetta
(Dop) e l ' Indicazione geografica
protetta ( Igp), si rivolge a prodotti
agricoli e alimentari che abbiano
una "specificità" legata al metodo
di produzione o alla composizione
legata alla tradizione di una zona,
ma che non vengano prodotti
necessariamente solo in tale zona.

A.D.F.

soia macinata; sale pastorizio a volontà.
La razione giornaliera delle manze, inve-
ce, è composta da: 10-12 kg di foraggi
secchi e 7-8 kg di insilato di sorgo.
Durante lo svezzamento, dalla nascita ai
90 giorni di vita, viene somministrato ai vi-
telli solo il latte della madre. Poi, fino ai 12
mesi, si somministra giornalmente un ter-
zo dei quantitativi della formula adottata
per la razione delle vacche in lattazione.

Nello spaccio adiacente al caseificio viene venduta buona
parte della produzione lattiero casearia aziendale.
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Con la conversione al biologico, nel
2015 , lo storico caseificio di Turrida
di Sedegliano ( Ud) è stato dedicato
esclusivamente alla trasformazione
dei latte bio aziendale.

II caseificio
Quando tutti chiudono, tu investi; quando
tutti producono, tu cambia; è la filosofia
che ha guidato fin qui il cammino di svi-
luppo de "La Sisile" (la rondine, in lingua
friulana, un nome benaugurante). I Zanello
sono attenti a quello che succede attor-
no a loro e sono portati per l'innovazione
seria e praticabile. Ecco, perciò, nel 2007,
arrivare i pannelli solari sul tetto della
stalla; nel 2012 l'impianto a biogas e, nel
2015, la nuova rivoluzione: la conversione
totale al biologico e alla vendita diretta.
Un cambiamento radicale, quasi obbliga-
to, figlio del pensiero che bisogna distin-
guersi per non estinguersi, oltre che per
la sensibilità alla sostenibilità ambientale
che questa azienda ha sempre avuto
(tra l'altro, è appena stata acquistata una
nuova trattrice alimentata a olio di colza).
Naturalmente, la speranza è anche quella
di ottenere una nuova e più alta redditività
abbinando al biologico (e alla certificazio-
ne Stg "Latte Fieno") la vendita diretta.
Infatti, dopo aver acquistato un piccolo
caseificio tradizionale a Turrida di Se-
degliano (Udine), governato dall'esper-
to casaro Giobatta Carlini, che lavora in
esclusiva le mungiture dei Zanello, solo
il 20% del latte viene venduto all'ester-
no, mentre il formaggio e gli altri latticini
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Le attrezzature usate nell 'azienda La Sisile, di Talmassons (Ud)

NIMBUS]
Mungitura Impianto di mungitura Milkline
Mungitura Lattometri Milkline
Distribuzione alimerti Carro unifeed Seko
Raccolta foraggio Falciaimballatrice John Deer
Raccolta foraggio Condizionatrice John Deer
Mungitura Disinfezione capezzoli Milkline
Caseificio aziendale Frigoriferi Alfa Laval
Mungitura Frigo latte Alfa Laval
Gestione deiezioni Raschiatore De Lavai
Gestione deiezioni Distribuzione reflui liquidi in campo Ravizza
Produzione energetica Impianto fotovoltaico Fotowatt
Produzione energetica Impianto biooas Bert

prodotti, vengono venduti nello spaccio
adiacente alla latteria, in tre mercati set-
timanali, nell'attività di e-commerce e, per
una quota pari al 15% (in crescita), prende
la via del mercato biologico tedesco.
"La Sisile" è il primo e unico produttore di
Montasio con la tripla certificazione: Dop,
biologico ed Stg "Latte-Fieno". Da poche
settimane è iniziata pure la produzione di
formaggio con caglio vegetale. Anche la
carne degli animali allevati in azienda può
essere acquistata direttamente dal con-
sumatore secondo le modalità della "cas-
setta famiglia".
«Non posso negare - puntualizza Zanel-
lo - che la scelta della conversione al
biologico, in famiglia, l'abbiamo vissuta

Giobatta Carlini è il casaro che
trasforma il latte bio dei Zanello.
In questo caso , è impegnato
nell'estrazione della ricotta bio.

con convinzione, ma anche con un po'
di timore. Non eravamo del tutto prepa-
rati alla riscoperta dei saperi antichi nella
gestione aziendale, al cambio di approc-
cio mentale che il biologico richiede e
nell'affrontare un mercato che conosce-
vamo poco. È ancora presto per dire se
la scelta sia stata quella giusta, ma alcuni
risultati già li vediamo: i nostri formaggi
sono molto richiesti, la longevità della
mandria è in netto miglioramento, come
pure la drastica riduzione degli interventi
sanitari».

Sostenibilità energetica
A partire da settembre 2007 sono stati
installati sul tetto della stalla 357 pan-
nelli fotovoltaici per una superficie com-
plessiva di 450 metri quadrati. Di questi,
18 pannelli sono a recupero d'acqua e
producono acqua calda per le necessità
aziendali (sala di mungitura ecc.). L'im-
pianto è un cosiddetto "on grid", che
consente, cioè, di immettere l'energia
prodotta autonomamente nella rete na-
zionale (conto energia).
L'impianto fotovoltaico è stato installato
da una ditta locale, garantito per 25 anni
e tarato per gestire un picco massimo di
richiesta di 50 kWh. Dal dicembre 2007,
l'impianto rende l'azienda completamen-
te autosufficiente per quanto riguarda le
proprie necessità energetiche.
Per ricavare energia (da vendere) anche
dal liquame, nel 2012 è stato installato un
impianto a biogas da 40 kWh che produ-
ce energia termica ed energia che viene
immessa direttamente nella rete elettrica
nazionale. •
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