


ORE 9.30

Saluto delle Autorita

INTERVENGONO

Franco Richeldi, Sindaco di Formigine

Graziano Poggioli, Assessore Agricoltura e Alimentazione Provincia di Modena
MODERA

Davide Barchi, Responsabile Servizio Produzioni Animali

Assessorato Agricoltura Regione Emilia Romagna

ORE 10

Presentazione del Progetto Europeo di monitoraggio sullo stato di salute
e henessere animale dei suini allevati secondo il Reg. CE 2092/91. Bio.
INTERVENGONO

Giacinto Della Casa e Davide Bochicchio, CRA - Consiglio per la ricerca e la
sperimentazione in agricoltura, Unita di ricerca per la suinicoltura di Modena

ORE 10.20

Il rischio sanitario dell’allevamento biologico ed industriale secondo la FAQ
INTERVIENE

Giovanni Matteotti, Presidente dell” Associazione “Il Bosco dell” Abate”

ORE 10.40

Macelli mobili per suini e macelli aziendali a capacita limitata, a norma CE
INTERVIENE

Fabio Pinzi, Allevatore di suini bio e bradi della Regione Toscana

ORE 11
Coffee Break

ORE 11.10

Macelli a capacita limitata e normativa vigente

INTERVIENE

Giorgio Nannetti, AUSL di Modena - Dipartimento di Sanita Pubblica, Servizio Veterinario

ORE 12.00

Una storia di successo: una realta di 800 associati in Germania.

Come costruire una filiera di allevamenti “Bio”, recuperare e valorizzare una razza
locale, avere successo economico nel rispetto dell’ ambiente, degli animali e dell’'uomo
INTERVIENE

Rudolf Buehler, Presidente Baeuerliche Erzeugergemeinschaft Schwaebisch Hall

ORE 12.10

Suinicoltura: i problemi del comparto

INTERVIENE

Maurizio Ferri, Presidente Assosuini - Associazione Suinicoltori Italiani

ORE 12.30

Presentazione del Primo Prosciutto di Modena DOP, certificato “BI0”
INTERVENGONO

Davide Nini, Presidente del Consorzio di Tutela del Prosciutto di Modena DOP
Giorgio Antonioni, Direttore del Consorzio di Tutela del Prosciutto di Modena DOP

ORE 12.50

Taglio in diretta del 1° prosciutto di Modena DOP, certificato “BI0”
A CURA DI

Massimo Bottura, Osteria La Francescana

COMMENTA

Andrea Grignaffini, scrittore

Segue un rinfresco con prodotti BIO ed assaggi dei salumi
presentati al concorso, abbinati ai pani del Forno Lusignani di Pellegrino Parmense

ORE 15 TAVOLA ROTONDA: LA PAROLA AGLI ALLEVATORL...
INTRODUCE

Bianca Piovano, Presidente ONAS

Organizzazione Nazionale Assaggiatori Salumi, Cuneo

Il suino allevato con metodo biologico
INTERVIENE
Domenico Bellei, Soc. Agricola Colombaro di Formigine

Il recupero della razza “Casertana”
INTERVIENE
Salvatore Umbaldo, Allevatore

Il recupero del suino nero di Parma
INTERVIENE
Massimo Spigaroli, Presidente del Consorzio Suino Nero di Parma

Allevare suini bradi e bio in Emilia-Romagna

INTERVIENE

Giorgio Bonacini, Presidente Associazione Suini Bradi Emilia-Romagna
Il “Pata Negra” Bio

INTERVIENE

Julio Revilla Saavedra, Allevatore spagnolo

ORE 17.00 PIAZZA CALCAGNINI

Premiazione del concorso “Il Maiale si fa Bio” e del “Il Re della Festa”
A CURA DI

Giovanni Matteotti, Responsabile della giuria e delegato ONAS

ORE 17.30
Conclusione dei lavori





