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I consumi? cambiano
Come e quanto stanno cambiando i
consumi di carne? Ce lo chiediamo
ogni giorno e ora più che mai è
giusto chiedersi perché (in tal
senso è stato effettuato uno studio
che è a disposizione presso la
nostra segreteria). Credo che
l’effetto della crisi abbia in qualche
misura creato un cambiamento da
parte del consumatore nel fare gli
acquisti e di conseguenza noi
macellai ci siamo adeguati ma il
nostro compito ora è di valorizzare
il nostro lavoro e la nostra
professionalità.  Garantiamo la
carne che proponiamo ai clienti
perché ne conosciamo la
provenienza
e siamo in
c o s t a n t e
contatto con i
n o s t r i
f o r n i t o r i ,
a n d i a m o
direttamente
a visitare gli
allevamenti.
Un valore
aggiunto che
solo noi
macellai possiamo fornire, siamo
ferrei, poi, nella corretta
conservazione della carne e siamo
aggiornati grazie ai percorsi di
formazione organizzati ad hoc
dall’Ascom Confcommercio. Tutto

questo ci rende dei professionisti
attenti perché con l’alimentazione
non si può sbagliare, è importante
ne va della nostra salute. 
Ora è opportuno att ivare una
campagna informativa per far
conoscere il nostro mestiere e per
far si che i l  consumo di carne
continui anche dopo le festività
natalizie. I l  nostro messaggio
dovrebbe essere chiaro e forte e
favorire il fatto che il consumatore
si avvicini all’utilizzo di carne e
comprenda quanto importante è
rivolgersi ad una persona di fiducia. 
Lo vediamo tutti i giorni quanto
conta il legame con il cliente che

spesso ci
chiede la carne
migliore per i
propri figli o un
consiglio per
una cena.
R ico rd iamoc i
che la qualità
dei nostri
prodotti e la
professionalità
del nostro
lavoro nel

tempo rimangono invariate e la
coda allo stand in f iera ci ha
insegnato qualcosa!
Francesco Canton
Presidente Sindacato Macellai
Ascom Confcommercio Padova

La qualità e la professionalità rimangono

lo stand dei macellai al PalaAscom



Spazio alle Manifestazioni
E’ una grande soddisfazione per tutt i  noi
partecipare alle diverse iniziative culinarie che
sono state proposte in provincia
e in altre città perché di dà
modo di far conoscere al
consumatore la professionalità
del nostro lavoro oltre che
preparare dell’ottima carne.
Ma veniamo ai dettagli di queste
nostre “escursioni di carne”:
Non possiamo non iniziare con
la Fiera e i l PalaAscom ,  la
rassegna fieristica che ci ha visti
impegnati per nove giorni:
abbiamo preparato centinaia di
piatti a base di carne di vario
genere accompagnata da
verdure di stagione.
Il Primo Maggio, invece, siamo
stati ad Asiago e abbiamo
cotto ben 50 kg di pane con
pasta di salame e il devoluto
degli incassi è andato ad una
famiglia bisognosa
dell’altopiano. 
Il 7 luglio eravamo a Bresseo e
non per dare i numeri ma sono
stati oltre 80 i chili di tagliata
che abbiamo preparato
esaurendo i posti a
disposizione che erano 280,
tutto per aiutare la parrocchia di
Bresseo. A Maserà una
settimana più tardi (il 14 luglio)
abbiamo cotto tagliate e tagliato
salame per tutti. L’ultima ma non meno importante

è stata invece la trasferta a Carpi, in provincia di
Modena, abbiamo partecipato alla festa mondiale

dei macellai, un evento unico
dove sono state coinvolte circa
60 macellerie provenienti da
diverse regioni italiane e  e
anche dall'estero.
L’incasso è stato devoluto
all ’ospedale pediatrico di
Mirandola.
Insomma...siamo una bella
squadra!!!
Nelle prossime riunioni
stenderemo un programma
sulle manifestazioni padovane
e non, in maniera da poterci
organizzare e verif icare la
disponibilità
Siete pregati, comunque, di
far pervenire in segreteria
eventuali idee per
organizzare al meglio le
nostre partecipazioni ad
eventi importanti e di
richiamo.
In ult ima pagina è nostra
intenzione inserire una parte
dedicata ai vostri interventi, una
sorta di rubrica dove poter
pubblicare la vostra voce.
Aiutateci a costruirla e
rivolgetevi alla segereria per
informazioni. 
Le foto testimoniano tutto, se
ne avete altre inviatele.

A presto e buon lavoro!!!

Da Asiago a Carpi, il nostro Gruppo si fa riconoscere

Foto di gruppo a Carpi (Modena)

Ad Asiago.....

La chiarezza prima di tutto!!!
La forte risonanza mediatica ottenuta dai
recenti episodi (che hanno coinvolto grandi
marche e gruppi distributivi) di presenza di
carne di cavallo – non dichiarata in etichetta -
nei preparati per lasagne, ravioli, tortellini, fino
alle polpette, ha destato dubbi sul
consumatore che viene però rassicurato dalla
nostra professionalità.  Ora, invece, è esploso
il caso aviaria e ci risiamo, si fa di tutta l’erba
un fascio e noi macellai siamo, talvolta, presi

di “mira”. Le vendite, per fortuna, per il cavallo
prima e per la carne di pollo ora, non si sono
fermate. I controlli sono rigorosi e il sistema
veterinario è efficiente per cui al nostro
consumatore bisogna riferire che le macellerie
sono sicure. Il nostro messaggio è dunque
molto chiaro: si continui a consumare carne
avicola senza problemi. Anche perché, nella
peggiore delle ipotesi, il virus non sopravvive
alla normale cottura a 70 gradi.

Ed eccoci a Bresseo
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Sicurezza sul lavoro: contributi
Contributi  per migliorare la gestione della salute
e della sicurezza, grazie al bando regionale che
interessa le attività che intendono adottare o
migliorare un modello organizzativo finalizzato al
miglioramento del sistema di gestione della salute
e sicurezza in azienda (ad es. sistema certificato
BS OHASA 18001:2007 o conforme alle Linee
Guida ISPELS-UNI-INAIL ediz. 2001, o alle Linee
di indirizzo della Regione Veneto per la
valutazione dell’organizzazione aziendale delle
Sicurezza). Non sono ammesse al contributo
spese relative a:
- Interventi resi obbligatori dalla normativa (es.
collaborazioni esterne per la valutazione dei
rischi; interventi di adeguamento di attrezzature;
manutenzione degli ambienti di lavoro,
attrezzature, macchine; acquisto o utilizzo di
dispositivi di sicurezza quali estintori, DPI;
interventi di formazione quali Primo Soccorso,
antincendio, ecc.)
- Progetti già realizzati e conclusi alla data di
apertura del presente bando
Si precisa inoltre che:
- Sono ammesse alla partecipazione al concorso
tutte le aziende private o pubbliche, ubicate su
tutto il territorio nazionale ed iscritte alla Camera

di Commercio Industria Artigianato e Agricoltura,
che abbiano almeno un’unità produttiva attiva (art.
2, comma 1, lett. t del  Dlgs 81/08 e s.m.i.) nel
territorio regionale;
- Il contributo regionale assegnabile a ciascun
intervento aziendale è pari al totale delle spese,
rendicontate e documentate, sostenute per
l’attuazione dello stesso per un massimo di €
4.000,00 (quattromila/00) per le aziende fino a 50
addetti, e di € 7.500,00 (settemilacinquecento/00)
per le aziende con più di 50 addetti;
- A pena di irricevibilità le richieste possono
essere presentate  dal 02/09/2013, entro e non
oltre il 19/10/2013, quindi in un arco di tempo di
47 gg;
-la graduatoria verrà stabilita in base al settore
economico di appartenenza (rif. Codice ATECO)
e al tasso infortunistico oltre ad altri criteri tra i
quali la data di spedizione, che  non costituirà
criterio primario di precedenza per la formazione
delle graduatorie delle aziende ammesse;
-il modulo da utilizzare per la partecipazione al
Bando è disponibile in formato word editabile nei
siti della Regione Veneto. Per informazioni
contattare l’Ufficio Assistenza Tecnica
dell’Ascom (tel. 049.8209763-822).

Cari colleghi
L’attività all’AAMA continua attraverso
percorsi formativi di qualità dedicati ai
professionisti del settore e ad hobbisti.  Il
corso che abbiamo
effettuato sui
prosciutti è stato
pa r t i co l a rmen te
interessante e
seguito ed è nostra
i n t e n z i o n e
prevederne ancora
e in tal senso
stiamo verificando
l’argomento da
approfondire.  Ricordiamo che
L'Accademia Arti & Mestieri Alimentari
dell’Ascom offre un pacchetto completo

di servizi per l'apprendimento delle
competenze necessarie a chi, per
professione o per passione, desidera
esplorare il mondo dei prodotti alimentari

e degli innumerevoli
modi in cui essi
possono essere
elaborati e
trasformati.
La sede dell’AAMA,
per quanti non vi
fossero mai stati è a
Padova in via Due
Palazzi (vicino zona
Altichiero). 

Per saperne di più sui corsi in programma
visitate il sito www.formazionepadova.it

L’AAMA una seconda casa?

Ci sono fondi dalla Regione per migliorare la sicurezza 
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“Le nostre Lettere” vuole rappresentare un’opportunità per tutti i colleghi Macellai che
vogliano esprimere tramite una lettera il proprio pensiero, le proprie idee o magari proporre
un’iniziativa. La vostra opinione è importante e ci potrà dare il modo di fare meglio
Si prega, quindi, di far pervenire ai seguenti indirizzi di posta i l  materiale:
stampa@ascompd.com oppure marcello.mazzucato@ascompd.com oppure tramite fax al
numero 049.8209726. Aspettiamo fiduciosi!!!!

E’ intenzione del sindacato Macellai attivare uno spazio dedicato a chi cerca lavoro e chi
ne offre o chi intende cedere macchinari, riceviamo, quindi, tramite la segreteria Ascom le
eventuale richieste con i riferimenti telefonici.
Attendiamo le Vostre comunicazioni al numero 049.8209762 (Dott. Mazzucato) per far si
che ci sia incontro tra domanda e offerta di lavoro.

Pubblichiamo il comunicato
sulla tassazione irpef che la
nostra Associazione ha
inviato alla stampa e che è
comparso in prima pagina nel
Mattino di Padova: 
Dal momento che hanno le
casse vuote, si rivalgono sui
poveri contribuenti. “E così va in
crisi anche l’ultimo rapporto
fiduciario che esisteva tra
cittadino ed istituzioni, ovvero
quello col proprio comune”. A
sottolineare i l  progressivo
degradarsi del rapporto comune
– cittadini è Federico
Barbierato, direttore generale
dell’Ascom Confcommercio di
Padova, che denuncia come le
tasse comunali, l ievitate
nell’arco di un decennio di oltre
i l  500 per cento, non solo
abbiano incrinato quello che era
un rapporto consolidato e
produttivo, ma abbiano anche
mandato in soff i t ta tutto i l
dibatt i to su federalismo e
dintorni.“Verrebbe da dire –

continua Barbierato – che
“stavamo meglio quando
stavamo peggio”, nel senso che
l’evolversi della tassazione
locale sta facendoci rimpiangere
la vecchia Ici. Purtroppo è
chiaro a tutti che l’abolizione
della prima rata dell’Imu non
sarà così indolore come si vuol
credere. 
All’orizzonte c’è la service
tax, ma nell’attualità più
stringente c’è l’addizionale
Irpef sulla quantificazione
della quale molti comuni
devono ancora decidere ed il
limite massimo dello 0,80 per
mille sembra poter diventare
la normalità, anche se va
rilevato che in diversi casi c’è
l’individuazione di livello
minimo di reddito altre il
quale scatta la tassa”.
L’impressione è che, anche
comuni fin qui virtuosi, faranno
leva sull’addizionale per far
quadrare i conti con tutte le
conseguenze del caso.

Ma se il problema si prospetta
in tutta la sua negatività per
qualsiasi cittadino, per i
commercianti la questione è
addirittura più spinosa.
“All ’addizionale – continua
Barbierato – dobbiamo
aggiungere la Tares
particolarmente pesante per le
attività produttive e l’Imu che,
nonostante mil le
raccomandazioni e altrettante
rassicurazioni, non è stata tolta
sugli immobili professionali. A
questo punto, pensare ad un
“collasso per tasse” non è
affatto un’ipotesi, diventa quasi
una certezza per decine di
imprese, già strette nella morsa
della crisi”. Per cui l ’Ascom
chiede ai comuni di non
deliberare aliquote a cuor
leggero. “Se l’economia va in
default le nostre città ed i nostri
Paesi sono destinati
all’involuzione. Ed è ciò che,
ritengo, nessuno di noi vuole.
Sindaci in primis”.

Irpef: i comuni siano moderati
L’appello dell’Ascom ai 104 comuni

Le nostre lettere...


