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di Carlo Bridi
D VIARAGO

La storia che andiamo a rae-
contare questa settimana ¢l
porta in val dei Mocheni dove
un giovane ha fatto unascelta
imprenditoriale = piuttosto
«esotican: l'allevamento di
struzzi, curando anche la va-
lorizzazione e la commercia-
lizzazione dei prodotti. Lui &
Manuele Delmarco, che dopo

aver svolto diverse atfivita, .

ma prevalentemente queila
dell'autista, ha scelto gli struz-
zi da carne ed ha aperto an-
che un punto vendita al cen-
tro commetciale «Ponte Re-
gio» di Pergine Valsugana. In-
teressante rilevare, che dallo
struzzo estraggono ben una
frentina di prodett diversi.
Ma come mai un giovane
chehafatto diversi mesiieri, a
25 anni decide di licenziarsi
dal posto fisso e di imbarcarsi
in un’attivita che & quasisco-
nosciuta in Trentino salvo
qualche piccolo allevamento
per hobby? La risposta & sem-
plice e convincente, «cercavo
un’attivita agricola che mi
permettesse il massimo ri-
spetto della natura, e direaliz-
zare prodotti naturali innanzi
tutto per la mia famiglia», B
l'allevamento dello struzzo &
fatto con questa filosofia.
«Certo, non & stato facile ar-
rivare alla specializzazione at-
tuale, molte le aziende visita-
te in Italia e all’estero, mold i
corsi specialistici frequentat,
ma ora - afferma con soddisfa-
zione Manuele - abbiamo un
allevamento che non lascia
nulla al caso. Noi, c¢i siamo
specializzati nella produzio-
ne di carne, con tutte le va-
rianti possibili, dai salumi, ai
prosciutti, dalle lucaniche ai
wurster e cosi via mentre alri
di fuori provincia, si sono spe-
cializzati nella produzione
delle uova e quindi dei pulci-
ni, cosa non semplice perché
una femmina di struzzo co-
mincia a deporre le uova a
tre- quattroanni e nonsupera
le 40-60 uova a stagione, men-

tre il maschio & fertile solo do-

poiquatiroanni.
Certo, lamia azienda detie-

GIOVANI PROTAGONISTI .

ne alcuni primati: prima ad
aprire un negozio specializza-
to in carni di struzzo, primi a
macellare in zona i capi pron-
ti per la macellazione, primi a
realizzare in proprio un labo-
ratorio per la lavorazione del-
lacarne».

Da 10 anni; Delmarco side-
dica a tempo pieno all’alleva-
mento con la preziosa colla-
borazione di genitori e suoce-
t1, ma non solo anche la mo-

itasiuel marcu hapnnitc inval del Ilheni {"allevamento degii struzzi da carne

Dal volante agli struzzi
ecco la storia di Manuele

In val dei Mocheni ha portato I'allevamento di questo animale esotico
e si cura anche della macellazione e della venditadellacarne

glie insegnante part-time & i

spesso presente in azienda.
Ma c’e anche il figlio ora di-
ciottenne che durante le va- -
canze aiuta molto, «fra l'altro
- ricorda Manuele - & molto
bravo nella lavorazione della
camne». .

Ma come viene fatto 'alle-

-vamento? «Premesso che gli

struzzi non hanno aviito nes-
sun problema di acclimata-
zione dai climi africani - spie-.

ga - vengono allevati all'aper-
to in maniera ecocompatibi-
le: da primavera all’autunno
vengono alimentati con erba
fresca integrata conmais e or-
zo sminuzzati, l'inverno con
lamedica disidratata. Sono al-
levati in recinti divisi per eta
di25-30 capil'uno, evengono
macelladadunetafrailOei
14 mesi quando sono arrivati
al peso di circa 100 chilogram-
‘ mi. Laresa in carne & pil1 bas-

i e

. Manuele Delmarconasceda

Venti metri quadri
per ogni animale

famiglia originaria di Pove, 37
anni fa. Sfruttando un terreno
all'entrata del paese di Viarago,
hainiziate prima per hobby poi 10
anni fa come attivita
imprenditoriale ad allevare
struzzi. Ma non solo, procede
anche alla macellazione, ealla’
lavorazione delle carni che vende
per P80% fuori provinciaa
ristoranti e alberghi e in punto
vendita al centro «Porite Regio»
di Pergine. L'allevamentosi
sviluppa tutto all’aperto, in dieci
recinti contenenti 25-30 capl
divisi per eta, i recinti puntano ad
assicurare una ventina di metri
quadrati per ogni animale. La
composizione del terreno molte
ghialoso Impedisce di fattola
creazione di pantano e quindi
elimina problemi igienici
conseguenti. Tutta la carne
prodotta {circa 150 quintali
Panino, peso medio a fine carriera
100 chilogrammi per capo), viene
venduta al dettaglioad una
clientela diffusa anche via
internet.

sa di quella dei bovini, circa il
55 percentor. La pelle 2 molto
pregiata, e Manuele la vende
salata.

Progetti per il futuro? «Mal-
tissimi, il consolidamento
dell’azienda, e'impegno a far
conoscere meglio le caratteri-
stiche eccezionali di questa
came, basso contenuto di co-
lesterolo, poche calorie, tanto
ferro e un gustodelicato».
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