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IL “MACELLO DI NONE” DEI FRATELLI BRUSSINO LAVORA,
OGGI, SEIMILA SUINI LA SETTIMANA

ENTRO IL ‘97
SARANNO DODICIMILA

di Giancarlo Percivati

Negli anni Sessanta il
primo macello a None, in
via Torino; dalla fine del
‘93 il nuovo stabilimento
di Candiolo. Nel ‘65
duecento-trecento capi
macellati la settimana:
04ggi, lo stesso numero lo
si ottiene in meno

di un’ora. Moderne
tecnologie, centoventi
occupati e programmi

di espansione.

L'agricoltura e l'allevamento han-
no da sempre rivestito una grande
importanza per lo sviluppo economi-
co di una regione, il Piemonte, che,
grazie alla crescita quantitativa e
qualitativa di questo settore, ha sa-
puto guadagnare una posizione di
tutto rispetto a livello non solo na-
zionale.

E negli ultimi tempi anche 'agri-
coltore piemontese ha capito che
soltanto attraverso uno sviluppo
che, pur non trascurando le dimen-
sioni, desse la giusta importanza
all'aspetto tecnologico e alla qualita
dei prodotti, poteva ottenere quei
successi fino a poco tempo prima ri-
servati alle grandi aziende agricole
della Lombardia o dell'Emilia Roma-
gna.

LA STORIA

Tra gli imprenditori pinerolesi che
hanno saputo cogliere, fin dagli al-
bori, le potenzialita di sviluppo del
settore, emerge una famiglia di No-
ne che, dell'unione, ha fatto la sua
forza.

Si tratta della famiglia Brussino,
gia, fin dai primi anni del Novecen-
to, impegnata, con il nonno Michele,
a commerciare bestiame nei pitt im-
portanti mercati della zona.

L'attivita € poi proseguita con i
quattro figli, Giuseppe, Mario, Rena-
to e Giovanni, che, agli inizi degli
Anni ‘60, hanno dato 'avvio, nei lo-

GIUSEPPE BUSSOLIND

cali di via Torino 22 a None, all'atti-
vita di macellazione dei suini.
Gradualmente 1'azienda dei fratel-
li Brussino & cresciuta, rendendo
necessario un salto di qualita che si
é concretizzato con la costruzione,
terminata alla fine del 1993, del
nuovo stabilimento di via Pinerolo
90 a Candiolo, dove gli impianti uti-
lizzati, all'avanguardia nel settore e
ad altissima tecnologia. hanno per-
messo di ottenere, oltre ai migliora-
menti dell'ambiente di lavoro e delle
procedure di macellazione, anche
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un notevole incremento della pro-
duttivita. Basti pensare, infatti, che
dagli Anni ‘60 ai giorni nostri l'atti-
vita € cresciuta a ritmi tali da riusci-
re a raggiungere risultati un tempo
impensati: € il caso, per esempio,
del numero dei capi macellati, che
nel ‘65 raggiungevano i duecento-
trecento la settimana, mentre oggi
lo stesso numero viene macellato in
meno di un'ora.

Il “Macello di None S.p.A.", che
attualmente da lavoro, tra operai,
impiegati ed autisti, a oltre cento-
venti persone, quasi tutte prove-
nienti dal circondario, opera in una
moderna struttura dove l'intero pro-
cesso produttivo, dall’arrivo del sui-
no alla sua sezionatura e confezio-
namento, avviene seguendo i pit ri-
gorosi standard internazionali, nel
massimo rispetto delle norme igieni-
co-sanitarie ed ambientali previste
dalle leggi statunitensi e della Co-
munita Economica Europea.

QUALITA' E SICUREZZA
SANITARIA

Nello stabilimento di via Pinerolo
operano stabilmente cinque medici
veterinari dell'Ussl 33 di Nichelino,
coordinati dal responsabile, dott.
Griglio, i quali provvedono ad effet-
tuare tutti i controlli sanitari neces-
sari ad individuare, nell'animale vi-
vo, eventuali malattie che lo renda-
no inadatto alla macellazione.

Alle rigide verifiche effettuate sul
suino vivo, segue poi una serie di
successivi ed attenti controlli sulla
carne, che vanno dagli esami chimi-
ci per accertare la presenza di even-
tuali sostanze anabolizzanti (peral-
tro poco diffuse tra i suini) ai con- »

Candiolo: panoramica sul nuovo modernissimo «Macello di None».
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trolli batteriologici ed alle prove di
qualita.

Una qualita ed una sicurezza sa-
nitaria che la famiglia Brussino, im-
pegnata con ben tredici parenti nel-
la gestione dell'azienda, ha posto co-

LEVOLUZIONE
NEL TEMPO

me obiettivo principale della sua
produzione e che deriva anche da
una attenta selezione degli alleva-
menti che forniscono gli animali da
macellare.

Per I'approvvigionamento I'impre-
sa di None si rivolge prevalentemen-
te verso fornitori piemontesi, loca-
lizzati soprattutto nella provincia di
Cuneo, dove si trovano gli impor-
tanti mercati del bestiame di Fossa-
no e Saluzzo. Si tratta, per la mag-
gior parte, di allevamenti nati negli
Anni '60 e cresciuti di pari passo
con l'azienda nonese, con la quale

Occupazione:
finalmente & ri-
presa! Dopo un
lungo periodo in

OCCUMLZIONE

Nei due mesi
della nostra in-
dagine i dati pit
significativi ri-

cui gli iscritti

guardano il lieve

una ventata di
miglioramento
che ha provoca-
to una brusca,
quanto attesa,
inversione di
tendenza.

Soprattutto
nel mese di aprile, la diminuzione
dei disoccupati € stata, anche in
termini assoluti, piuttosto consi-
stente. In questo mese, infatti, gli
iscritti sono calati di ben 469
unita, suddivise in 205 maschi e
264 femmine, con una diminuzio-
ne percentuale che, tra gli uomini,
ha addirittura superato 1'8%.

Buono anche il proseguimento
del trend nel mese di maggio, dove
i disoccupati iscritti sono scesi di
altre 204 unita, di cui 109 donne,
portando la diminuzione media
complessiva nel periodo marzo-
maggio all'8,14% (ben I'11,81% se
si considerano i soli uomini).

all'ufficio di col- ma persistente
locamento han- it o o aumento dei
no continuato I | contratti di for-
ad aumentare, mazione (92 e
con la primave- 91 rispettiva-
ra & arrivata CON LA PRIMAVERA mente ad aprile

“INVERSIONE DI
TENDENZA:
E’ RIPRESA

e maggio, contro
i 74 di marzo), il
forte calo per-
centuale delle
assunzioni nu-
meriche nell'ul-
timo mese (14
contro le 38 di
aprile e le 32 di marzo) e 'aumen-
to in maggio delle chiamate nomi-
native, salite a quota 309 dopo
due mesi di stallo a quota 227.

Alterno l'andamento nelle as-
sunzioni dirette e nei passaggi di-
retti: le prime sono diminuite a 96
e risalite a 107, i secondi, partiti
da quota 67 a marzo, si sono atte-
stati a quota 50 a maggio.

Infine le chiamate da parte di en-
ti pubblici: sempre a zero quelle a
tempo indeterminato, mentre a
tempo determinato, dopo I'aumento
di aprile (24 in totale, + 10 rispetto
a marzo), si € ritornati a valori
standard, con le 8 di maggio. [

Avanzatissime tecnologie nel Macello
di None: nastri trasportano le carcasse
dei maiali.

si & venuto ad instaurare un rap-
porto di fiducia e di collaborazione
molto stretto che va a tutto vantag-
gio delle caratteristiche del prodotto
finito.

Altri fornitori sono localizzati in
Emilia ed in Toscana, dove per anni
la ditta di None ha usato rifornirsi, e
nella zona del Pinerolese, anche se
soltanto un 5% del fabbisogno del
macello viene soddisfatto da alleva-
menti non cuneesi. Gli stessi Brus-
sino sono proprietari di un alleva-
mento di suini a Scalenghe, dotato
di un attrezzato centro genetico e di
una sala parto.

LA MACELLAZIONE

Una volta eseguiti tutti i controlli
igienico-sanitari necessari, i capi ri-
tenuti idonei passano alla macella-
zione nel nuovo impianto di Candio-
lo, una struttura con soluzioni
d’avanguardia e con ampio uso di
robotizzazione. Nei quattordicimila
metri quadrati coperti del nuovo
stabilimento, che copre un'area
complessiva di circa quarantamila
metri quadri e che ¢ dotato di un
modernissimo depuratore intera-
mente progettato e costruito da una
ditta specializzata olandese, il sui-
no, dai moderni e razionali box di
sosta, viene incanalato automatica-
mente, attraverso avanzatori auto-
matici, nell'impianto di anestesia.
Una volta anestetizzati gli animali
vengono espulsi singolarmente su
un tavolo a forma conca per essere
allacciati alla catena e trasportati in
posizione di scannatura e successi-
vo dissanguamento verticale.

Sempre in automatico, si provve-
de poi alle fasi di lavaggio, scottatu-
ra e depilatura, mentre il maiale ta- »




gliato verticalmente a meta, la “mez-
zena", arriva al reparto di seziona-
mento dove il processo riprende le
tradizionali caratteristiche artigia-
nali, con operazioni di taglio ma-
nuali eseguite, con l'abilita del ma-
cellaio, direttamente dagli operai
specializzati.

Il sezionamento delle carni, ese-
guito a temperatura controllata infe-
riore ai 12°C, permette di ottenere
quelle parti del suino, il prosciutto,
la spalla, il lombo, la pancetta, il
lardo, il grasso e le frattaglie, che
vengono poi spediti, sia freschi che
congelati, ai diversi clienti.

Anche la spedizione, seguendo,
come nelle altre fasi, le norme Cee,
avviene a temperatura controllata,
inferiore ai 6°C per le carni fresche
e a -20°C per quelle congelate; le
carni, sezionate e confezionate, ven-
gono spedite, utilizzando una quin-
dicina di mezzi frigoriferi di pro-
prieta dell’azienda, direttamente alla
destinazione del cliente, pronte per
la successiva lavorazione o per la
commercializzazione.

CLIENTELA
QUALIFICATA

I mercati a cui il “Macello di No-
ne” si rivolge sono principalmente
quattro: quello dell'industiria salu-
miera italiana, il piti consistente per
quantita e fatturato, quello dei gros-

sisti e macellai

del Piemonte e

della Lom-
bardia,

Raffaella
Brussino,
respon-
sabile
dell’uffi-
cio

com-
mer-

cia-

le.

Durante la cerimonia di inaugurazione del nuovo stabilimento: da sinistra: Giusep-
pe, Renato, Michele, Mauro, Giorgio, Alberto, Giovanni e Mario Brussino.

quello della grande distribuzione del
Nord, ad esclusione del Veneto, ed,
infine, quello estremamente qualifi-
cante, dei prosciuttifici del Consor-
zio di Parma.

Proprio la caratteristica di fornito-
re del Consorzio emiliano rappre-
senta un'ulteriore conferma del li-
vello raggiunto dall'azienda pinero-
lese. Per poter stagionare un pro-
sciutto a “Parma” sono infatti richie-
ste norme rigorosissime: € necessa-
rio che il suino, dotato di un apposi-
to certificato di origine e “di qualita”,
sia nato ed allevato esclusivamente
in Piemonte, Emilia, Lombardia e
Veneto, eseguendo controlli e cure
particolari.

Proprio la richiesta di un tale cer-
tificato fa si che tutti i soggetti coin-
volti nel processo produttivo, dal
mangimista all’allevatore, dal centro
genetico dove avviene la selezione
dei suinetti, al macello dove si ottie-
ne il prosciutto, curino, con partico-
lare attenzione, ogni aspetto della
loro fase di lavorazione.

Mentre ai grossisti, ai macellai ed
alla grande distribuzione vengono
vendute carni destinate al consumo
fresco, alle aziende dell'industria sa-
lumiera italiana vengono forniti car-
ni destinate alla produzione di in-
saccati e di prodotti stagionati. Tra i
clienti del macello compaiono tutte
le maggiori industrie italiane, tra cui
Negroni della Kraft, Vismara, Citte-
rio, ed i locali Raspini e Campagno-
lo.

Un occhio di riguardo viene anche
rivolto al mercato estero, dove at-
tualmente le poche esportazioni so-
no rivolte principalmente verso la
Francia e la Germania, ma dove
I'azienda di None intende, anche
grazie alle aumentate possibilita del
nuovo impianto, incrementare le

sue vendite, valutando 'opportunita
di inserirsi anche in nuovi mercati,
come quelli dell'est Europa.

1994, DAL VECCHIO
AL NUOVO

La piena operativita del nuovo sta-
bilimento ha permesso al “Macello di
None” di raggiungere, gia nei primi
mesi del ‘94, dei risultati eccellenti,
tenendo conto anche del fatto che il
‘94 ¢ destinato ad essere un anno di
transizione, sia per l'assestamento
dei nuovi mezzi produttivi sia per la
forte azione di marketing rivolta alla
ricerca di nuova clientela e di nuovi
sbocchi merceologici.

Fino al 31 dicembre 1993 l'azien-
da della famiglia Brussino ha svolto
la sua attivita nel vecchio impianto
situato nel pieno agglomerato urba-
no di None, con una superficie di la-
voro di circa 2.000 mq, e con una
media settimanale di capi macellati
che si aggira da anni attorno ai
quattromila, cioé il 50% in piu della
sua capacita normale.

Un risultato che ¢ gia stato larga-
mente superato in questi primi me-
si, raggiungendo i seimila capi per
settimana, ma che ¢ ancora larga-
mente inferiore alla capacita instal-
lata che arriva a 2.400 capi al gior-
no, 12.000 la settimana e 600.000
I'anno, cioé tre volte i risultati del
1993.

Un traguardo ambizioso che il
“Macello di None” ha previsto di rag-
giungere al termine del triennio *95-
'97 e che rappresenta il completa-
mento di un'opera iniziata trent'anni
fa e continuata nel tempo da una
numerosa famiglia che ha fatto
dell'impegno, dell'onesta e del reci-
proco accordo la sua bandiera. [



