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Primo piano

nee di macellazione, surgelazione e 
macinati Uno degli elementi distintivi 
della Siciliani è disporre di uno stabi -
limento con tre linee di macellazione 
separate: una dedicata al suino, una 
al bovino e una agli ovicaprini. Que -
sta separazione non è casuale.
L’azienda è certificata per le macel -
lazioni rituali — sia halal che kosher 
— e questo impone linee comple -
tamente distinte, sia per le diverse 
tecniche di macellazione previste dai 
rispettivi riti, sia per garantire l’asso -
luta assenza di contaminazione tra 
le carni. Per la macellazione kosher 
è per quella halal i nostri macellatori 
sono qualificati dall’autorità compe -
tente e da un ente internazionale isla -
mico. La struttura complessiva com -
prende un mattatoio di oltre 8.000 
metri quadri,  di lavorazione che su -
pera i 20.000 metri quadri, e oltre 60 
aziende agricole tra la filiera bovina e 
quella suina.
A questo si aggiunge un moderno 
impianto di surgelazione, settore in 
forte crescita anche per le ragioni 
etiche che porta con sé: il surgela -
to IQF, ovvero i singoli pezzi separati, 
consente al consumatore di prelevare 
esattamente la quantità necessaria, 
azzerando di fatto gli sprechi alimen -
tari. Completa l’o�erta un reparto 
dedicato ai macinati di oltre 1.000 
metri quadri, pensato per rispondere 
alle esigenze del consumatore mo -

derno: cotture rapi -
de, facilità d’uso e 
praticità.

SOSTENIBILITÀ E 
INCLUSIVITÀ: UN 
IMPEGNO 
CONCRETO

La Siciliani lavora 
ogni giorno per co -
struire un modello 
aziendale sempre 
più sostenibile, non 
perché sia di moda 
definirsi ecososte -
nibili, ma per una 
c o n s a p e v o l e z z a 
genuina: le risorse 
naturali non ci ap -

partengono per merito, e vanno quin -
di tutelate.
Sul fronte energetico, lo stabilimento 
è dotato di pannelli fotovoltaici per 
la produzione di energia propria e di 
impianti di biogas per il recupero de -
gli scarti di produzione. In prossimità 
degli stabilimenti vengono
piantati alberi per creare barriere ver -
di. La gestione dell’acqua avviene in 
modo responsabile, nell’ottica di uno 
sfruttamento sostenibile di una risor -
sa sempre più preziosa.
L’impegno si estende anche all’inclu -
sività: il sito web aziendale è stato 
reso accessibile alle persone con 
disabilità, nella con -
vinzione che anche 
gli strumenti digitali 
debbano essere frui -
bili da tutti.

TRADIZIONE 
ARTIGIANALE E 
SCALA 
INDUSTRIALE  

La Siciliani è un’a -
zienda che sa da 
dove viene e sa dove 
sta andando: dalle 
radici di una produ -
zione artigianale si 
sta evolvendo ver -
so un processo in -
dustriale moderno, 

senza però perdere la flessibilità che 
la contraddistingue. È per questo che 
spesso si parla di “carne su misura”: 
la capacità di venire incontro alle esi -
genze specifiche del cliente, pur man -
tenendo volumi di scala industriale.
I numeri parlano chiaro: circa un 
1.000.000 di suini lavorati all’an -
no, circa 35.000 bovini, oltre 2.000 
clienti serviti ogni settimana e una 
presenza capillare nella grande distri -
buzione italiana. C’è anche un ele -
mento di orgoglio territoriale in tutto 
questo: essere un’azienda del Sud 
che è riuscita ad a�ermarsi a livello 
nazionale e internazionale. Ma l’o -
biettivo dichiarato non è solo quello 
di fare fatturato — è quello di miglio -
rare continuamente.

IL VALORE DELLE FIERE: 
SOSTENERE LE REALTÀ NASCENTI

La partecipazione a una fiera come 
Butcher Show nasce da una scelta 
precisa: sostenere le realtà nascenti. 
Quando è arrivata la proposta, la Si -
ciliani ha dato fiducia senza riserve. 
È un gesto che riflette un senso di 
responsabilità sociale verso le nuo -
ve iniziative del settore. Allo stesso 
tempo, la fiera rappresenta una vetri -
na importante: non solo per ribadire 
la propria presenza sul mercato, ma 
per farlo con un prodotto in continua 
evoluzione. n
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BBQ EXPO BUTCHER SHOW PARMA 2026; Per il Gruppo Siciliani 
è stata un’esperienza ricca di soddisfazioni e incontri con i profes -
sionisti del comparto Carni e della ristorazione. Ai visitatori è stato 
raccontato il modo di lavorare, la qualità dei prodotti e la visione 
futura delle Filiere Agroalimentari di Siciliani Carni

BBQ EXPO BUTCHER SHOW PARMA 2026; Il Gruppo Siciliani  è 
stato protagonista al BBQ EXPO e BUTCHER SHOW di Parma, l’e -
vento dedicato alla cultura del barbecue e all’arte della macelle -
ria. Passione autentica per un settore (BBQ), in continua crescita 
e ispirato allo spirito delle grandi grigliate popolari


