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sono osservati solamente 35 esemplari nel 2010, fino ad un massimo di 123 capi censiti nel 2014. 

La densità media rilevata è di 0,7 capi/100 ha, a fronte di un minimo di 0,3 capi/100 ha nel 2010 ed 

un massimo di 1,0 capi/100 ha nel 2014 e nel 2015. Prendendo in considerazione i risultati degli 

ultimi due censimenti, attualmente si può stimare la presenza di circa 120 cervi all’interno del 

Distretto di Gestione (Grafico 20) (Appendice 36). 

 

Grafico 20. Andamento della densità del cervo rilevata durante i censimenti dal 2010 al 2015 nei Distretti di 

Gestione del Comprensorio Alpino VCO2 (in blu le densità rilevate nel Distretto Divedro, in rosso quelle rilevate 

nel Distretto Antrona Bognanco, in verde quelle rilevate nel Distretto Anzasca e in viola quelle rilevate nel 

Distretto Bassa Ossola) 

3.5 Considerazioni generali 

I dati dei censimenti analizzati dimostrano come nei tre Comprensori Alpini della Provincia del 

Verbano Cusio Ossola le consistenze numeriche delle popolazioni di ungulati selvatici siano in 

generale incremento.  

Il camoscio è presente in tutto il territorio della Provincia con più che discrete densità. I risultati 

mostrano come la specie sia presente in numeri maggiori nel Distretto Sud nel VCO2 e nei Distretti 

Antrona-Bognanco, Anzasca e quello della Bassa Ossola nel VCO3, nei quali i valori di densità medi 

rilevati sono superiori agli 8,0 capi/100 ha. Queste densità possono essere considerate abbastanza 

alte se confrontate con quelle indicate per le regioni alpine dall’ISPRA nelle Linee Guida, che 

oscillano tra i 3-10 capi/100 ha (Pelliccioni et al., 2013). 
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Il capriolo è la specie che presenta maggior uniformità sul territorio provinciale. I valori di densità 

medi rilevati nei diversi Distretti di Gestione, oscillano da un minimo di 2,1 capi/100 ha ad un 

massimo di 4,2 capi/100 ha. Tali valori sono da considerarsi non troppo alti se confrontati con 

quelli di altre realtà alpine, che possono raggiungere densità tra i 5-10 capi/100 ha, come indicato 

nelle Linee Guida dall’ISPRA (Pelliccioni et al., 2013). Bisogna però considerare che le difficoltà di 

censimento per il capriolo sono piuttosto elevate, in quanto le aree maggiormente utilizzate dalla 

specie presentano un alto indice di boscosità. Ciò può aver diminuito il numero di capi censiti, con 

sottostime anche elevate. 

Il numero di cervi sul territorio provinciale è aumentato notevolmente negli ultimi anni. Le densità 

più alte, anche superiori ai 7,0 capi/100 ha, sono state rilevate nel Distretto Divedro ed in quello 

Antrona-Bognanco, entrambi nel Comprensorio Alpino VCO3. Nel VCO2 i valori sono più bassi, ma 

la specie è presenti in buoni numeri, soprattutto nel Distretto Sud nel quale la specie negli ultimi 

anni ha raggiunto densità vicine ai 4,0 capi/100 ha. La presenza dell’ungulato nel VCO1 è ancora 

più bassa, in quanto le densità si avvicinano soltanto a 1,0 capi/100 ha. Confrontando questi valori 

di densità con quelli di altre regioni alpine, nelle quali raramente si superano i 5,0 capi/100 ha 

(Pelliccioni et al., 2013), si può affermare che nella Provincia del Verbano Cusio Ossola, il numero 

di cervi è elevato. 
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4 ABBATTIMENTI  
 

Per completare l’analisi sulla consistenza numerica delle popolazioni di ungulati selvatici nei tre 

Comprensori Alpini della Provincia del Verbano Cusio Ossola, sono stati elaborati i dati degli 

abbattimenti forniti dalla Regione e dai tre Comprensori Alpini, che in alcuni casi presentano delle 

differenze numeriche. Di conseguenza sono stati analizzati i dati di entrambi le fonti. 

I dati della Regione prendono in considerazione gli abbattimenti del camoscio, del capriolo, del 

cervo e del cinghiale effettuati nei tre Comprensori Alpini dal 2001 al 2011. L’elaborazione ha 

inoltre fornito ulteriori informazioni riguardanti i valori percentuali del rapporto tra i capi abbattuti 

su quelli censiti.  

I dati forniti dai Comprensori Alpini insieme a quelli dei documenti P.P.G.U (Piano di 

programmazione per la gestione degli ungulati ruminanti) ed O.G.U.R. (Organizzazione e gestione 

degli ungulati ruminanti) entrano nel dettaglio dei capi abbattuti, specificando le classi di età ed 

anche il numero degli abbattimenti nei singoli Distretti di Gestione della Caccia all’interno di ogni 

Comprensorio Alpino. Vengono inoltre esaminate le percentuali del rapporto tra capi abbattuti ed 

assegnati oltre a quello tra i capi abbattuti sui censiti. 

4.1 Analisi degli abbattimenti con i dati della Regione  

4.1.1 Camoscio 

Il grafico seguente mostra l’andamento del numero di abbattimenti di camoscio nei tre 

Comprensori Alpini dal 2001 al 2011. Si può vedere come la caccia all’ungulato venga 

prevalentemente svolta nel VCO3 e nel VCO2 con rispettivamente 266 e 191 capi mediamente 

abbattuti ogni anno. Sono minori gli abbattimenti nel VCO1 nel quale vengono prelevati in media 

78 capi annualmente. Nel VCO3 la percentuale degli abbattimenti in rapporto ai capi censiti è la 

più alta (15,3%), ma nonostante ciò, la popolazione dell’ungulato rimane tendenzialmente in 

continua crescita numerica. L’aumento del numero di capi abbattuti è avvenuto anche nel VCO1, 

mentre nel VCO2 c’è stato un leggero calo (Grafico 21 ) (Appendice 37, 38). 
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Grafico 21. Andamento del numero degli abbattimenti del camoscio nei tre Comprensori Alpini della Provincia 

del Verbano Cusio Ossola dal 2001 al 2011 (VCO1 in blu, VCO2 in rosso, VCO3 in verde).  

4.1.2 Capriolo 

L’andamento del numero dei capi censiti nei tre Comprensori Alpini della Provincia del Verbano 

Cusio Ossola, mostra come la consistenza numerica della popolazione dell’ungulato sia in crescita. 

Come conseguenza è aumentato il numero dei capi abbattuti, ma analizzando i dati relativi al 

rapporto tra capi abbattuti e capi censiti, si può osservare come questi valori siano 

tendenzialmente in calo. In media, ogni anno, vengono abbattuti 110 caprioli nel VCO1, 94 nel 

VCO2 e 132 nel VCO3 (Grafico 22) (Appendice 39, 40). 
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Grafico 22. Andamento del numero degli abbattimenti del capriolo nei tre Comprensori Alpini della Provincia del 

Verbano Cusio Ossola dal 2001 al 2011 (VCO1 in blu, VCO2 in rosso, VCO3 in verde) 

4.1.3 Cervo 

La popolazione del cervo ha avuto un buon incremento numerico in tutti e tre i Comprensori 

Alpini, ma soprattutto nel VCO3 e nel VCO2. Di conseguenza si è verificato un incremento del 

numero dei capi abbattuti, come si può vedere nel grafico (Grafico 23) (Appendice 41). 
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Grafico 23. Andamento del numero degli abbattimenti del cervo nei tre Comprensori Alpini della Provincia del 

Verbano Cusio Ossola dal 2001 al 2011 (VCO1 in blu, VCO2 in rosso, VCO3 in verde) 

Il VCO1 ha le percentuali di prelievo più cautelative (in media del 10,5%), mentre sono molto 

variabili i dati relativi al VCO2, con valori che oscillano dall’abbattimento di circa l’11% dei capi 

censiti nel 2007 ad un massimo del 38% del 2004 (in media del 18,5%). Il prelievo nel VCO3 è 

mediamente il più alto con un valore percentuale medio del rapporto dei capi abbattuti sui censiti 

del 19,2% (Appendice 42). 

4.1.4 Cinghiale 

La consistenza numerica della popolazione del cinghiale è stimabile soltanto analizzando i dati 

degli abbattimenti in quanto in Provincia non vengono effettuati i censimenti per questa specie. A 

differenza dei dati relativi alle altre specie, quelli del cinghiale considerano il periodo tra il 2004 ed 

il 2011. Osservando il grafico che mostra  l’andamento del numero di cinghiali abbattuti nei tre 

Comprensori Alpini, (Grafico 24) si può ipotizzare una maggiore densità della specie nei territori 

del VCO1 e del VCO3. Risulta minore invece nel VCO2, anche se i numeri degli abbattimenti sono 

in crescita. Nello specifico, sono stati mediamente abbattuti 461 capi all’anno nel VCO1, 9 capi 

all’anno nel VCO2 e 253 capi all’anno nel VCO3 (Appendice 43). 

 

Grafico 24. Andamento del numero degli abbattimenti del cinghiale nei tre Comprensori Alpini della Provincia 

del Verbano Cusio Ossola dal 2004 al 2011 (VCO1 in blu, VCO2 in rosso, VCO3 in verde) 
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4.2 Analisi degli abbattimenti nel Comprensorio Alpino VCO1  

I dati gentilmente forniti dal Comprensorio Alpino VCO1 considerano il periodo tra il 2004 e il 2014 

e gli abbattimenti del camoscio, del capriolo, del cervo e del cinghiale. La specie maggiormente 

prelevata è il cinghiale, con un picco di quasi 1.000 capi abbattuti nel 2008. Nelle tabelle allegate 

in Appendice si può osservare una tendenza all’aumento del numero dei capi abbattuti per tutte le 

specie. 

4.2.1 Camoscio 

Il numero di camosci assegnati per il prelievo venatorio è generalmente aumentato fino al 2013 e 

questo ha avuto come conseguenza un aumento degli abbattimenti. Nel 2014 i capi assegnati sono 

diminuiti e questo ha reso possibile il quasi completamento del piano di prelievo (108 capi 

abbattuti su 110 assegnati) (Grafico 25). In media ogni anno sono stati abbattuti 88 esemplari. Il 

prelievo è stato abbastanza costante garantendo una percentuale media di realizzazione del piano 

del 90%. I camosci maschi sono quelli maggiormente abbattuti e spesso è stato superato il limite 

del numero di capi assegnati (Appendice 44, 45, 46). 

 

Grafico 25. Confronto del numero di capi di camoscio assegnati ed abbattuti dal 2004 al 2014 nel Comprensorio 

Alpino VCO1 (in blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 

Il valore medio percentuale del rapporto dei capi abbattuti sui censiti è del 13,0%, con un picco 

massimo del 16,7% nel 2014 ed un minimo dell’ 11,0% nel 2011. 
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La maggior parte degli abbattimenti avviene nel Distretto Est, anche se il numero dei capi prelevati 

è rimasto piuttosto costante, come si può vedere nel grafico (Grafico 26). Nel Distretto Ovest i 

valori sono minori, ma nel periodo considerato, l’aumento del prelievo è stato più consistente 

(Grafico 27) (Appendice 47-50). 

 

Grafico 26. Confronto del numero di capi di camoscio assegnati ed abbattuti dal 2007 al 2014 nel Distretto Est (in 

blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 
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Grafico 27. Confronto del numero di capi di camoscio assegnati ed abbattuti dal 2007 al 2014 nel Distretto Ovest 

(in blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 

4.2.2 Capriolo 

Il numero di caprioli abbattuti è tendenzialmente aumentato fino al 2014 dove si è raggiunto il 

massimo con 151 abbattimenti (Grafico 28). Il numero di maschi prelevati supera generalmente 

quello dei capi assegnati e, al contrario, il prelievo dei capi giovani è molto basso. In media ogni 

anno sono stati prelevati 116 caprioli. 

Le percentuali di realizzazione del piano di prelievo risultano abbastanza costanti con un minimo 

del 51,9% nel 2013 ed un massimo del 84,4% nel 2014. La media del periodo è del 71,3%. 

I dati riguardanti il rapporto dei capi abbattuti sui censiti mostrano come il valore massimo sia 

stato raggiunto nel 2004 con il 19,8% ed il minimo nel 2013 con il 12,9%. La media del periodo è 

del 17,0% (Appendice 51, 52, 53). 

 

Grafico 28. Confronto del numero di capi di capriolo assegnati ed abbattuti dal 2004 al 2014 nel Comprensorio 

Alpino VCO1 (in blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 

La specie viene cacciata con numeri simili in entrambi i Distretti di Gestione. Nel Distretto Est la 

media del periodo dei capi abbattuti annualmente è di 57, mentre nel Distretto Ovest è di 66. I 

valori medi percentuali di realizzazione del piano di prelievo sono rispettivamente del 62,3% nel 

Distretto Est e del 75,3% nel Distretto Ovest (Grafico 29, 30) (Appendice 54-57). 
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Grafico 29. Confronto del numero di capi di capriolo assegnati ed abbattuti dal 2007 al 2014 nel Distretto Est (in 

blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 

 

Grafico 30. Confronto del numero di capi di capriolo assegnati ed abbattuti dal 2007 al 2014 nel Distretto Ovest 

(in blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 

4.2.3 Cervo 

Il cervo è l’ungulato che ha avuto più variazioni nel numero dei capi abbattuti durante il periodo 

considerato. Il minimo si è raggiunto nel 2004 con 13 capi, mentre il massimo nel 2007 con 38 
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(Grafico 31). La media è di 25 cervi abbattuti annualmente. Il prelievo venatorio dei maschi adulti, 

dei fusoni e delle femmine è stato quasi ottimale, mentre sono pochi i capi più giovani abbattuti. 

Non molto alto è il valore percentuale medio di realizzazione del piano di prelievo del 64,8 %. 

Questo è dovuto soprattutto agli anni 2008 e 2009 in cui sono stati abbattuti il 36,7% ed il 25% dei 

capi assegnati. Il valore più alto è invece stato raggiunto nel 2013 con l’86,0%. 

La percentuale minima dei capi abbattuti sui censiti è stata di 5,7% nel 2009, mentre il valore più 

alto si è ottenuto nel 2007 con il 20,5%. La media del periodo considerato è del 12,3% (Appendice 

58, 59, 60). 

 

Grafico 31. Confronto del numero di capi di cervo assegnati ed abbattuti dal 2004 al 2014 nel Comprensorio 

Alpino VCO1 (in blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 

4.2.4 Cinghiale 

Il cinghiale è la specie più cacciata nel Comprensorio Alpino VCO1. Il numero di capi abbattuti 

annualmente è molto variabile, anche se si può osservare una tendenza all’aumento degli 

abbattimenti. In media sono stati abbattuti 533 capi ogni anno e si è osservato un massimo di 

quasi 1000 abbattimenti nel 2008 (Grafico 32) (Appendice 61). 
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Grafico 32. Andamento del numero degli abbattimenti del cinghiale nel Comprensorio Alpino VCO1  

4.3 Analisi degli abbattimenti nel Comprensorio Alpino VCO2 

Nell’analisi dei dati riguardanti gli abbattimenti di camoscio e capriolo nel Comprensorio Alpino 

VCO2 forniti dallo stesso comprensorio, è stato preso in considerazione il periodo tra il 2004 e il 

2013. I dati del 2014 sono stati elaborati a parte in quanto è cambiata la geografia dei Distretti di 

Gestione. Questo non è avvenuto per il cervo, dato che per questo ungulato, i Distretti di Gestione 

sono rimasti gli stessi. 

4.3.1 Camoscio 

Il prelievo venatorio del camoscio nel Comprensorio Alpino VCO2 è stato piuttosto costante. Il 

numero di abbattimenti varia da un minimo di 150 capi nel 2011 ed un massimo di 217 capi nel 

2013 (Grafico 33). La media è di 191 camosci abbattuti annualmente. In generale le percentuali di 

realizzazione del piano di prelievo sono alte, in quanto il valore medio è dell’ 86,3% ed in un solo 

caso non è stato raggiunto il 70% del capi assegnati (63,8% nel 2011). 

I valori percentuali del rapporto dei capi abbattuti sui censiti mostrano un minimo del 8,8% nel 

2011 ed un massimo del 14,4% nel 2004 e nel 2014. La media del periodo considerato è del 12,0% 

(Appendice 62, 63, 64). 
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Grafico 33. Confronto del numero di capi di camoscio assegnati ed abbattuti dal 2004 al 2014 nel Comprensorio 

Alpino VCO2 (in blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 

I dati nelle tabelle e nei grafici mostrano come le percentuali di realizzazione del piano di prelievo 

siano generalmente piuttosto alte in entrambi i Distretti di Gestione (Grafico 34, 35). I valori più 

bassi sono stati quelli degli abbattimenti della classe femminile nel Distretto Sud (Appendice 65-

68).  
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Grafico 34. Confronto del numero di capi di camoscio assegnati ed abbattuti dal 2007 al 2013 nel Distretto Sud 

(in blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 

 

Grafico 35. Confronto del numero di capi di camoscio assegnati ed abbattuti dal 2007 al 2013 nel Distretto Nord 

(in blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 

4.3.2 Capriolo 

Gli abbattimenti del capriolo sono tendenzialmente in aumento. In media sono stati prelevati 106 

capi ogni anno, passando da un numero minimo di 82 capi nel 2005 ad un massimo di 127 capi nel 

2013 (Grafico 36). Sono positive le percentuali di realizzazione del piano di prelievo per quanto 

riguarda i maschi e le femmine, mentre sono generalmente basse quelle legate alla classe d’età 

più giovane. 

Il valore percentuale minimo dei prelievi totali si è avuto nel 2009 con il 56,1% ed al contrario il 

massimo nel 2014 con l’87,4%. Il valore medio percentuale di realizzazione del piano di prelievo 

nel periodo considerato è del 70,1%. 

I valori percentuali del rapporto dei capi abbattuti sui censiti sono tendenzialmente in crescita. Si è 

registrato un massimo nel 2008 con il 23,1%, ed un minimo nel 2009 con il 12,4%. Il valore medio 

percentuale è del 16,8% (Appendice 69, 70, 71). 
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Grafico 36. Confronto del numero di capi di capriolo assegnati ed abbattuti dal 2004 al 2014 nel Comprensorio 

Alpino VCO2 (in blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 

Gli abbattimenti sono rimasti piuttosto costanti nel Distretto Sud, ma con percentuali di 

realizzazione del piano non troppo alte. Nel Distretto Nord invece, si  è riscontrato un incremento 

del numero di capi abbattuti, con ottime percentuali di realizzazione del piano di prelievo 

soprattutto per i maschi e per le femmine (Grafico 37, 38) (Appendice 72-75). 
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Grafico 37. Confronto del numero di capi di capriolo assegnati ed abbattuti dal 2007 al 2013 nel Distretto Sud (in 

blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 

 

Grafico 38. Confronto del numero di capi di capriolo assegnati ed abbattuti dal 2007 al 2013 nel Distretto Nord 

(in blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 

4.3.3 Cervo 

Il numero di abbattimenti del cervo è tendenzialmente in crescita, passando da un minimo di 64 

capi nel 2005 ad un massimo di 151 capi nel 2014. In media sono stati prelevati 103 cervi ogni 

anno (Grafico 39). Anche per questa specie, le percentuali di realizzazione del piano di prelievo 

sono generalmente positive per i maschi e per le femmine, mentre rimangono abbastanza basse 

quelle legate alla classe dei capi più giovani. 

I valori percentuali di realizzazione del piano di prelievo, mostrano un minimo nel 2005 con il 

64,0% ed un massimo nel 2014 con il 95,0%. La media del periodo è del 77,0%. 

Rispetto agli altri ungulati, i valori percentuali del rapporto dei capi abbattuti sui censiti sono 

piuttosto alti considerando un massimo del 32,6% nel 2014 ed un minimo del 17,8% nel 2012. Il 

valore medio è del 23,6% (Appendice 76, 77, 78). 
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Grafico 39. Confronto del numero di capi di cervo assegnati ed abbattuti dal 2004 al 2014 nel Comprensorio 

Alpino VCO2 (in blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 

La specie viene prevalentemente cacciata nel Distretto Nord, ma in entrambi i Distretti di Gestione 

negli ultimi anni si è verificato un incremento dei capi abbattuti, con valori percentuali di 

realizzazione del piano molto alti (Grafico 40, 41) (Appendice 79-82). 

 

Grafico 40. Confronto del numero di capi di cervo assegnati ed abbattuti dal 2007 al 2014 nel Distretto Sud (in 

blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 
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Grafico 41. Confronto del numero di capi di cervo assegnati ed abbattuti dal 2007 al 2014 nel Distretto Nord (in 

blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) 

4.3.4 Cinghiale 

Il territorio del Comprensorio Alpino VCO2 è quello meno densamente popolato dal cinghiale, ma 

come si può vedere nel grafico, il numero di abbattimenti della specie ha registrato un’impennata 

negli ultimi anni raggiungendo un massimo di 45 prelievi nel 2012 (Grafico 42). In media sono stati 

abbattuti 17 cinghiali ogni anno (Appendice 83). 
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Grafico 42. Andamento del numero di capi di cinghiale abbattuti dal 2006 al 2014 nel Comprensorio Alpino VCO2 

4.4 Analisi degli abbattimenti nel Comprensorio Alpino VCO3  

I dati relativi agli abbattimenti sono stati forniti dal Comprensorio Alpino VCO3 tramite il 

documento “Resoconto abbattimenti”. Le tabelle sono allegate in Appendice e prendono in 

considerazione il periodo tra il 1996 e il 2014. 

4.4.1 Camoscio 

Il numero degli abbattimenti del camoscio, tra il 1996 ed il 2014, è più che triplicato. Il prelievo 

minimo si è avuto nel 1996 con 104 capi abbattuti, mentre quello massimo nel 2008 con 342 

abbattimenti. Come si può vedere nel grafico (Grafico 43) il numero dei capi abbattuti è in 

continuo aumento. Le percentuali di realizzazione del piano di prelievo sono generalmente alte e 

quindi molto positive (Appendice 84). 
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Grafico 43. Confronto del numero di capi di camoscio assegnati ed abbattuti dal 1996 al 2014 nel Comprensorio 

Alpino VCO3 (in blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti). (Fonte: Gianola M., Bonacci M. 2015) 

I valori percentuali del rapporto dei capi abbattuti sui censiti tra il 2004 ed il 2014 oscillano da un 

minimo del 9,9% nel 2006 ad un massimo del 13,7% nel 2011. Il valore medio del periodo è del 

11,4% (Appendice 85). 

Il seguente grafico (Grafico 44) mostra i numeri di abbattimenti dell’ungulato nei diversi comuni 

del Comprensorio Alpino dal 1996 al 2014. Si può vedere come nei comuni di Mergozzo e di Varzo 

il prelievo sia stato maggiore e rispettivamente di 704 e 440 capi abbattuti. 



261 
 

 

Grafico 44. Abbattimenti del camoscio nei territori dei comuni del Comprensorio Alpino VCO3 dal 1996 al 2014 

(Fonte: Gianola M., Bonacci M. 2015) 

4.4.2 Capriolo 

Come è avvenuto per il camoscio, anche per il capriolo il numero di abbattimenti nel periodo tra il 

1996 e il 2014 è più che triplicato. Si è avuto infatti un prelievo minimo di 52 capi nel 1996 ed uno 

massimo di 168 capi nel 2012 e nel 2013 (Grafico 45). 

I valori percentuali di realizzazione del piano di prelievo sono generalmente positive, ma non 

quanto quelle del camoscio. I valori più bassi si riscontrano nei primi tre anni del periodo 

considerato. Sono inoltre abbastanza basse le percentuali relative agli abbattimenti dei capi 

appartenenti alla classe d’età più giovane (Appendice 86). 
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Grafico 45. Confronto del numero di capi di capriolo assegnati ed abbattuti dal 2004 al 2014 nel Comprensorio 

Alpino VCO2 (in blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) (Fonte: Gianola M., Bonacci M. 2015) 

Il valore percentuale minimo del rapporto tra capi abbattuti e censiti, rilevato tra il 2004 e il 2014, 

è del 9,6% nel 2011 e quello massimo è del 16,2% nel 2012. Il valore medio del periodo è del 

12,3% (Appendice 87). 

Nel seguente grafico (Grafico 46) si può vedere come ci sia stata una maggior frequenza di 

abbattimenti di capriolo nei territori comunali di Varzo, Bognanco e Macugnaga. In particolare 364 

capi sono stati abbattuti a Varzo, 292 a Bognanco e 237 a Macugnaga. 
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Grafico 46. Abbattimenti del capriolo nei territori dei comuni del Comprensorio Alpino VCO3 dal 1996 al 2014 

(Fonte: Gianola M., Bonacci M. 2015) 

4.4.3 Cervo 

L’incremento del numero di cervi abbattuti nel Comprensorio Alpino VCO3 dal 1996 al 2014 è 

stato enorme. Si è infatti passati da un minimo di 16 abbattimenti nel 1996 ad un massimo di 243 

nel 2014 (Grafico 47). 

I valori percentuali di realizzazione del piano di prelievo sono molto positivi. Solamente il prelievo 

dei capi appartenenti alla classe di età più giovane è stato generalmente basso, anche se negli 

ultimi anni il valore percentuale è in crescita (Appendice 88). 
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Grafico 47. Confronto del numero di capi di cervo assegnati ed abbattuti dal 1996 al 2014 nel Comprensorio 

Alpino VCO3 (in blu i capi assegnati e in rosso i capi abbattuti) (Fonte: Gianola M., Bonacci M. 2015) 

I valori percentuali del rapporto tra capi abbattuti e censiti tra il 2004 e il 2014 variano da un 

minimo del 15,7% nel 2014 ad un massimo del 25,2% nel 2005. Il valore medio è del 19,7% 

(Appendice 89). 

Come si può vedere nel grafico (Grafico 48), la maggior parte del prelievo venatorio della specie è 

avvenuto nei territori comunali di Varzo e di Bognanco, rispettivamente con 601 e 327 capi 

abbattuti. 
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Grafico 48. Abbattimenti del cervo nei territori dei comuni del Comprensorio Alpino VCO3 dal 1996 al 2014 

(Fonte: Gianola M., Bonacci M. 2015) 

4.4.4 Cinghiale 

Il numero di abbattimenti nel Comprensorio Alpino VCO3, nelle sole giornate di caccia al cinghiale, 

è stato in continua e grande crescita dal 1996 fino al 2008, dopo il quale c’è stato un brusco calo. Il 

numero massimo di capi abbattuti è di 539 nel 2008 (Grafico 49).  
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Grafico 49. Andamento degli abbattimenti del cinghiale nel Comprensorio Alpino VCO3 dal 1996 al 2014 (Fonte: 

Gianola M., Bonacci M. 2015) 

L’analisi degli abbattimenti suddivisi per territorio comunale è riassunta nel grafico (Grafico 50). I 

tre comuni in cui si è registrato il maggior prelievo sono Mergozzo con 718 capi abbattuti, Calasca 

con 487 e Ornavasso con 376 abbattimenti. 
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Grafico 50. Abbattimenti del cinghiale nei territori dei comuni del Comprensorio Alpino VCO3 dal 1996 al 2014 

(Fonte: Gianola M., Bonacci M. 2015) 

Considerando anche i capi abbattuti durante le attività di contenimento, che avvengono durante le 

giornate di caccia agli altri ungulati selvatici, si nota come i numeri del prelievo siano 

abbondantemente più alti. Rimane però il 2008 l’anno in cui si è registrato il maggior numero di 

cinghiali abbattuti con 639 capi prelevati (Grafico 51). 

 

Grafico 51. Abbattimenti del cinghiale durante il periodo di caccia e le attività di contenimento, nel 

Comprensorio Alpino VCO3 dal 2005 al 2014 (Fonte: Gianola M., Bonacci M. 2015) 
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5 SINISTRI STRADALI CON IL COINVOLGIMENTO DELLA 

FAUNA SELVATICA 
 

L’analisi relativa ai sinistri stradali avvenuti con il coinvolgimento degli ungulati selvatici nella 

Provincia del Verbano Cusio Ossola è stata eseguita elaborando i dati gentilmente forniti dalla 

Provincia. È stato preso in considerazione il numero degli incidenti avvenuti dal 1995 al 2014, 

suddividendoli per il luogo in cui sono avvenuti (Comprensorio Alpino e comune) e per la specie 

coinvolta. I dati elaborati sono da intendere come una sottostima del numero dei sinistri stradali 

realmente avvenuti, in quanto spesso non vengono denunciati. 

Per una completa analisi, bisogna precisare che dal 2 dicembre 2002 al 1 dicembre 2007 la Legge 

Regionale n. 9 del 27.01.2000 e le relative disposizioni regionali di applicazione (Decreto del 

Presidente della Giunta Regionale 11.06.2001, n. 7/R. “Regolamento di attuazione dell’art. 4 della 

L. R. 27.01.2000, n. 9”) prevedevano la possibilità di ottenere un indennizzo nella misura massima 

del 50% del danno subito esclusivamente per i sinistri stradali con il coinvolgimento di ungulati 

selvatici. A questo scopo la Regione Piemonte stipulò una polizza assicurativa prima con la 

compagnia Schwegler e successivamente con Assitalia alle quali potevano essere presentate le 

richieste di indennizzo. 

Dal 01/12/2007 al 31/07/2008 la Regione Piemonte, ai sensi dell’art. 4 della LR 9/2000 (come 

sostituito dall’art. 13, 2° comma, della LR n. 9/2007) aveva previsto l’istituzione di un fondo di 

solidarietà a favore dei soggetti coinvolti in sinistri stradali con fauna selvatica ungulata avvenuti a 

partire dal 01.12.2007. La gestione del fondo fu affidata alla Provincia che dovette provvedere 

all’istruttoria delle pratiche secondo le disposizioni del precedente regolamento regionale 

dell’11.06.2001, n. 7/R. 

In data 01/08/2008 entrò in vigore il Decreto del Presidente della Giunta Regionale 14/07/2008 n. 

12/r in cui si stabiliscono i nuovi requisiti per l’accesso al fondo di solidarietà. Per presentare la 

domanda di indennizzo alla Provincia ed accedere al fondo, il sinistro stradale doveva essere 

avvenuto esclusivamente con il coinvolgimento di ungulati selvatici ed il veicolo coinvolto doveva 

essere in regola con il pagamento della tassa automobilistica a favore della Regione Piemonte o 

immatricolata nella stessa. Venivano escluse dall’accesso al fondo le domande che presentavano 

un incidente in strade private o in concessione come l’autostrada e le tangenziali. Il limite massimo 

di contributo era di 10.000 euro oppure del valore commerciale del veicolo in caso di rottamazione 



269 
 

e cancellazione dal P.R.A., mentre non veniva fornito alcun risarcimento per danni di valore uguale 

o inferiore ai 200 euro. 

Il Decreto è tutt’ora in vigore, ma dal 2012 la Provincia non riesce più a concedere alcun rimborso 

per i danni subiti a causa del mancato rilascio dei fondi da parte della Regione. 

5.1 Analisi dei sinistri stradali sul territorio provinciale 

Nella Provincia del Verbano Cusio Ossola, nel periodo tra il 1995 ed il 2014, il numero delle 

denunce dei sinistri stradali ha avuto un importante incremento. Nel ventennio considerato si 

sono verificati 874 sinistri stradali con una media di 44 episodi all’anno e con 93 denunce soltanto 

nel 2006. 

A partire dal 2012 il fondo di solidarietà a favore dei soggetti coinvolti in sinistri stradali con fauna 

selvatica ungulata è stato economicamente azzerato. Questa è la principale causa del forte calo 

del numero degli incidenti denunciati e che quindi risultano ampiamente sottostimati (Grafico 52). 

 

Grafico 52. Andamento del numero dei sinistri stradali nella Provincia del Verbano Cusio Ossola dal 1995 al 2014. 

La specie più coinvolta è il capriolo con il 53,7% dei sinistri stradali del ventennio considerato, 

seguito dal cervo con il 24,0% e dal cinghiale con il 13,4%. Il camoscio è stato coinvolto solamente 

nello 0,2% dei casi, mentre nel 8,7% non si è potuta registrare la specie che ha causato gli 

incidenti. Mediamente il capriolo ha causato 23 incidenti all’anno, il cervo 11 ed il cinghiale 6 

(Appendice 90). 
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Il seguente grafico (Grafico 53) mostra l’andamento del numero di sinistri, in cui sono stati 

coinvolti gli ungulati presi in esame. Si può vedere come ci sia stato un generale aumento del 

numero di denunce fino al 2011 per poi calare drasticamente nel 2012 e come il capriolo sia la 

specie più coinvolta negli incidenti. Non è stato riportato l’andamento delle denunce dei sinistri 

stradali legato al camoscio in quanto poco significativo, dato il basso numero di incedenti causati. 

 

Grafico 53. Andamento del numero di sinistri stradali nella Provincia del Verbano Cusio Ossola dal 1995 al 2014, 

suddivisi per la specie coinvolta (capriolo in blu, cervo in rosso, cinghiale in verde e le specie indeterminate in 

viola) 

5.2 Analisi dei sinistri stradali nei Comprensori Alpini 

Dal 1995 al 2014 il Comprensorio Alpino con più sinistri stradali risulta essere il VCO3 con 343 

denunce, seguito dal VCO2 con 316 e dal VCO1 con 157. 

Gli anni con il maggior numero di sinistri stradali nel VCO1 sono il 2008 ed il 2010, entrambi con 22 

denunce. La specie più coinvolta è il capriolo (41,4 %), seguita dal cinghiale (33,1%) e dal cervo 

(15,9%). Il 9,6 % degli incidenti è stato causato da specie indeterminate. Mediamente si sono 

verificati 8 sinistri all’anno (Appendice 91). 

Nel VCO2 si è avuto un incremento di incidenti fino al 2004 (30 denunce), dopo il quale il numero 

di sinistri stradali si è stabilizzato su circa 25-30 episodi all’anno, fino ad un massimo di 35 nel 

2010. Successivamente si è registrato un calo. In media sono stati denunciati 16 episodi all’anno. 

Le specie più coinvolte sono state il capriolo (54,1%) ed il cervo (37,0%), mentre risultano quasi 
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assenti denunce di sinistri stradali causati dal cinghiale e dal camoscio. L’8,5% degli incidenti è 

stato causato da specie indeterminate (Appendice 92). 

Nel VCO3 si riscontra un forte incremento dei sinistri stradali con un picco di 53 denunce nel 2006. 

Negli anni successivi il numero degli incidenti si è stabilizzato tra i 25-30 episodi all’anno, per poi 

calare nell’ultimo periodo. Annualmente si sono verificati in media 17 sinistri. Il capriolo è sempre 

la specie maggiormente coinvolta (59,5%), seguita dal cinghiale (17,2%) e dal cervo (15,2%). Il 7,9 

% dei sinistri è stato causato da specie indeterminate (Appendice 93). 

In 58 casi su 874 dei sinistri stradali avvenuti nel ventennio considerato nella Provincia del 

Verbano Cusio Ossola, non è stata riscontrata la localizzazione degli incidenti. Questi episodi sono 

stati quindi classificati a parte, considerando indeterminato il Comprensorio Alpino. Anche in 

questo caso la specie più coinvolta risulta essere il capriolo (50,9%) (Appendice 94). 

L’andamento del numero dei sinistri stradali nelle diverse aree considerate si può osservare nel 

grafico seguente, che mostra inoltre la maggiore frequenza di denunce nei Comprensori Alpini 

VCO3 e VCO2 (Grafico 54). 

 

Grafico 54. Andamento dei sinistri stradali nei tre Comprensori Alpini della Provincia del Verbano Cusio Ossola 

dal 1995 al 2014 (VCO1 in blu, VCO2 in rosso, VCO3 in verde e area indeterminata in viola). 
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5.3 Analisi dei sinistri stradali nei territori comunali 

L’analisi del numero dei sinistri stradali, suddivisi per il territorio comunale, è stata eseguita 

considerando il periodo dal 1995 al 2014. Per ogni Comprensorio Alpino sono state sviluppate 

delle tabelle che mostrano tutti gli incidenti registrati, in tutti gli anni del periodo considerato e nei 

diversi territori comunali. 

In tutta la Provincia, dal 1995 al 2014, si sono registrati 816 sinistri stradali avvenuti con il 

coinvolgimento di ungulati selvatici, senza contare le 58 denunce in cui non è stato possibile 

reperire il luogo dell’incidente. La percentuale più alta si è verificata in aree comunali 

indeterminate (18,6%). Oltre a quest’ultimo dato, i territori dei comuni di Mergozzo (7,8%), Crodo 

(7,1%) e Premia (5,0%) sono risultati essere quelli con un numero maggiore di episodi (Grafico 55) 

(Appendice 95). 

 

Grafico 55. Comuni con il maggior numero di sinistri stradali con il coinvolgimento della fauna selvatica nella 

Provincia del Verbano Cusio Ossola dal 1995 al 2014 
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5.3.1 Comprensorio Alpino VCO1 

Nel territorio del Comprensorio Alpino VCO1 sono stati denunciati 157 sinistri e il comune in cui se 

ne è riscontrato il maggior numero è Verbania con 29 denunce (18,5%). Di queste, 16 vedono il 

coinvolgimento del cinghiale. Ancora maggiore è però il numero di sinistri avvenuti in aree 

comunali indeterminate. Le denunce pervenute infatti, sono state 30 (19,1%), di cui 16 mostrano il 

coinvolgimento del capriolo. Sono inoltre 16 gli episodi avvenuti nel territorio comunale di San 

Bernardino Verbano (10,2%) (Grafico 56) (Appendice 96). 

 

Grafico 56. Sinistri stradali in cui è stata coinvolta la fauna selvatica nei comuni del Comprensorio Alpino VCO1 

dal 1995 al 2014 

La specie maggiormente coinvolta è il capriolo con 65 episodi denunciati (41,4%). Il cervide ha 

avuto un’importante incidenza sui sinistri rilevati in aree comunali indeterminate e nel territorio 

comunale di San Bernardino Verbano (Grafico 57). 
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Grafico 57. Sinistri stradali in cui è stato coinvolto il capriolo nei comuni del Comprensorio Alpino VCO1 dal 1995 

al 2014 

Il cervo è stato coinvolto per 25 volte (15,9%), di cui quattro nel comune di San Bernardino 

Verbano e tre a Verbania (Grafico 58). 

 

Grafico 58. Sinistri stradali in cui è stato coinvolto il cervo nei comuni del Comprensorio Alpino VCO1 dal 1995 al 

2014 

Il cinghiale ha causato 52 incidenti (33,1%) di cui circa un terzo si sono verificati nel territorio 

comunale di Verbania (16 sinistri) (Grafico 59). 
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Grafico 59. Sinistri stradali in cui è stato coinvolto il cinghiale nei comuni del Comprensorio Alpino VCO1 dal 1995 

al 2014 

Sono invece risultati 15 i sinistri (9,6%) in cui non è stata registrata la specie coinvolta ed anche in 

questo caso la maggior parte è avvenuta nel comune di Verbania (Grafico 60). 

 

Grafico 60. Sinistri stradali in cui non è stata identificata la specie coinvolta nei comuni del Comprensorio Alpino 

VCO1 dal 1995 al 2014 
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5.3.2 Comprensorio Alpino VCO2 

Nel Comprensorio Alpino VCO2 dal 1995 al 2014 sono stati segnalati 316 sinistri stradali. Crodo 

con 58 denunce (18,4%), di cui 52 suddivise tra il coinvolgimento del cervo (29 denunce) e del 

capriolo (23 denunce), è il comune in cui si è riscontrato il maggior numero di incidenti. Sempre 58 

sinistri stradali sono stati segnalati in aree comunali indeterminate nei quali, in 40 casi, è stato il 

capriolo ad essere protagonista. Un altro territorio comunale in cui il numero di denunce è stato 

alto è quello di Premia (13,0%) (Grafico 61) (Appendice 97). 

 

Grafico 61. Sinistri stradali in cui è stata coinvolta la fauna selvatica nei comuni del Comprensorio Alpino VCO2 

dal 1995 al 2014 

Considerando le specie coinvolte, si osserva come il capriolo abbia causato la maggior parte dei 

sinistri stradali con 170 denunce (53,8%). Di quest’ultime, 40 sono state rilevate in aree comunali 

indeterminate, 23 nel comune di Crodo e 19 nel comune di Masera (Grafico 62). 
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Grafico 62. Sinistri stradali in cui è stato coinvolto il capriolo nei comuni del Comprensorio Alpino VCO2 dal 1995 

al 2014 

Il cervo, durante il periodo considerato, è stato coinvolto in 118 incidenti (37,3%) di cui 29 sono 

avvenuti nel comune di Crodo, 25 nel comune di Premia e 17 in aree comunali indeterminate 

(Grafico 63). Risulta invece quasi nulla l’incidenza del cinghiale, con un solo episodio avvenuto nel 

comune di Crodo (0,4%). 
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Grafico 63. Sinistri stradali in cui è stato coinvolto il cervo nei comuni del Comprensorio Alpino VCO2 dal 1995 al 

2014 

Sono state inoltre registrate 27 denunce (8,5%) in cui la specie è risultata indeterminata. Cinque 

sinistri sono stati rilevati nel territorio comunale di Crodo (Grafico 64). 

 

Grafico 64. Sinistri stradali in cui non è stata identificata la specie coinvolta nei comuni del Comprensorio Alpino 

VCO2 dal 1995 al 2014 
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5.3.3 Comprensorio Alpino VCO3 

Nel Comprensorio Alpino VCO3 tra il 1995 ed il 2014 si sono verificati 343 sinistri stradali con il 

coinvolgimento della fauna selvatica. Di quest’ ultimi, 65 incidenti sono avvenuti nel territorio 

comunale di Mergozzo (19,0%), 64 in aree comunali indeterminate (18,7%), 27 a Varzo (7,9%), 25 a 

Crevoladossola (7,3%) e 22 a Ornavasso (6,4%) (Grafico 65) (Appendice 98). 

 

Grafico 65. Sinistri stradali in cui è stata coinvolta la fauna selvatica nei comuni del Comprensorio Alpino VCO3 

dal 1995 al 2014 

I dati sul capriolo, che è la specie più coinvolta negli incidenti con 204 denunce (59,5%), mostrano 

come ci siano stati più problemi nei comuni di Mergozzo (26 denunce), Crevoladossola (17 

denunce), Ornavasso (14 denunce), Varzo (14 denunce), Beura (13 denunce) e Pieve Vergonte (11 

denunce). Questo dimostra come il problema del capriolo per i sinistri stradali sia territorialmente 

più esteso nel VCO3 rispetto agli altri Comprensori Alpini. Bisogna però considerare che 46 

denunce sono state rilevate in aree comunali indeterminate (Grafico 66). 
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Grafico 66. Sinistri stradali in cui è stato coinvolto il capriolo nei comuni del Comprensorio Alpino VCO3 dal 1995 

al 2014 

Il cinghiale è stato coinvolto in 59 sinistri stradali (17,2%) mentre il cervo in 52 (15,2%). Mergozzo 

è il comune in cui si è verificato il maggior numero di episodi con il coinvolgimento del suide (25), 

mentre il cervide è stato protagonista a Varzo per 11 volte (Grafico 67) (Grafico 68). Sempre a 

Varzo si è inoltre verificato l’unico caso in tutta la Provincia di coinvolgimento di un camoscio in un 

sinistro stradale. 
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Grafico 67. Sinistri stradali in cui è stato coinvolto il cinghiale nei comuni del Comprensorio Alpino VCO3 dal 1995 

al 2014 

 

Grafico 68. Sinistri stradali in cui è stato coinvolto il cervo nei comuni del Comprensorio Alpino VCO3 dal 1995 al 

2014 

Sono state inoltre registrate 27 denunce (7,9%) nelle quali la specie risulta indeterminata, di cui 

nove solamente nel territorio comunale di Mergozzo (Grafico 69). 
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Grafico 69. Sinistri stradali in cui non è stata identificata la specie coinvolta nei comuni del Comprensorio Alpino 

VCO3 dal 1995 al 2014 

5.4 Confronto tra i sinistri stradali e i risultati dei censimenti  

Confrontando i dati relativi al numero di sinistri stradali denunciati e i risultati dei diversi 

censimenti, si può osservare come non esista sempre una totale correlazione lineare tra il numero 

di incidenti e la densità degli ungulati selvatici. Ovviamente un valore di densità maggiore aumenta 

la possibilità che si verifichi un sinistro stradale, ma incidono molti altri fattori, come la presenza di 

strade, il traffico e i territori maggiormente utilizzati dalle specie selvatiche. Se in quest’ultimi 

territori è alto il numero di strade e il traffico è abbastanza costante, la probabilità che avvenga un 

incidente certamente aumenta. 

Nel caso in analisi, si può vedere come per le alte densità rilevate per il camoscio non si riscontri 

un alto numero di sinistri stradali, in quanto la specie utilizza territori ad altitudini generalmente 

elevate, dove il numero di strade ed il traffico sono molto bassi. Il numero di sinistri in cui è stato 

coinvolto l’ungulato è infatti quasi nullo. 

Al contrario del camoscio, il capriolo è la specie maggiormente coinvolta nei sinistri stradali nella 

Provincia del Verbano Cusio Ossola. I dati relativi al numero di incidenti rispecchiano solamente in 

parte i valori di densità della specie. Nel Comprensorio Alpino VCO3 le densità del capriolo sono 

mediamente le maggiori e questo si riscontra anche nel numero di sinistri, con ben 204 denunce 

tra il 1995 ed il 2014. Questa proporzionalità diretta si osserva anche nel Comprensorio Alpino 
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VCO2, nel quale sono stati rilevati discreti valori di densità e, per il periodo considerato, si sono 

registrate 171 denunce di incidenti. Ciò però non accade nel Comprensorio Alpino VCO1, nel quale 

si osservano valori di densità simili a quelli del VCO2, ma il numero di 65 sinistri stradali è 

decisamente minore (Grafico 70). Questa differenza è probabilmente imputabile ad una più alta 

densità della specie in quei territorio del VCO2 in cui il traffico stradale risulta maggiore. 

 

Grafico 70. Sinistri stradali con il coinvolgimento del capriolo nei Comprensori Alpini della Provincia del Verbano 

Cusio Ossola dal 1995 al 2014 

I numeri di sinistri stradali con il coinvolgimento del cervo, non rispecchiano completamente i 

valori di densità rilevati durante i censimenti. Nel Comprensorio Alpino VCO1 la presenza della 

specie è mediamente minore rispetto a quella negli altri due comprensori e questo è visibile anche 

nel basso numero di incidenti rilevati. Nel VCO2 e nel VCO3 si sono rilevati rispettivamente 117 e 

52 sinistri stradali (Grafico 71). Questi numeri non trovano conferma nei valori di densità, in 

quanto la specie risulta avere consistenze numeriche mediamente più alte nel territorio del VCO3. 

Il più alto numero di incidenti nel VCO2 trova probabilmente le cause in una distribuzione 

territoriale della specie più uniforme e in un traffico stradale maggiore nelle aree frequentate dal 

cervo. 
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Grafico 71. Sinistri stradali con il coinvolgimento del cervo nei Comprensori Alpini della Provincia del Verbano 

Cusio Ossola dal 1995 al 2014 

Osservando i dati relativi agli abbattimenti del cinghiale, ci si poteva aspettare un numero di 

denunce di sinistri stradali con il coinvolgimento del suide, molto alto. Questo però non è 

avvenuto, in quanto dal 1995 al 2014 sono stati rilevati 52 sinistri nel VCO1, un incidente nel VCO2 

e 59 sinistri nel VCO3 (Grafico 72). Questi numeri trovano però conferma nei dati degli 

abbattimenti del Comprensorio Alpino VCO2, dai quali si deduce una presenza limitata delle specie 

nel territorio dello stesso comprensorio. 
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Grafico 72. Sinistri stradali con il coinvolgimento del cinghiale nei Comprensori Alpini della Provincia del Verbano 

Cusio Ossola dal 1995 al 2014 
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6 DANNI ALLE COLTURE CAUSATI DALLA FAUNA 

SELVATICA 
 

L’analisi dei danni alle colture causati dalla fauna selvatica nei tre Comprensori Alpini della 

Provincia del Verbano Cusio Ossola, ha avuto lo scopo di verificare il numero di danni e le somme 

periziate, specificando le tipologie colturali danneggiate, le specie coinvolte ed i diversi comuni in 

cui sono state eseguite le perizie.  

I dati sono stati reperiti dai tre Comprensori Alpini presenti sul territorio e dal portale regionale 

“Sistema Piemonte“. Sono state elaborate le informazioni di entrambe le fonti in quanto si sono 

osservate delle differenze nei valori dei danni periziati. 

Secondo i dati forniti dalla Regione nel periodo dal 2004 al 2009, nei tre Comprensori Alpini della 

Provincia del Verbano Cusio Ossola, sono state eseguite 680 perizie del valore totale di 531.325 €. 

Tendenzialmente il numero di danni è diminuito, ma al contrario è aumentato il valore economico 

del danno (Grafico 73, 74) (Appendice 99). 

 

Grafico 73. Andamento del numero di danni rilevati sul territorio della Provincia del Verbano Cusio Ossola dal 

2004 al 2009 secondo i dati della Regione 
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Grafico 74. Andamento dell’importo periziato per i danni causati dalla fauna selvatica sul territorio della 

Provincia del Verbano Cusio Ossola dal 2004 al 2009 secondo i dati della Regione 

6.1 Analisi dei danni alle colture nel Comprensorio Alpino VCO1 

6.1.1 Dati del Comprensorio Alpino VCO1 

I dati forniti dal Comprensorio Alpino VCO1 mostrano come dal 2008 al 2014 il valore dei danni 

alle colture causati dalla fauna selvatica sia pari a 255.254 €, con una media annuale di 36.465 €. Il 

grafico mostra l’andamento dell’importo totale annuo periziato per i danni alle colture dal 2008 al 

2014 (Grafico 75). Si può notare come negli ultimi anni ci sia stato un leggero calo del valore 

economico dei danni, anche se nel periodo considerato i dati sono piuttosto variabili. Il numero di 

perizie annuali oscilla da un minimo di 20 ad un massimo di 32, con una media di 27 perizie 

effettuate ogni anno. 
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Grafico 75. Andamento dell’importo periziato per i danni causati dalla fauna selvatica nel Comprensorio Alpino 

VCO1 dal 2008 al 2014. 

I prati ed i pascoli sono la tipologia colturale che ha subito i maggiori danni (76,5%), seguiti dai 

seminativi (13,6%) e dai frutteti (8,1%). Di poco conto sono invece i problemi rilevati sulle 

coltivazioni di ortaggi (1,0%) e su altre attività agricole e forestali (0,8%) (Grafico 76) (Appendice 

100). 

La quasi totalità dei danni del periodo considerato è stata causata dal cinghiale (94,1%) (Grafico 

77) (Appendice 101). 
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Grafico 76. Valori percentuali sul totale dell’importo periziato dal 2008 al 2014, suddivisi per la tipologia 

colturale danneggiata dalla fauna selvatica, nel Comprensorio Alpino VCO1 

 

Grafico 77. Valori percentuali sul totale dell’importo periziato dal 2008 al 2014, suddivisi per la specie che ha 

causato i danni, nel Comprensorio Alpino VCO1 
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6.1.2 Dati della Regione 

I dati ottenuti dal portale regionale “Sistema Piemonte” e successivamente elaborati, mostrano 

l’andamento del numero di danni e delle somme periziate dal 2004 al 2009, specificando i diversi 

comuni in cui sono stati rilevati i danni, le tipologie colturali e le specie coinvolte. 

Nel periodo considerato si sono verificati 204 danni alle colture del valore totale di 182.490 €. In 

media si sono rilevati 34 danni con un costo annuale di 30.415 € e la singola perizia ha avuto un 

valore medio di circa 895 €. L’anno più problematico è stato il 2005 con 63 perizie e con un costo 

totale per il Comprensorio Alpino di 52.659 €. Dal 2005 si ha avuto un calo del numero di danni, 

ma non è così per quanto riguarda i valori delle somme periziate che risultano oscillanti (Grafico 

78, 79) (Appendice 102). Sono solamente due le specie che hanno causato problemi, ovvero il 

cinghiale ed il cervo. 

 

Grafico 78. Andamento del numero di danni rilevati sul territorio del Comprensorio Alpino VCO1 dal 2004 al 

2009 
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Grafico 79. Andamento dell’importo periziato per i danni causati dalla fauna selvatica nel Comprensorio Alpino 

VCO1 dal 2004 al 2009 

Confrontando i dati relativi agli anni 2008 e 2009, con quelli forniti dal Comprensorio Alpino si 

notano grandi differenze. Questo pone il problema di un rilevamento dei dati non ottimale da 

parte dei diversi enti territoriali che dovrà essere approfondito. 

6.1.2.1 Cinghiale 

I cinghiali hanno causato 194 danni per un totale di 177.448 € ed in media il valore di un singola 

perizia è stata di 915 €. Il 2005 è stato l’anno in cui la specie ha avuto il maggior impatto sulle 

attività agricole e forestali, con 61 danni del valore periziato di 51.667 €. Il territorio del comune di 

Valstrona è quello economicamente più colpito, avendo avuto danni per circa il 21% (36.841 €) 

della somma totale periziata per il periodo considerato. 

I prati ed i pascoli sono stati la tipologia colturale più danneggiata nel periodo considerato con 

l’83% (147.017 €) del totale, sia per quanto riguarda il numero, sia per le somme periziate. 

Nell’anno più problematico, ovvero il 2005, sono state eseguite 53 perizie del valore totale di 

48.417 €. Inoltre sono stati rilevati 17 danni subiti dai seminativi, con un costo totale di circa 

15.000 € (Appendice 103-107). 
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6.1.2.2 Cervo 

L’impatto del cervo sul territorio del VCO1 è stato nettamente minore rispetto a quello del 

cinghiale. Sono stati rilevati 10 danni di cui 5 nel 2004 ed il costo totale è stato di 5.042 €. 

Mediamente il costo di un singolo danno è stato di circa 504 €. Gli anni più problematici sono stati 

il 2004 ed il 2009, con il territorio del comune di Germagno che ha subito il danno più ingente del 

periodo nel 2009 (960 €). 

I Frutteti sono la tipologia colturale più danneggiata dal cervo in quanto è stato periziato circa il 

46% (2.322 €) del valore totale dei danni del periodo. Risultano assenti i danni ai seminativi 

(Appendice 108-112). 

6.1.2.3 Totale 

Essendo il cinghiale la causa della quasi totalità dei danni (95% dei numero di danni, 97% del 

valore economico dei danni), i valori totali non si discostano di molto da quelli osservati durante 

l’analisi dei danni da cinghiale. Considerando le tipologie colturali, circa l’80% dei danni è stato 

subito dai prati e dai pascoli. il comune più colpito è Valstrona con 36.841 € di danni periziati, nel 

quale però non sono stati riscontrati danni causati dal cervo (Appendice 113-119). 

6.2 Analisi dei danni alle colture nel Comprensorio Alpino VCO2 

6.2.1 Dati del Comprensorio Alpino VCO2 

I dati forniti dal Comprensorio Alpino VCO2 ed opportunatamente elaborati mostrano il valore 

periziato dei danni ogni anno dal 2004 al 2014. Come si può vedere nel grafico (Grafico 80), il 2006 

è stato l’anno più problematico, con più di 27.000 € di danni rilevati. Successivamente si nota un 

progressivo calo delle somme periziate annualmente fino al 2013, in cui si è registrato un nuovo 

aumento dei danni. Il totale dei danni del periodo considerato ammonta a circa 148.000 € ed in 

media ogni anno si riscontrano circa 13.500 € di danni (Appendice 120). 
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Grafico 80. Andamento dell’importo periziato per i danni causati dalla fauna selvatica nel Comprensorio Alpino 

VCO2 dal 2004 al 2014 

L’analisi dei danni suddivisi per le tipologie colturali danneggiate e le specie coinvolte prende in 

considerazione il periodo dal 2004 al 2013. Osservando il grafico (Grafico 81), si può osservare 

come la maggior parte dei danni sia stata rilevata sui prati e pascoli con circa il 52% del valore 

totale periziato per il periodo considerato. Seguono poi i danni riscontrati sulle colture di alberi e 

frutteti con circa il 33%, sulle colture di ortaggi con circa il 13% e sui seminativi con circa l’1% del 

totale periziato (Appendice 121, 122). 

L’alta percentuale dei danni rilevata sui prati ed i pascoli è quasi esclusivamente dovuta alle 

attività dei cinghiali. La specie, pur non avendo densità troppo elevate nel Comprensorio Alpino 

VCO2, causa comunque la maggior parte dei danni (Grafico 82). Questo conferma il grande 

impatto del cinghiale sulle attività agricole e forestali. In particolare, dal 2004 al 2013, il suide ha 

causato circa 69.400 € di danni, di cui l’82% è stato rilevato sui prati ed i pascoli (Appendice 123). 

Il cervo è la seconda specie più impattante sul territorio considerando i circa 44.700 € di danni 

periziati. La specie ha causato i maggiori danni nelle colture di alberi e frutteti (56%) e nelle colture 

di ortaggi (32%) (Appendice 124). 

Sono stati invece di minor conto i danni causati dal capriolo, dall’avifauna e da altri animali 

selvatici. Rispettivamente le somme periziate sono state di circa 10.700 €, 6.550 € e di 4.000 €. In 

tutti e tre i casi la tipologia colturale più coinvolta è quella degli alberi e dei frutteti (Appendice 

125, 126, 127). 
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Grafico 81. Valori percentuali sul totale dell’importo periziato dal 2004 al 2013, suddivisi per la tipologia 

colturale danneggiata dalla fauna selvatica, nel Comprensorio Alpino VCO2  

 

Grafico 82. Valori percentuali sul totale dell’importo periziato dal 2004 al 2013, suddivisi per la specie che ha 

causato i danni, nel Comprensorio Alpino VCO2 

I comuni del Comprensorio Alpino VCO2 in cui, dal 2004 al 2013, si sono rilevati i danni maggiori 

sono Crodo, Montecrestese, Masera e Re (Grafico 83). Rispettivamente sono stati periziati il 
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14,5%, il 13,4%, il 12,6%, 12,2% del valore totale del periodo considerato pari a circa 135.300€ 

(Appendice 128, 129). 

 

Grafico 83. Importi periziati per i danni causati dalla fauna selvatici nei territori dei comuni del Comprensorio 

Alpino VCO2 

6.2.2 Dati della Regione 

I dati della Regione mostrano come dal 2004 al 2009 siano stati rilevati 182 danni del valore di 

89.362 €. L’anno più problematico è stato il 2006 con 52 perizie, del valore totale di 27.376 € 

(Grafico 84, 85). In media si riscontrano 30 perizie all’anno, con un costo totale annuo di circa 

15.000 € e il valore medio di una singola perizia è stato di circa 491 € (Appendice 130). Nel VCO2 

sono stati rilevati danni causati da più specie come il cinghiale, il cervo, il capriolo, dall’avifauna ed 

in minima parte da altri animali. 
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Grafico 84. Andamento del numero di danni rilevati sul territorio del Comprensorio Alpino VCO2 dal 2004 al 

2009 

 

Grafico 85. Andamento dell’importo periziato per i danni causati dalla fauna selvatica nel Comprensorio Alpino 

VCO2 dal 2004 al 2009 

6.2.2.1 Cinghiale 

Il VCO2 è il Comprensorio Alpino della Provincia del Verbano Cusio Ossola in cui il cinghiale ha 

creato meno problemi, anche se rimane una delle specie più impattanti sul territorio. Il suide, dal 
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2004 al 2009, ha causato 49 danni (27% del totale) del costo totale di 36.538 € (41%). In media il 

valore di una singola perizia è stato 746 €. 

Non sono stati rilevati danni in molti comuni. La maggior parte del numero di perizie si è 

riscontrata nei comuni di Malesco, Masera, Montecrestese, Premia e Re. Il territorio comunale che 

però ha subito l’impatto più alto dal punto di vista economico è Montecrestese, con circa il 22% 

del costo totale del periodo considerato. 

La quasi totalità dei danni è stata riscontrata sui prati ed i pascoli (98%), mentre pochi problemi si 

sono osservati sugli ortaggi, sui seminativi e su altre attività agricole e forestali. Risultano assenti i 

danni ai frutteti (Appendice 131-135). 

6.2.2.2 Cervo 

L’impatto del cervo sulle attività agricole e forestali nel Comprensorio Alpino VCO2 è stato 

maggiore rispetto a quello che si è rilevato nel VCO1 e nel VCO3. 

Dal 2004 al 2009, l’ungulato ha causato 91 danni del costo totale di 36.011 €. Il valore medio 

periziato per un singolo danno è stato di 396 €. Dai dati si può osservare come dal 2005 al 2008 ci 

sia stato un netto calo. Questo è in controtendenza con i dati dei censimenti che mostrano una 

continua crescita della popolazione della specie. Il comune più colpito è Crodo con 23 perizie del 

valore totale di 10.454 €. 

Il cervide ha fortemente danneggiato le attività che riguardano la coltivazione di ortaggi (37%) e 

dei frutteti (44%). Sono invece ridotte le rilevazioni di danni ai prati e pascoli, ai seminativi e ad 

altre attività agricole e forestali (Appendice 136-140). 

6.2.2.3 Capriolo 

Il capriolo ha causato circa 9.100 € di danni, ovvero il 10% del totale periziato sul territorio del 

Comprensorio Alpino. Il valore medio periziato per una singola perizia è stato di 506 €. Sono solo 

quattro i comuni che hanno avuto problemi con questa specie. Il territorio del comune di Masera 

ha subito i maggiori danni, seguono poi Trontano, Montecrestese e Crodo. 

I frutteti hanno subito la quasi totalità dei danni (96%). E’ minima la percentuale dei problemi 

avuti sulle coltivazioni di ortaggi e invece nulla sulle altre tipologie colturali (Appendice 141-145). 

6.2.2.4 Avifauna 

I danni causati dall’avifauna sono sicuramente più sporadici e di minor impatto, anche se nei 

comuni di Crodo e di Masera, alcune perizie si sono avvicinate ai 1000 € di danno. In totale nel 
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periodo considerato si sono riscontrati 15 danni del costo totale di 4.312 € e in media una singola 

perizia ha avuto il valore di 287 €. 

I frutteti sono la tipologia colturale più danneggiata (92%) (Appendice 146-150). 

6.2.2.5 Altro 

Altre specie fino ad ora non analizzate e non identificate hanno causato 9 danni del costo totale di 

3.398 €. Nel periodo considerato, sono stati rilevati dei problemi solamente nel triennio dal 2005 

al 2007. I danni più rilevanti si sono verificati nel comune di Crodo nel 2006. 

I frutteti sono stati la coltura più danneggiata (64%), seguiti dai prati e i pascoli (36%) (Appendice 

151-155). 

6.2.2.6 Totale 

I numeri dei danni alle colture sono stati abbastanza equilibrati tra prati e pascoli, frutteti ed 

ortaggi. Osservando però i valori economici dei danni, si può vedere come i problemi maggiori si 

siano rilevati sui prati e i pascoli. Su quest’ultima tipologia colturale incidono molto i problemi 

causati dal cinghiale. Sono invece risultati minimi i danni ai seminativi. 

Analizzando le specie che hanno causato i danni, si può vedere come il cinghiale non sia stato il 

protagonista di un gran numero di danni, anche se l’impatto economico è stato molto alto. Il 

cervo, che in questo territorio ha alte densità di popolazione, ha creato non pochi problemi con 

circa il 40% del costo totale periziato. Il capriolo ha danneggiato soprattutto i frutteti, mentre sono 

di minor conto i danni causati dall’avifauna e da altre specie.  

I comuni che hanno subito il maggior impatto della fauna selvatica sulle attività agricole e forestali, 

sono Montecrestese e Crodo, rispettivamente con 15.760 € e 15.342 € di danni periziati 

(Appendice 156-162).  
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6.3 Analisi dei danni alle colture nel Comprensorio Alpino VCO3 

6.3.1 Dati del Comprensorio Alpino VCO3 

I dati forniti dal Comprensorio Alpino VCO3 ed opportunamente elaborati, analizzano il periodo tra 

il 2005 e il 2014 suddividendo i danni per tipologia colturale danneggiata e per specie coinvolta. 

Vengono inoltre mostrati i danni rilevati per ogni singolo territorio comunale compreso nel VCO3. 

Essi sono conformi alla maggior parte dei dati della Regione, che verranno ugualmente analizzati in 

seguito. 

Nel periodo considerato, si sono rilevati 480.520 € di danni. Il grafico mostra come il valore 

economico dei danni sia in graduale aumento, anche se le oscillazioni annue sono frequenti 

(Grafico 86). Il 2009 è stato l’anno più problematico, in cui sono stati periziati circa 64.500 € di 

danni (Appendice 163). 

 

Grafico 86. Andamento dell’importo periziato per i danni causati dalla fauna selvatica nel Comprensorio Alpino 

VCO3 dal 2005 al 2014 

I seminativi ed i prati e pascoli sono la tipologie colturali più danneggiate rispettivamente con circa 

il 62% e il 33% del valore totale dei danni del periodo. Di minor rilevanza sono stati i danni subiti 

dalle attività agricole che riguardano i frutteti e gli ortaggi (Grafico 87) (Appendice 164, 165). 
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Grafico 87. Valori percentuali sul totale dell’importo periziato dal 2005 al 2014, suddivisi per la tipologia 

colturale danneggiata dalla fauna selvatica, nel Comprensorio Alpino VCO3 

La specie più impattante sulle attività agricole e forestali è il cinghiale, che ha causato circa 

461.200 € di danni (96%) (Grafico 88). La quasi totalità dei danni causati dalla specie è stata 

riscontrata sui seminativi (64,0%) e sui prati e pascoli (33,4%) (Appendice 166). 

Gli altri ungulati hanno causato danni per circa 9.500 € (2%), di cui circa il 66,7% è stato rilevato sui 

seminativi (Appendice 167). 

La somma periziata per danni alle attività agricole e forestali procurati dall’avifauna è di circa 

9.800 € (2%). Di questi circa il 60% è stato riscontrato per i danni ai frutteti, mentre il restante 

39,1% per i danni ai seminativi (Appendice 168). 
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Grafico 88. Valori percentuali sul totale dell’importo periziato dal 2005 al 2014, suddivisi per la specie che ha 

causato i danni, nel Comprensorio Alpino VCO3 

I maggiori danni si sono riscontrati nei territori comunali di Mergozzo, Ornavasso e di Anzola 

d’Ossola rispettivamente con il 18,2% , 17,8% ed il 16,4% del valore totale dei danni del periodo 

(Grafico 89) (Appendice 169, 170). 

 

Grafico 89. Importi periziati per i danni causati dalla fauna selvatici nei territori dei comuni del Comprensorio 

Alpino VCO3 
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6.3.2 Dati della Regione 

I dati della Regione sono riferiti al periodo tra il 2004 ed il 2009. La maggior parte dei valori è 

conforme ai dati forniti dal Comprensorio Alpino, anche se nella suddivisione dei danni per 

territorio comunale vi è qualche differenza. 

Nel periodo considerato sono state segnalate 294 perizie del valore totale di 259.473 € (Grafico 

100, 101). Confrontando il valore con quello degli altri due Comprensori Alpini, si può vedere come 

il VCO3 sia quello in cui la fauna selvatica abbia avuto il maggior impatto sulle attività agricole e 

forestali. In media si riscontrano 113 perizie all’anno, con un costo totale annuo di circa 88.550 € e 

il valore medio di una singola perizia di circa 781 € (Appendice 171). 

 

Grafico 100. Andamento del numero di danni rilevati sul territorio del Comprensorio Alpino VCO3 dal 2004 al 

2009 
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Grafico 101. Andamento dell’importo periziato per i danni causati dalla fauna selvatica nel Comprensorio Alpino 

VCO3 dal 2004 al 2009 

6.3.2.1 Cinghiale 

Dal 2004 al 2009 il cinghiale ha causato 241 danni (82% del totale) dal costo totale di 234.750 € 

(94% del totale). Il valore medio di una singola perizia è stato di 1.019 €. I comuni più colpiti 

risultano essere Mergozzo, Anzola d’Ossola e Ornavasso rispettivamente con circa 44.930 €, 

41.780 €, 40.500 € di danni periziati. 

I prati e pascoli sono la tipologia colturale che ha subito il maggior numero di danni, ma 

analizzando i valori delle perizie, si può osservare come i danni ai seminativi siano stati 

economicamente più rilevanti (Appendice 172-176).  

6.3.2.2 Cervo 

Il cervo, dopo il cinghiale, è la specie maggiormente coinvolta nei danni alle attività agricole e 

forestali. Sono state effettuate 24 perizie del valore totale di 5.893 €. Il costo medio di un singolo 

danno è stato di circa 245 €. Il territorio comunale di Varzo, con circa l’86% del valore totale del 

periodo, è quello che ha avuto i problemi maggiori. 

Analizzando la suddivisione dei danni per le diverse tipologie colturali, si può vedere come nel 

numero delle perizie non ci sia una coltura prevalente, mentre hanno maggior peso economico i 

danni subiti dai prati e dai pascoli e dai seminativi (Appendice 177-181). 
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6.3.2.3 Capriolo 

I danni causati dal capriolo sono stati 13, con un costo totale di 1.889 € e il valore medio di una 

singola perizia è stato di circa 145 €. Tutte le perizie sono state eseguite negli anni 2005 e 2006, 

ma in quest’ultimo il valore dei danni è risultato essere nullo. 

I territori comunali che hanno subito i danni più importanti dal punto di vista economico sono stati 

Varzo e Villadossola. 

L’analisi dei danni suddivisi per la tipologia colturale danneggiata mostra come sia stata eseguita 

una sola perizia per i danni ai seminativi, ma anche come essa sia stata quella economicamente 

più importante (Appendice 182-186). 

6.3.2.4 Avifauna 

Gli uccelli sono la causa di 5 danni del costo totale di 3.017 €. Questo dato mostra come i volatili 

abbiano avuto un maggior impatto sulle attività agricole e forestali del territorio rispetto al 

capriolo. Il valore medio di una singola perizia è stato di circa 603 €. Con circa il 72 % dei danni 

periziati, Domodossola è il comune che è stato danneggiato di più.  

I danni sono stati rilevati solamente nei frutteti, in quanto l’unica perizia effettuata su un’altra 

attività agricola o forestale è risultata essere di valore nullo (Appendice 187-191). 

6.3.2.5 Altro 

Altri animali selvatici, oltre alle specie già analizzate, sono la causa di 11 danni del costo totale di 

3.062 € e il valore medio di una singola perizia è stato di circa 278 €. I maggior problemi si sono 

rilevati nel comune di Domodossola, mentre per quanto riguarda le tipologie colturali, la quasi 

totalità dei danni è stata riscontrata sui frutteti (Appendice 192-196). 

6.3.2.6 Totale 

Nel periodo tra il 2004 ed il 2009, secondo i dati della Regione, il 52,7 % del numero dei danni 

totale è stato rilevato per i prati e i pascoli, il 26,9% per i seminativi, l’11,2% per i frutteti, l’8,2% 

per le coltivazioni di ortaggi e solo il 2% per altre attività agricole e forestali. 

Dal punto di vista del valore economico dei danni, le percentuali risultano essere diverse, con i 

seminativi (61%) ed i prati e pascoli (34,1%) che mostrano i costi totali più alti. 

Il cinghiale è sicuramente la specie più impattante nel territorio del VCO3 con l’82% del numero di 

danni totali e con circa il 94% del valore totale periziato del periodo (Appendice 197-203). 
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6.4 Considerazioni Generali 

I dati precedentemente analizzati mostrano un forte impatto negativo del cinghiale sulle attività 

agricole e forestali e prevalentemente sui seminativi e sui prati e pascoli. Tra i tre Comprensori 

Alpini presenti nel territorio della Provincia del Verbano Cusio Ossola quello che mostra i problemi 

maggiori è il VCO3, nel quale la quasi totalità dei danni è causata dal suide. 

Nel Comprensorio Alpino VCO2 è sempre il cinghiale a causare la maggior parte dei problemi, 

anche se le presenza del suide è ancora bassa. Risultano invece alti i danni causati dal cervo. Ciò è 

principalmente dovuto alle più che discrete densità dell’ungulato rilevate sul territorio dello stesso 

comprensorio. La specie mostra alte densità anche nel VCO3, nel quale però non si sono riscontrati 

molti danni causati dal cervide. 

Come nel VCO3, nel Comprensorio Alpino VCO1 la quasi totalità dei danni è stata causata dal 

cinghiale e la maggior parte dei problemi si è verificata sui prati e pascoli. 

In generale nei tre Comprensori Alpini, sono stati pochi i danni causati dal capriolo, che risulta 

avere un impatto sulle attività agricole e forestali molto più debole rispetto agli altri due ungulati.  

Le tipologie colturali prevalentemente danneggiate sono state quelle dei seminativi e dei prati e 

pascoli.  

Secondo i dati della Regione, i comuni nei quali si sono riscontrati i danni maggiori sono Mergozzo, 

Anzola d’Ossola e Ornavasso. In questi territori comunali, che rientrano nel Comprensorio Alpino 

VCO3, si sono registrati danni superiori ai 40.000 € dal 2004 al 2009 (Appendice 204, 205).  
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7 CONCLUSIONI 
 

Dai dati analizzati si evince che le popolazioni di ungulati selvatici nella Provincia del Verbano 

Cusio Ossola sono in generale incremento numerico. 

Il camoscio mostra le più alte densità nei Comprensori Alpini VCO2 e VCO3, con valori massimi 

rilevati durante i censimenti talvolta superiori ai 10 capi/100 ha. La specie però non causa 

problemi alle attività agricole e forestali e i sinistri stradali in cui l’ungulato rimane coinvolto sono 

molto rari, in quanto il camoscio privilegia altitudini ed ambienti dove l’attività antropica è ridotta. 

Il cervo è l’ungulato che mostra il maggior incremento numerico sul territorio dei tre Comprensori 

Alpini. Le densità più alte sono state rilevate nel Comprensorio Alpino VCO3, con valori massimi 

superiori ai 7 capi/100 ha. Tuttavia i problemi maggiori si sono riscontrati nel Comprensorio Alpino 

VCO2, nel quale l’impatto sulle attività agricole e forestali è stato il più alto tra i tre comprensori. 

Inoltre si è rilevato il più alto numero di sinistri stradali in cui la specie è rimasta coinvolta, con 117 

denunce dal 1995 al 2014. Nel Comprensorio Alpino VCO1 invece, la presenza del cervide risulta 

ancora piuttosto scarsa con valori di densità inferiori a 1 capo/100 ha e di conseguenza l’impatto 

sulle attività antropiche è stato basso. 

Il capriolo è presente con valori di densità piuttosto simili in tutti e tre i Comprensori Alpini (2-4 

capi/100 ha). La specie non ha causato particolari problemi alle attività agricole e forestali, ma è 

l’ungulato maggiormente coinvolto nei sinistri stradali. In particolare dal 1995 al 2014, sono stati 

denunciati 470 incidenti di cui 204 nel VCO3, 171 nel VCO2, 65 nel VCO1 e 40 in aree 

indeterminate. 

Il cinghiale è la specie che ha il più alto impatto negativo sulle attività agricole e forestali nei tre 

Comprensori Alpini. L’analisi dei dati ha mostrato come i problemi maggiori si siano riscontrati sul 

territorio del Comprensorio Alpino VCO3 e prevalentemente a danno dei prati e dei pascoli. Gli 

abbattimenti della specie avvengono quasi esclusivamente nei Comprensori Alpini VCO1 e VCO3, 

dove la specie risulta essere presente in numeri maggiori. Questo è confermato anche dai dati 

relativi ai sinistri stradali, i quali mostrano la prevalenza del coinvolgimento del suide negli 

incidenti rilevati nel VCO1 e nel VCO3 ed in particolare nei settori del Verbano e della Bassa 

Ossola.  

Analizzando inoltre i valori percentuali di realizzazione dei piani di abbattimento per tutte le specie 

prese in esame, talvolta non troppo alte e, i risultati dei censimenti, si può ipotizzare una continua 

crescita delle popolazioni di ungulati selvatici. In particolare le espansioni territoriali e numeriche 
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del cervo e del cinghiale, se non adeguatamente controllate, potrebbero causare maggiori 

problemi alle attività agricole e forestali ed alla viabilità stradale. 
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1. INTRODUZIONE 
 

 

L'Azione 9 prevede la realizzazione di un marchio di identità per la filiera in oggetto. 

La creazione di tale marchio prevede una modalità particolare: la creazione di una proposta 

“grezza”, attraverso un concorso di idee riservato ad alcune classi dell'Istituto Agrario Fobelli di 

Crodo (VB), e la rielaborazione della proposta vincente da parte di un grafico professionista. 

Questa sinergia ha lo scopo di compiere un'opera di sensibilizzazione sui temi trattati (attraverso 

un coinvolgimento attivo) in una fascia giovanile con un futuro impiego nel settore e di garantire 

un risultato professionale allineato con la statura del progetto stesso. 

 

Nello specifico l'intervento del sottoscritto si è articolato in tre momenti: 

 formazione dei partecipanti sulla progettazione grafica di un marchio 

 Individuazione delle prime tre proposte e di quella vincente come membro della giuria. 

 Rielaborazione della proposta vincente e definizione del marchio finale vero e proprio. 

 

Di seguito le tre fasi nel dettaglio. 

 

 

 

2. FORMAZIONE 

 

Questo primo momento aveva come obiettivo l'acquisizione, da parte degli studenti partecipanti al 

concorso, delle regole e tecniche base del progetto di un marchio di identità. Questo per evitare gli 

errori più grossolani e garantire un esisto realisticamente suscettibile di un intervento di 

trasformazione in un logo vero e proprio. 

 

Lo spazio dedicato a questa attività è stato di circa tre ore, nella mattinata del 7 marzo 2016, nei 

locali dell'Istituto agrario. 

 

I temi proposti agli studenti sono stati: 

 Gli strumenti della comunicazione visiva: forme, simboli, colori, spazi e lettering. 

 Cosa è un progetto grafico 
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 La progettazione di un logo 

 Cos'è 

 I principi di base: semplicità, unicità, riconoscibilità, versatilità, appropriatezza, 

riducibilità. 

 I passaggi: analisi del brief, ricerca di settore, concept, sketch, digitalizzazione, 

presentazione. 

 Alcune buone regole. 

 Visione case-history 

 

3. VALUTAZIONE E INDIVIDUAZIONE 
PROPOSTE VINCENTI 

 

A distanza di circa due mesi dall'assegnazione vengono raccolte le proposte dei partecipanti (tutti 

in gruppi di lavoro). 

Vengono raccolte 14 proposte. 

In data 6 aprile si riunisce la giuria per valutare le proposte e per individuare le prime tre premiate. 

La giuria è così composta: 

 Ermanno Savoia, sindaco di Crodo in rappresentanza dell'Unione dei Comuni Alta Ossola. 

 Francesca Zanetta, commissario Fondazione Cariplo. 

 Luigi Tripodi, visual designer, come esperto di settore. 

 

Le proposte pervenute sono giudicate sulla base di alcuni criteri: 

 Attinenza con il brief assegnato 

 Inclusione di tutti i concetti da rappresentare 

 Qualità estetica e creatività 

 Predisposizione ad essere sviluppato in vero e proprio marchio 

 Originalità 

 Riconoscibilità 

 Riproducibilità 

 Sintesi concettuale e grafica 

 Composizione visiva 

 Grado di sviluppo della proposta. 
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Come prime tre proposte vengono individuate le seguenti: 

 

 3^ classificata: Luca Ferraris, Andrea Migliorati 

 

 

 

 

 

 

 

 

 2^ classificata: Kristian Bionda, Matteo Matli 

 

 

 1^ classificata: Kristian Bionda, Matteo Matli 
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Il risultato del concorso, le modalità di svolgimento, il criterio di valutazione e la premiazione dei 

vincitori sono stati resi pubblici con una conferenza avvenuta presso il Foro Boario di Crodo, in data 

11 aprile 2016. 

 

4. ELABORAZIONE MARCHIO DEFINITIVO 

 

Sulla base del risultato del concorso si è proceduto con l'ultima fase prevista dall'azione 9: 

l'elaborazione della proposta “grezza” e la definizione di un marchio ufficiale definitivo, oltre che di 

un piccolo manuale d'uso in previsione di futuri utilizzi. 

È in questo senso che si attua la sinergia tra freschezza di idee e spunti creativi degli studenti e 

competenze teoriche e tecniche di un professionista. 

 

Risultante concorso 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborazione finale 
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INTRODUZIONE 
 

 

Nell’ambito del Progetto Filiera Eco-Alimentare, l’Unione dei Comuni dell’Alta Ossola, ha eseguito 

le azioni 10 e 11. 

L’azione 10, relativa alla “Caratterizzazione del prodotto”, si pone il seguente obiettivo:  

“La tipicità del prodotto carne di selvaggina e le sue qualità organolettiche devono essere 

salvaguardate e gestite al fine di valorizzarle sul mercato e rendere partecipe la comunità della 

risorsa di cui dispone. In tal senso l’azione è indirizzata allo studio di tipizzazione del prodotto. 

Per quanto riguarda la tipizzazione, anche sulla base di altri studi effettuati sul territorio, si 

provvederà a tracciare il profilo chimico-fisico delle carni di camoscio, capriolo, cervo e cinghiale 

(proteine, acidi grassi, omega-3 e omega-6, ceneri e valutazione di tenerezza e resa in cottura). Le 

analisi effettuate permetteranno così di ottenere un finger-printing del prodotto, definendo e 

misurandone le caratteristiche di unicità”. 

L’azione 11, relativa alla “Valutazione della shelf-life”, si pone il seguente obiettivo: 

“La conoscenza delle tempistiche di conservazione del prodotto, intese come mantenimento delle 

caratteristiche organolettiche e sanitarie, sono di fondamentale importanza al fine di valutare la 

potenzialità economica derivante dalla somministrazione di prodotti freschi. 

Lo studio della shelf-life è necessario per fornire indicazioni circa la durata commerciale della carne 

di selvaggina trattata presso il centro di lavorazione, ovvero di misurare il periodo di tempo 

durante il quale il prodotto mantiene inalterate le proprie caratteristiche qualitative ed è atto ad 

un sano consumo umano. Attraverso prelievi mirati e misure effettuate a cadenze temporali 

pianificate, sarà possibile costruire la shelf-life del prodotto selvaggina e dare indicazioni relative al 

miglioramento della conservazione del prodotto. Ad oggi non esistono dati relativi a questo 

prodotto, e l’azione si pone l’obiettivo di integrare l’azione relativa al risk-assessment per fornire 

maggiori garanzie di ordine sanitario”. 

 

I risultati della ricerca applicata svolta nell’ambito dell’incarico vengono analizzati e discussi nella 

presente relazione finale confrontando, ove possibile, i risultati scaturiti dalle analisi svolte sulle 

carni di selvaggina, con quelli relativi alle carni di provenienza da allevamenti (sia di animali 

domestici che di fauna selvatica).  
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CARATTERIZZAZIONE DEL PRODOTTO – AZIONE 10 
 

La caratterizzazione del prodotto è un passaggio chiave nel riconoscimento delle garanzie di 

tracciabilità e sicurezza alimentare di un prodotto. Tali requisiti sono indispensabili per la 

commercializzazione del prodotto: da un lato l’alimento non deve arrecare danni al consumatore, 

dall’altro deve essere chiara e certificata la sua origine, anche a garanzia della filiera produttiva 

che si intende costruire. 

Dal punto di vista di sicurezza alimentare, i principali fattori che possono alterare il prodotto sono: 

• Residui dei trattamenti di campo (antiparassitari, fitofarmaci, etc.)  

• Inquinanti ambientali (metalli pesanti, radioliti, etc.) 

• Residui di infestazioni animali 

• Componenti antinutrizionali o tossici di origine endogena 

• Microrganismi, patogeni e/o tossicogeni 

 

Relativamente al prodotto “Carni di selvaggina”, occorre tuttavia fare alcune considerazioni in 

merito al processo di filiera, confrontando con quanto invece avviene nell’ambito della gestione 

delle carni provenienti da allevamenti tradizionali. 

La selvaggina cacciata proviene da animali a vita libera, nati, vissuti e abbattuti in libertà, senza 

alcun contatto diretto con l’uomo, senza alimentazione forzata e senza alcun trattamento 

farmacologico o vaccinale. Tale aspetto rende la carne di selvaggina nettamente più salubre e 

anche più etica rispetto alla carne proveniente da allevamenti, in cui gli animali vengono fatti 

nascere in cattività, allevati con alimentazione forzata atta ad incrementare le produzioni (mais, 

soia, insilati, integratori, etc), soggetta a trattamenti 

vaccinali di copertura verso patologie trasmissibili e 

trattamenti farmacologici a scopo terapeutico e/o 

preventivo, nonché sottoposta a fonti di stress indotte 

non solo dalla tipologia di allevamento ma anche e 

soprattutto dalle fasi di macellazione (carico, trasporto, 

scarico, linea di macellazione, stordimento e iugulazione).  
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Queste spinte produttive che avvengono a livello globale 

sulle produzioni di alimenti di origine animale, e la 

continua richiesta dei mercati, ed in modo particolare di 

quelli emergenti, di proteine di origine animale, ha 

comportato problematiche oggettive di consumo del 

territorio (definito anche con il termine anglofono di 

“Land grabbing”) con conseguente impatto ambientale “a 

monte” 

(sfruttamento dei 

terreni, consumo 

di acqua, perdita di 

biodiversità) e “a valle” (emissioni di gas serra, reflui 

zootecnici, …). Il rapporto FAO “Livestock’s long shadow” spiega con chiarezza che gli allevamenti 

intensivi di animali rappresentano una delle principali cause di immissione nell’atmosfera di gas 

serra, e riprendendo lavori pubblicati su riviste scientifiche, denuncia che tali allevamenti sono 

“una delle maggiori cause dei più gravi  problemi ambientali (cambiamento climatico, 

inquinamento aria e acqua, perdita di biodiversità)”, “responsabili del 18% delle emissioni totali di 

gas serra, più del settore trasporti” e che “utilizzano oltre l’8% del totale delle risorse idriche per 

uso umano” (tratto da Steinfeld et al., 2006). 

Queste problematiche si riflettono anche a livello 

ambientale nella produzione di CO2 e reflui zootecnici, con 

conseguente impatto non solo a livello locale delle 

produzioni intensive, ma anche a livello globale. Lesschen 

et al., sulla rivista Animal Feed Science and Technology (2011), hanno riportato che per ogni kg di 

carne bovina occorrono 37,3 mq di terreno per produrre cibo e foraggio per l’alimentazione del 

bestiame domestico, e che per produrre un singolo kg di carne vengono emessi nell’atmosfera 

22,6 kg di CO2. 

 

 

Rapporto di conversione 
(kg mangime / kg prodotto) 

Superficie di terreno 
necessaria per 

produzione di mangime e 
foraggio  

(m2 / kg di prodotto) 

Emissioni di Gas Serra  
(kg CO2-equivalenti /  

kg di prodotto) 

Latte vaccino 1,2 2,4 1,3 

Carne bovina 19,8 37,3 22,6 

Carne suina 4,1 11,7 3,5 

Carne da pollame 3,3 9,2 1,6 

Uova 2,8 9,0 1,7 

Tabella 1: Rapporto di conversione dell’alimentazione (massa di mangime secco consumato per massa di prodotto 
fabbricato), superficie necessaria per la produzione di mangimi e foraggio, e emissioni di gas serra per kg di 

Figura 1: Livestock’s long shadow –
Environmental issue and options. 

Rapporto FAO su Land grabbing e 
allevamenti intensivi. 

Figura 2: Utilizzo di suolo e acqua per diversi 
generi alimentari. Tratto da United Nations 
World Water Assessment Programme 2003. 
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prodotto per l’area UE-27, relativamente alle produzioni di latte vaccino, carne bovina, carne suina, carne di 
pollame e uova. Tratto da Lesschen et al. (2011) - Animal Feed Science and Technology, 166-167: 16-28. 

 

Queste problematiche ambientali si riflettono sul consumatore, il quale è sempre più attento non 

solo agli aspetti ambientali, ma anche al benessere animale e alla qualità/salubrità del prodotto. 

Per tale motivo, riprendendo quanto già esposto sopra, le carni di selvaggina possono 

rappresentare una valida alternativa agli allevamenti intensivi. Infatti la fauna selvatica non ha 

alcun impatto ambientale sul territorio dal punto di vista di consumo del suolo, produzione di 

reflui, emissione di CO2. L’unico aspetto negativo della presenza della fauna selvatica nel territorio 

è il conflitto con le attività umane, generato da incidenti stradali, danni alle colture agricole e 

utilizzo delle medesime aree di pascolo del bestiame domestico. Per tale motivo è fondamentale 

attuare una corretta gestione faunistico-venatoria in grado di limitare questi conflitti, rispettando 

tuttavia una corretta presenza faunistica sul territorio. 

È proprio attraverso la gestione faunistico-venatoria che il territorio può quindi usufruire della 

risorsa rinnovabile derivante della selvaggina, risorsa che attualmente si attesta su un numero 

davvero importante di capi sul territorio nazionale. D’altronde, le carni di selvaggina 

rappresentano l’unico prodotto che attraverso una gestione di biomassa, intesa come risorsa 

rinnovabile, contribuisce al mantenimento della biodiversità, alla riduzione dell’impatto 

ambientale, all’effettiva riduzione di CO2, nonché allo sviluppo di una green-economy, al rilancio 

dell’economia rurale alpina e alla promozione dell’eco-turismo attraverso il vero prodotto locale a 

km 0, tra l’altro in grado di mantenere un grado di benessere animale impensabile nella 

produzione di carne da allevamenti tradizionali. 

Attualmente, in Italia si stima la presenza di oltre 1.255.000 ungulati selvatici (Carnevali et al, 

2009). Gli ultimi dati ufficiali pubblicati nel rapporto Ispra e ripresi da Ramanzin et al (2010), 

stimano il prelievo di oltre 233.000 ungulati. Questi dati sono in costante crescita considerando 

l’esplosione demografica di queste specie avvenuta negli ultimi decenni ed ancora in corso. 

Nella tabella successiva si riportano i dati ufficiali pubblicati da ISPRA (Carnevali et al, 2009) per il 

territorio nazionale, i dati presentati all’ultimo convegno UNCZA (Pellicioli, 2016) svoltosi a Morgex 

sabato 2 luglio 2016 per il territorio alpino (media degli anni 2009/2014), ed i dati del territorio 

della Provincia di Verbania (media degli ultimi 5 anni). 

 

 Italia Alpi Provincia di Verbania 

Camoscio 13.000 13.000 730 

Capriolo 49.600 25.000 520 

Cervo 9.500 9.700 550 

Cinghiale 115.000 1 22.000 2 850 3 

Muflone 1.200 950 2 40 

Tabella 2: Numero di camosci, caprioli, cervi, cinghiali e mufloni prelevati sul territorio nazionale, alpino e 
provinciale annualmente. I dati del territorio nazionale si riferiscono alla pubblicazione di ISPRA del 2009 (Carnevali 



Progetto Filiera Eco-Alimentare 
 
 

322 
 

et al); i dati del territorio alpino si riferiscono ai dati UNCZA 2015 (Pellicioli L. – 2016), i dati della Provincia di 
Verbania sono una media ponderata dei piani di prelievo degli ultimi 5 anni. (1 – i dati di prelievo del cinghiale sono 
sottostimati in quanto non sono considerati i piani di contenimento della specie; 2 – questi dati sono desunti da 
Ramanzin et al 2010; 3 – i dati dei cinghiali del VCO comprendono anche i soggetti abbattuti in contenimento). 
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Considerando la quantità di carne derivante da ogni singolo animale prelevato, e le porzioni che ne 

possono derivare, basandosi sul fatto che è possibile ricavare mediamente da un camoscio e da un 

capriolo circa 35/40 porzioni, da un cervo circa 265 e da un cinghiale almeno 150 (Winkelmaier, 

2008), ne risulta che sul territorio alpino nazionale è possibile produrre oltre 7 milioni di porzioni 

di carne di selvaggina, e nel territorio della Provincia di Verbania è possibile raggiungere le 340.000 

porzioni, senza ampliare in alcun modo il carniere venatorio annuale. 

Tale patrimonio alimentare necessita quindi il coinvolgimento di tutti i soggetti nei vari passaggi 

della filiera, al fine di dare vita alla creazione di un prodotto tipico locale di carattere “educativo”, 

e divenire un esempio di management di una risorsa sostenibile. In tal senso il turismo 

gastronomico, specie quello attratto dal consumo di prodotti montani, nel quale la selvaggina la fa 

da padrone, si propone, dunque, come supporto per conseguire una solidità economica ed evitare 

quella precarietà causata dai numerosi abbandoni di aree rurali, ottenendo anche un’importante 

rivalutazione del territorio. 

Per ciò che riguarda il benessere animale è necessario soffermarsi sulle fasi della macellazione e 

confrontarle con quelle dell’abbattimento selettivo che avviene mediante l’attività venatoria. Se 

da un lato i requisiti di benessere animale durante le fasi di macellazioni degli animali allevati sono 

estremamente rigorosi e devono sottostare a regolamenti comunitari e linee guida precise e 

dettagliate, dall’altro non è possibile pensare che non esistano tuttavia forme di stress che 

incidono non solo sul benessere animale, ma anche sulla qualità del prodotto. È infatti 

ampiamente documentato che lo stress incide sulla qualità organolettiche delle carni riducendo la 

presenza di glicogeno muscolare e impedendo un corretto abbassamento del pH ed un adeguato 

processo di frollatura. Nelle fasi di macellazioni dei domestici, ogni passaggio è una forma di stress 

per l’animale: dalla movimentazione verso i box di carico, al trasporto su automezzi (con odori, gas 

di scarico, rumori, temperature, ammassamento di animali che influiscono notevolmente sulle 

reazioni dell’animale stesso), senza dimenticare che nelle fasi di scarico e di attesa nella linea di 

macellazione gli animali percepiscono nettamente l’odore del macello e la situazione anomale 

rispetto all’allevamento in cui sono stati trasferiti. 

Dall’altra parte, seppur la caccia a livello sociale attualmente è considerata negativamente sotto 

tutti gli aspetti da parte dell’opinione pubblica, rappresenta tuttavia un prelievo/macellazione del 

soggetto che non influisce in alcun modo sulla 

fisiologia dell’animale. Infatti il cacciatore esercita 

il prelievo utilizzando armi a lunga gettata e 

provviste di ottiche di mira, in grado di abbattere 

l’animale correttamente fino a 300 metri di 

distanza. In tal modo l’animale non è soggetto ad 

alcuna forma di stress indotta da manipolazioni, 

trasporto o altri fattori, ed il colpo stesso, che 

raggiunge l’animale in area vitale (cuore/polmone) 

è in grado di sopprimere l’animale 

immediatamente.  

Figura 3: Strumenti essenziali per la caccia agli 
ungulati: cannocchiale, carabina e ottica di tiro. 
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L’abbattimento corretto di un animale è alla 

base dell’etica venatoria, che si pone l’obiettivo 

di non arrecare sofferenze al capo da 

prelevare. Per tale motivo il cacciatore è tenuto 

ad utilizzare armi, calibri e ottiche adeguate 

allo scopo, oltre che ad effettuare diverse 

sedute di allenamento presso poligoni di tiro 

per verificare la propria capacità di colpire il 

bersaglio, inteso in questo caso come area 

vitale del soggetto. L’impiego di armi da sparo 

per l’abbattimento di fauna selvatica, 

nell’ottica del rispetto del benessere animale, è 

contemplato anche dall’Agenzia Europea di 

Sicurezza Alimentare (EFSA) nel rapporto “The 

welfare aspects of the main systems of stunning 

and killing applied to commercially farmed deer, 

goats, rabbits, ostriches, ducks, geese and quail” 

(EFSA Journal – 2006).  

 

Ne consegue che la qualità del prodotto, intesa come rispetto del benessere animale, qualità 

organolettica e igienico-sanitaria, è direttamente proporzionale all’etica venatoria. Per tale motivo 

nell’ambito del progetto sono stati svolti anche diversi corsi volti a migliorare le fasi di prelievo e di 

gestione della carcassa. 

Tuttavia la gestione della macellazione attraverso l’abbattimento effettuato mediante l’attività 

venatoria, genera alcuni rischi che devono essere considerati e, come tali, tenuti sotto controllo: 

- Rischi fisici: presenza di corpi estranei all’interno delle carni 

- Munizioni usate per l’abbattimento 

- Schegge di osso 

- Rischi biologici:  

- Dissanguamento non completo (si agisce su di un animale a cuore fermo) 

- Contaminazione batteriche dovute all’eviscerazione in campo e al trasporto 

- Mancato rispetto della catena del freddo durante le fasi di trasporto. 

Relativamente al primo punto, la presenza di 

frammenti di munizioni potrebbero di fatto 

rappresentare un problema dal punto di vista non 

solo sanitario, correlato alla presenza di piombo, 

ma soprattutto dal punto di vista commerciale del 

prodotto. Infatti, attualmente, la maggior parte 

delle palle utilizzate per l’attività venatoria sono 

munizioni fabbricate in piombo, che tendono a 

frammentarsi con l’impatto sull’animale e 

Figura 4: Rapporto EFSA “The welfare aspects of the 

main systems of stunning and killing applied to 

commercially farmed deer, goats, rabbits, ostriches, 

ducks, geese and quail” relativo alle procedure di 
macellazione e requisiti di benessere per animali 
non convenzionali. 
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distribuirsi in piccoli frammenti in varie porzioni muscolare lungo il tramite (passaggio tra foro di 

ingresso e foro di uscita del colpo), generando lesioni anche secondario dovute all’effetto over-

killing della palla. Solo in epoca recente si sta passando al munizionamento free-lead (assenza di 

piombo) delle palle monolitiche, che essendo anche più dure, tendono a frammentare quasi per 

nulla, affungandosi e ritenendo la propria massa. 

 

È fondamentale per chi gestisce le carni di selvaggina (ristoratore, macellaio, laboratorio di 

sezionamento) sapere con quale tipologia di munizione il soggetto è stato prelevato, al fine di 

effettuare una toelettatura delle carni che permetta la massima asportazione di eventuali 

frammenti dispersi nella massa muscolare, al fine 

di evitare il riscontro di schegge nel prodotto 

finale. 

Per ciò che riguarda invece il rischio biologico, 

oltre agli aspetti che verranno descritti nei capitoli successivi, è opportuno considerare il fatto che 

nell’ambito dell’attività venatoria il dissanguamento non è mai completo, tant’è che anche a livello 

di Reg. CE 854/2004 è previsto che le carni di selvaggina possano essere immesse sul mercato 

anche se il dissanguamento è insufficiente. Tuttavia, ai fini della qualità organolettica e sanitaria 

del prodotto, è quanto mai necessario che il dissanguamento avvenga nel più breve tempo 

possibile (considerando che si interviene su di un soggetto a cuore fermo) e che sia il più completo 

possibile. Solo in tal modo le carni potranno subire un ottimo processo di frollatura ed essere 

destinate senza alcun rischio anche a produzioni di elevato pregio quali ad esempio le cruditè 

(tartare, carpacci). 

  

Figura 5: Frammentazione di una palla da carabina in 
piombo camiciata (figura in alto) a confronto con una 
palla monolitica (figura in basso) 
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INDAGINE RELATIVA ALLA CORRETTA PRASSI VENATORIA: DALLA PREPARAZIONE AL 

TIRO ALLA GESTIONE DELLA CARCASSA 
 

Nella valutazione del processo di filiera e di caratterizzazione del prodotto, è fondamentale 

analizzare oggettivamente anche le fasi che competono strettamente al mondo venatorio. Per tale 

motivo, durante la stagione venatoria 2015/16, è stata svolta un’indagine mediante intervista 

diretta ai cacciatori presso il centro di controllo del CA VCO2, in cui si sono raccolte le informazioni 

relative alla corretta prassi venatoria. 

Sono state quindi raccolte le seguenti informazioni: 

- Nr di esercitazioni presso poligono di tiro nel corso dell’anno solare 

- Calibro della carabina 

- Tipologia di munizione (Piombo o Free-Lead) e Peso della palla 

- Distanza di tiro 

- Colpo mortale 

- Nr di colpi sparati 

- Minuti trascorsi tra ferimento e morte del soggetto 

- Dissanguamento corretto 

- Eviscerazione: se completa (con asportazione sia dei visceri addominali che toracici) o 

parziale (polmoni, cuore e fegato ancora presenti nella carcassa) 

- Tempo di consegna al centro di controllo 

Tali informazioni sono state raccolte non solo per migliorare la raccolta di dati necessari per la 

caratterizzazione del prodotto, ma altresì per fornire un supporto alle valutazioni di ordine 

sanitario legate al corretto processo di frollatura delle carni mediante il valore di pH (lavoro svolto 

dal Dipartimento di Scienze Mediche Veterinarie dell’Università degli Studi di Milano), oltre che 

per valutare in maniera oggettiva la vera potenzialità commerciale del prodotto in base anche ai 

requisiti di corretta gestione della carcassa (azioni di competenza del Dipartimento di Scienze 

veterinarie per la salute, la produzione animale e la sicurezza alimentare dell’Università degli Studi 

di Milano). 

 

 

Nr 
Nr di volte al poligono Distanza di tiro Munizione 

0 1 2-3 4-10 >10 min MAX Media Pb 
Free-
Lead 

Camoscio 177 23,0% 10,3% 24,7% 14,4% 27,6% 12 450 163,3 70,5% 29,5% 

Capriolo 79 36,8% 6,6% 22,4% 14,5% 19,7% 30 300 101,1 65,8% 34,2% 

Cervo 129 33,3% 6,2% 20,9% 8,5% 31,0% 20 356 120,2 69,5% 30,5% 

Tabella 3: Numero di interviste svolte presso il centro di controllo del CA VCO2 nella stagione venatoria 2015/16, 
percentuale di frequenza presso poligono tiro nell’anno solare, distanza di tiro per l’abbattimento del capo 
consegnato (distanza minima, massima e valore medio) e tipologia di munizione utilizzata (Pb: Piombo; Free-Lead: 
munizioni atossiche senza piombo).  
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Nr 
Colpo 

immediatamente 
mortale 

Animali 
correttamente 

dissanguati 

Animali 
eviscerati 

completamente 

Tempo consegna presso 
Centro di controllo 

min MAX Media 

Camoscio 177 70,6% 30,6% 53,3% 80 660 375 

Capriolo 79 82,3% 60,6% 59,5% 70 600 281 

Cervo 129 66,7% 33,3% 50,9% 80 690 353 

Tabella 4: Numero di interviste svolte presso il centro di controllo del CA VCO2 nella stagione venatoria 2015/16, 
percentuale di soggetti abbattuti con colpo immediatamente mortale, correttamente dissanguati e completamente 
eviscerati, e tempistiche di consegna presso il centro di controllo dal momento dell’abbattimento (intervallo 
minimo, massimo e valore medio). 

 

Le tabelle evidenziano come, attualmente, una qualità eccelsa del prodotto, a partire dalla 

capacità tecnica del cacciatore di gestire correttamente le fasi dell’abbattimento e della gestione 

della carcassa, si possa riscontrare, attualmente, solo in un numero limitato di carcasse pervenute 

al centro di controllo. 

Infatti, partendo ad analizzare i dati dalla preparazione del cacciatore, e considerando che ad una 

maggior frequenza presso un poligono di tiro corrisponda un maggior successo di abbattimento 

rapido e immediatamente mortale, senza alcuna forma di stress indotto da ferimenti, a livello del 

capo da prelevare, emerge come meno del 40% dei cacciatori si allenino almeno più di 4 volte 

all’anno. Assolutamente negativo il fatto che circa il 30% dei cacciatori non abbia mai frequentato 

il poligono, aspetto che si riflette sul fatto sia di non avere piena coscienza della perfetta taratura 

dell’arma, sia della propria capacità e dimestichezza con l’arma ai fini di effettuare un tiro corretto 

per un abbattimento etico. 

Relativamente alle distanze emerge come mediamente esse siano contenute nel range di 100-120 

metri per i cervidi (considerando anche che la maggior parte dei soggetti sono prelevati in aree 

boscate in cui è impossibile fare tiri a lunga distanza) e possano raggiungere nel camoscio anche 

distanze medie superiori ai 160 metri, con tiri dichiarati anche nell’ordine dei 450 metri. Riteniamo 

che distanze superiori a 250/300, oltre a non garantire il corretto riconoscimento del capo, 

possano influire negativamente sul buon esito del tiro, aumentando le possibilità di ferimento del 

soggetto. Inoltre, dal punto di vista di igiene delle carni, distanze di tiro eccessive necessitano 

tempi più lunghi per raggiungere il soggetto prelevato, ed in questo caso il ritardato 

dissanguamento ed eviscerazione, possono compromettere le qualità delle carni sia dal punto di 

vista sanitario che organolettico. 
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I dati sopra riportati si traducono nel fatto che solo 

poco più del 70% dei capi, complessivamente prelevati, 

sono morti sul colpo, e quindi hanno ricevuto un colpo 

in area vitale. È necessario che la componente venatoria 

rifletta in maniera attenta e critica su questo aspetto, 

non solo per ciò che riguarda questo progetto, ma 

soprattutto per quanto riguarda l’aspetto etico della 

caccia, che deve porsi l’obiettivo minimo di prelevare il capo senza arrecare alcuna sofferenza. Il 

30% dei capi che non sono morti sul colpo, sono soggetti in cui fenomeni di stress indotti dal 

ferimento e dalla fuga, hanno di fatto compromesso la qualità organolettica delle carni, alterando 

il corretto processo di frollatura. Inoltre, se il ferimento ha interessato organi addominali 

(stomaco, rumine, intestino, fegato, reni, …) è verosimile che vi sia stata anche una 

contaminazione batterica delle carni, con problematiche oggettive di carattere igienico-sanitario. 

Risultano ancora poco utilizzate le palle free-lead (munizioni atossiche senza piombo), impiegate 

da poco più del 30% dei cacciatori. L’obbligo di utilizzo 

di queste munizioni nelle aree ZPS e SIC, di fatto sta 

incrementando il numero dei cacciatori che impiegano 

tale munizionamento, tuttavia è ancora carente una 

corretta informazione circa il corretto utilizzo di palle 

nate per “lavorare” soprattutto su effetti di shock 

idrodinamico più che su fattori di over-killing dati dalla 

frammentazione della palla (aspetto che avviene maggiormente con la palla al piombo). Si ritiene 

pertanto necessario fornire ulteriori informazioni alla componente venatoria circa l’utilizzo di 

queste tipologie di munizioni atossiche. 

 

Per quanto riguarda la corretta gestione della carcassa, 

emerge come solo il 30% di camosci e cervi siano 

correttamente dissanguati, mentre nel capriolo la 

percentuale è nettamente migliore (circa il 60%). La pratica 

del dissanguamento è essenziale ai fini di una corretta 

gestione delle carni, in quanto il sangue, oltre ad essere un 

ottimo terreno di coltura per i batteri, ha la capacità di 

generare un “effetto tampone” a livello dell’organismo, 

grazie alla presenza di ioni bicarbonato che tendono a 

mantenere un pH neutro. Tale aspetto, per quanto 

assolutamente necessario in vitam, è assolutamente da 

evitare nelle fasi post mortem, in quanto nel corretto 

processo di frollatura le carni devono abbassare il pH a 

valori inferiori a 5,8. Per tale motivo carni mal dissanguate 

sono difficilmente conservabili e inadatte a preparazioni di 

pregio. 

Figura 6: Contaminazione della carcassa a causa 
di colpo che ha interessato l’addome 
(prestomaci e intestino), con spandimento di 
contenuto ruminale. Da osservare la 
colorazione blu-verdastra delle carni 
contaminate, che evidenziano un iniziale 
processo di degradazione. 

Figura 7: Cervo pervenuto al centro di 
controllo eviscerato ma con 
dissanguamento insufficienze. Evidenza 
del sangue presente all’interno della cassa 
toracica e della massa muscolare dopo 
corretto dissanguamento effettuato dal 
tecnico incaricato. 
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Relativamente all’eviscerazione, pur avendo verificato che tutti i soggetti sono stati eviscerati 

correttamente (asportando i visceri addominali), è quanto mai auspicabili ai fini di una gestione 

corretta, che tutti i visceri, anche della cassa toracica, siano asportati in modo che la carcassa 

possa essere pre-raffreddata prima delle fasi si trasporto a valle. Il pre-raffreddamento, infatti, 

contribuisce a migliorare la gestione del capo, abbassandone le temperature e sottraendo acqua a 

livello superficiale delle masse muscolari, impedendo, o comunque diminuendo, la possibilità di 

contaminazione batterica secondaria da contaminanti ambientali a livello superficiale. 

In ultimo, sono emersi intervalli tra l’abbattimento e la consegna presso centro di controllo 

eccessivamente lunghi: se per il capriolo mediamente il cacciatore impiega poco più di 4 ore e 

mezza per consegnare il capo abbattuto, le tempistiche si allungano mediamente fino a 6 ore per 

camoscio e cervo, con picchi che possono raggiungere anche le dieci ore. È quanto mai 

fondamentale che la consegna al centro di controllo, e quindi la possibilità di far pervenire il capo 

presso una cella frigorifera, avvenga in tempi ragionevoli e quanto mai limitati, al fine di diminuire 

ogni possibile contaminazione esterna e garantire un rapido processo di raffreddamento della 

carcassa ed una corretta fase di frollatura a temperatura controllata. 

 

Concludendo, anche alla luce dello sviluppo di una filiera commerciale, si ritiene fondamentale 

effettuare un caratterizzazione del prodotto cacciato ai fini della tracciabilità e della sicurezza 

alimentare, oltre che della garanzia di conservazione e delle possibilità di commercializzazione e di 

gestione del prodotto stesso. 

È inoltre opportuno che il consumatore finale, ovvero il ristoratore o il macellaio, creino un 

rapporto fiduciario con il produttore primario (Cacciatore) in grado di fornire una materia prima di 

elevata qualità, in quanto maggiore è stata l’attenzione e la preparazione in tutte le fasi che vanno 

da prima dell’abbattimento (preparazione al tiro, verifica del capo, distanza di tiro, 

munizionamento) alla gestione della carcassa (dissanguamento, eviscerazione, trasporto) 

maggiore dovrà essere anche il riconoscimento economico del prodotto stesso.  
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ANALISI FISICO-CHIMICHE DELLE CARNI DI SELVAGGINA - CAMPIONAMENTO 
 

Gli alimenti sono caratterizzati, oltre che dalle caratteristiche nutrizionali, anche da fattori di 

qualità. Alcuni di questi possono essere misurati oggettivamente: colore, consistenza, perdite in 

cottura. Tali aspetti necessitano misurazioni molto precise e standardizzate in modo che i risultati 

siano confrontabili con altre tipologie di prodotti presenti sul mercato. 

 

Sfruttando il periodo dedicato all’attività venatoria svolta nei Comprensori Alpini VCO2-Ossola 

nord e VCO3-Ossola Sud, supporter del progetto, e la collaborazione di cacciatori formati 

attraverso i corsi svolti nell’ambito dell’azione 4, si è provveduto a prelevare delle porzioni di 

muscolo (Longissimus dorsi) per l’effettuazione delle analisi previste. 

I campioni sono stati raccolti garantendo i requisiti di igiene e sicurezza, e conservati sottovuoto 

per la spedizione ai laboratori di analisi. La pezzatura dei campioni era di circa 100 gr (min 88 gr – 

max 126 gr) per le analisi relative alla tenerezza, e di circa 200 gr (min 180 – max 245 gr) per la 

analisi chimiche. Tutti i campioni sono stati etichettati e registrati opportunamente mediante 

codice di riconoscimento univoco. 

 

A causa dell’affidamento di incarico avvenuto a stagione venatoria inoltrata non è stato possibile 

eseguire un campionamento soddisfacente sulle specie camoscio e capriolo. Per far fronte a 

questa mancanza, in accordo con il committente e con il capofila del progetto, si è deciso di 

ampliare il campionamento sulla specie cervo, in virtù anche del fatto che è quella che riscuote 

maggior richiesta da parte dei consumatori finali. 
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VALUTAZIONE TENEREZZA DELLE CARNI DI SELVAGGINA 
 

La valutazione della consistenza (texture) è la risposta sensoriale ad uno stimolo prodotto dalla 

manipolazione, anche orale di un alimento. Sherman (1979) definisce la texture, come “insieme di 

proprietà che hanno origine da elementi strutturali dell’alimento e modo in cui queste 

interagiscono con i sensi fisiologi”. Tale definizione mette in rilievo tre elementi essenziali della 

consistenza e della tenerezza delle carni: 

- È una qualità sensoriale 

- Origina dalla struttura di un alimento 

- È un complesso di diverse proprietà. 

Le proprietà della consistenza degli alimenti sono quindi quelle caratteristiche fisiche che derivano 

da elementi strutturali dell’alimento stesso, sono percepite principalmente attraverso il tatto e la 

masticazione, e sono correlate alla deformazione/taglio sotto una forza misurata oggettivamente 

da funzioni di massa, sezione e tempo. 

Per quanto riguarda la carne, la tenerezza è 

rappresentata dalla facilità con cui la carne 

si lascia tagliare o masticare. Il tessuto 

connettivo (collagene), determina la 

cosiddetta durezza di base della carne, che 

dipende dal tenore in collagene e dal suo 

grado di reticolazione (legami crociati tra le 

molecole di tropocollagene). La struttura 

miofibrillare determina la durezza del 

muscolo che dipende dalle modificazioni 

strutturali che avvengono durante la trasformazione del muscolo in carne dato dal grado di 

contrazione dei sarcomeri e dalla proteolisi post-mortem delle proteine del citoscheletro. 

 

 

Figura 9: Rappresentazione schematica delle componenti di un muscolo a partire dai filamenti della miofibrilla. 

 

Per quanto riguarda le analisi eseguite per la valutazione della tenerezza delle carni, i campioni 

sono stati analizzati a fresco dopo almeno 10 gg di frollatura con conservazione del campione 

sottovuoto a temperatura controllata di +2/4 °C. 

Figura 8: Rappresentazione schematica del tropocollagene. 
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Il campionamento è stato eseguito prelevando circa 200 gr di muscolo Longissimus dorsi dai sui 

seguenti soggetti: 

• Camoscio maschio – yearling  

• Camoscio maschio – adulto 

• Capriolo maschio – adulto 

• Cervo maschio – classe 0 

• Cervo maschio – sub-adulto 

• Cervo maschio – adulto 

• Cinghiale maschio – adulto 

 

I campioni sono stati inviati presso un laboratorio dell’Università di Padova, che ha provveduto a 

eseguire per ciascun campione da 6 a 20 carotaggi di sezione pari a 1 cm2, e successiva prova di 

taglio mediante strumentazione Warner-Bratzler con lama da 1 mm, sforzo di precarico pari a 10 

gr e velocità di taglio 2 mm/sec. I risultati della tabella sottostante riportano i valori relativi allo 

Sforzo di taglio (Hardness) espressi in Newton (N) ed il lavoro dal precarico al carico massimo 

espressi in Joule (J), eseguiti sui campioni raccolti. 

 

 Nr Media Dev. Std Er. Std 
IC 95%  

Minimo Massimo 
min MAX 

Camoscio  
Maschio Yearling 

20 21,81 4,30 0,96 19,80 23,82 10,47 30,18 

Camoscio  
Maschio Adulto 

20 21,30 2,31 0,52 20,22 22,38 15,82 24,99 

Capriolo  
Maschio Adulto 

20 14,03 2,26 0,50 12,97 15,08 11,44 20,36 

Cervo  
Maschio Classe 0 

6 14,66 1,92 0,78 12,64 16,67 12,18 17,45 

Cervo  
Maschio Sub-adulto 

6 27,34 3,53 1,44 23,64 31,04 22,60 31,79 

Cervo  
Maschio Adulto 

6 22,86 3,89 1,59 18,78 26,95 16,93 28,14 

Tabella 5: Media, Deviazione standard, Errore standard, limite minimo e massimo dell’Intervallo di Confidenza al 
95%, valore minimo e massimo registrati nell’ambito delle analisi per la valutazione dello sforzo di taglio (Hardness) 
espressi in Newton (N). 
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 Nr Media Dev. Std Er. Std 
IC 95%  

Minimo Massimo 
min MAX 

Camoscio  
Maschio Yearling 

20 0,057 0,0098 0,0022 0,052 0,061 0,039 0,079 

Camoscio  
Maschio Adulto 

20 0,053 0,0214 0,0048 0,043 0,063 0,029 0,099 

Capriolo  
Maschio Adulto 

20 0,089 0,0114 0,0026 0,084 0,095 0,071 0,120 

Cervo  
Maschio Classe 0 

6 0,064 0,0100 0,0041 0,053 0,074 0,054 0,082 

Cervo  
Maschio Sub-adulto 

6 0,050 0,0056 0,0023 0,044 0,056 0,045 0,061 

Cervo  
Maschio Adulto 

6 0,119 0,0393 0,0102 0,097 0,141 0,071 0,184 

Tabella 6: Media, Deviazione standard, Errore standard, limite minimo e massimo dell’Intervallo di Confidenza al 
95%, valore minimo e massimo del lavoro dal precarico al carico massimo nell’ambito della prova di taglio, espressi 
in Joule (J). 

 

I dati relativi allo sforzo di taglio e al lavoro dal precarico al carico massimo forniscono indicazioni 

relativamente alla qualità sensoriale delle carni, in relazione alle specie e anche alle classi di età. 

Emerge infatti come le carni di capriolo e cervo Classe 0 siano significativamente (Test ANOVA 

p<0,05) più tenere di quelle degli altri soggetti campionati. Il campione prelevato dal cervo 

maschio sub-adulto, seppur abbia registrato valori medi maggiori rispetto agli altri soggetti, non 

differisce dai restati campioni. Relativamente ad un confronto con le carni bovine, si riporta a 

titolo di confronto il dato pubblicato da D’agata et al (2005) che riporta come valori medi per i 

vitelloni di razza chianina uno sforzo di taglio pari a 39,26 N (± 9,47 Dev Std), indicando quindi 

come le carni di selvaggina sia più tenere rispetto a quelle bovine. 

Per ciò che concerne il lavoro dal precarico al carico massimo, si evidenzia come il campione 

prelevato dal cervo maschio adulto sia significativamente più elevato rispetto agli altri (Test 

ANOVA p<0,001), indicando come le carni di soggetti adulti, e tra l’altro prelevati nelle fasi 

immediatamente dopo il periodo degli amori, con evidente stato di dimagramento, siano di fatto 

meno tenere rispetto ad animali, seppur della stessa specie, non soggetti a calo di peso legati al 

periodo degli amori. 
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ANALISI PERDITE IN COTTURA 
 

La valutazione delle perdite in cottura è stata svolta prendendo un pezzo di muscolatura di peso 

noto, e sottoponendolo a cottura a 70°C interni, dopo di che si pone il campione appena cotto in 

una capsula Petri con della carta da filtro (peso a vuoto noto) e si pesa nuovamente dopo 20’. La 

differenza di peso, espressa in % del peso del campione crudo, corrisponderà ai liquidi persi 

durante il raffreddamento. È quindi possibile valutare il comportamento del contenuto in acqua 

libera delle carni nei suoi diversi stadi e come questi si relazionano con gli aspetti qualitativi e 

quindi l’aspetto della carne, il suo comportamento durante la cottura e la succosità durante la 

masticazione. 

 

 Nr Media Dev. Std Er. Std 
IC 95%  

Minimo Massimo 
min MAX 

Camoscio  
Maschio Yearling 

4 31,94 0,838 0,419 30,61 33,28 31,16 32,74 

Camoscio  
Maschio Adulto 

4 32,36 1,267 0,634 30,34 34,38 30,49 33,29 

Capriolo  
Maschio Adulto 

4 31,99 0,952 0,476 30,47 33,51 30,70 32,87 

Cervo  
Maschio Classe 0 

1 27,28 . . . . 27,28 27,28 

Cervo  
Maschio Sub-adulto 

1 31,74 . . . . 31,74 31,74 

Cervo  
Maschio Adulto 

4 32,12 0,712 0,411 30,35 33,89 31,58 32,93 

Tabella 7: Media, Deviazione standard, Errore standard, limite minimo e massimo dell’Intervallo di Confidenza al 
95%, valore minimo e massimo delle perdite in cottura delle carni di selvaggina, espressi in percentuale. 

 

Dalle analisi svolte non si rilevano differenze significative tra specie e classi di età. 
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ANALISI COLORIMETRICA 
 

Il colore è il parametro dotato di maggior poter discriminante al momento dell’acquisto, in quanto 

viene strettamente associato alla freschezza della carne e, di riflesso, alla sua qualità. 

Il colore della carne è dato essenzialmente dal valore di pH finale a 24 ore dall’abbattimento e dal 

livello di mioglobina presente nel muscolo che è direttamente proporzionale all’intensità di colore 

della carne. 

La misurazione oggettiva del colore della carne viene effettuata mediante un colorimetro che 

emettendo un flash di luce standard per intensità e composizione, valuta il fascio di luce riflessa 

dalla superficie oggetto di indagine per valutare le caratteristiche colorimetriche. Questa luce 

costituisce parte dello stimolo luminoso, emesso dal colorimetro, che non viene assorbita dalla 

superficie, e che rappresenta quella che viene percepita dal nostro occhio. 

L’indagine utilizza il sistema CIELab, 

pubblicato nel 1976 dalla CIE (Commission 

International d’Eclairage) basato sul 

modello psicometrico, utilizzato per la 

descrizione numerica della percezione 

cromatica dell’occhio umano che 

permette di rilevare tre principali 

coordinate colorimetriche: 

- Luminosità (L*): espressa su una 

scala che va dal nero (0) al bianco 

(100); 

- Indice del rosso (a*): con un 

campo di variabilità fra il rosso 

(0/+50) ed il verde (0/-50); 

- Indice del giallo (b*): con un 

campo di variabilità fra il giallo 

(0/+50) ed il blu (0/-50). 

I due indici di a* e b* permettono inoltre di definire altri due parametri di più facile e immediata 

comprensione:  

- Croma o Intensità di colore o Indice di saturazione (C*): indica la percentuale di colore puro 

presente, ossia la forza con cui un colore si stacca dal colore neutro (per C pari a 0 si ha il 

colore grigio); 

- Tinta (h): definita anche come rapporto tra la componente rossa e quella gialla, indica, con 

una misura angolare, la tonalità del colore (per tinta pari a 0 si ha il colore porpora). 

Le analisi svolte sui campioni di carne di selvaggina sono state effettuate con angolo di inclinazione 

pari a 10° e fonte illuminante primaria D65. Per ogni campione si è proceduto ad effettuare una 

valutazione su un numero di fette variabili da 5 a 10. 

 

Figura 10: Metodica CIELab 1976. 
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 Nr L* a* b* C* h 

Camoscio  
Maschio Yearling 

10 31,84 13,54 11,09 17,52 39,20 

Camoscio  
Maschio Adulto 

10 29,98 13,23 9,06 16,05 34,08 

Capriolo  
Maschio Adulto 

10 30,89 11,96 10,18 15,71 40,26 

Cervo  
Maschio Classe 0 

5 36,10 11,05 10,91 15,53 44,58 

Cervo  
Maschio Sub-adulto 

5 30,44 10,64 8,67 13,73 39,07 

Cervo  
Maschio Adulto 

10 27,41 12,74 10,30 16,40 38,64 

Tabella 8: Numero di campioni analizzati e parametri di Luminosità (L), indice del rosso (a*), indice del giallo (b*), 
indice di saturazione (C*) e tinta (h) dei campioni di muscolatura prelevati dalle varie specie di fauna selvatica e 
classi di età. 

 

 

Grafico 1: Rappresentazione grafica dei parametri di Luminosità (L), indice del rosso (a*), indice del giallo (b*), 
indice di saturazione (C*) e tinta (h) dei campioni di muscolatura prelevati dalle varie specie di fauna selvatica e 
classi di età. 
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Grafico 2: Posizione dello spettro visibile all'interno dello spettro elettromagnetico e spettro di riflettanza (%) delle 
porzioni di carne prelevati dalle varie specie di fauna selvatica e classi di età. 

 

Le analisi dimostrano come le carni di selvaggina, ricche in mioglobina, abbiano una colorazione 

tendente a toni molto scuri di rosso, con un picco secondario di riflettanza sui toni cromatici dello 

spettro dell’azzurro. 

 

  

0

5

10

15

20

25

30

4
0

0

4
1

0

4
2

0

4
3

0

4
4

0

4
5

0

4
6

0

4
7

0

4
8

0

4
9

0

5
0

0

5
1

0

5
2

0

5
3

0

5
4

0

5
5

0

5
6

0

5
7

0

5
8

0

5
9

0

6
0

0

6
1

0

6
2

0

6
3

0

6
4

0

6
5

0

6
6

0

6
7

0

6
8

0

6
9

0

7
0

0

R
if

le
tt

an
za

 (
%

)

nm

Cam Y Cam Ad Cap Ad Cv Cl0 Cv SubAd Cv Ad



Progetto Filiera Eco-Alimentare 
 
 

338 
 

ANALISI CHIMICHE 
 

Ai fini della caratterizzazione del prodotto, e dell’evidenziazione delle sue caratteristiche 

nutrizionali, fondamentali sono le analisi chimiche degli alimenti. Esse forniscono le indicazioni 

inerenti la composizione del prodotto da comunicare attraverso l’etichetta del prodotto (che sarà 

affiancata al marchio). 

L’etichettatura nutrizionale è armonizzata in tutta la Comunità europea. Essa è attualmente 

facoltativa, tuttavia diviene obbligatoria quando un’indicazione nutrizionale figura sull’etichetta o 

in una pubblicità. L’etichettatura nutrizionale volontaria è regolamentata dal D. Lgs nr 77 del 16 

febbraio 1993, che impone a livello di etichetta di inserire i nutrienti fondamentali del prodotto 

(Proteine, Carboidrati e Grassi), espressi in gr su 100 gr, ed il valore energetico espresso in kcal 

(chilo-calorie) e kJ (chilo-Joule). È possibile inoltre specificare anche la composizione degli acidi 

grassi (saturi, monoinsaturi e polinsaturi) e la presenza di Sali minerali. 

Il regolamento CE 1169 del 2011, che diverrà obbligatorio a livello nazionale a partire dal 13 

dicembre 2016, prevede l’obbligo di etichettatura nutrizionale secondo il seguente schema: 

� Energia (kJ/kcal) 

� Grassi (g)  

� di cui saturi (g) 

� Carboidrati (g) 

� di cui zuccheri (g) 

� Proteine (g) 

� Sale (g) – è possibile indicare, ove del caso, che il sale contenuto è dovuto esclusivamente 

al sodio (Na) presente naturalmente 

Tale obbligo non si applica (art. 44) “ove gli alimenti siano offerti in vendita al consumatore finale o 

alle collettività senza preimballaggio oppure siano imballati sui luoghi di vendita su richiesta del 

consumatore o preimballati per la vendita diretta”, ciò vuol dire che il ristoratore e/o il macellaio 

non è tenuto a quest’obbligo. 

Tuttavia, ai fini della garanzie e della promozione del prodotto, si è ritenuto nell’ambito del 

progetto fondamentale definire i valori nutrizionali delle carni al fine di promuovere un’etichetta 

che risponda ai requisiti richiesti dalla Comunità europea. 

Nella presente relazione non sono stati calcolati i valori di Na presenti nelle carni, pertanto nella 

tabella nutrizionale proposta verrà indicato il valore generico delle ceneri (Sali minerali presenti 

nell’alimento). 

 

Le analisi sono state svolte secondo le metodiche internazionali codificate dall’ISO e nel rispetto 

delle indicazioni dell’Istituto Superiore di Sanità (Baldini et al, 1996). Le analisi chimiche hanno 

quindi definito il contenuto in sostanza secca, umidità, proteine, grassi e ceneri. Inoltre, al fine di 

meglio caratterizzare il prodotto, e valutare le singole differenze tra carni di specie differenti, e 

sottolineare in questo modo le peculiarità nutrizionali di ciascuna specie, è stata svolta 

un’indagine di dettaglio sulla frazione lipidica per la determinazione della componente acidica. 
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Gli acidi grassi infatti si dividono in tre macrocategorie: 

 

- SFA – Acidi grassi Saturi 

- A. butirrico (C 4:0) 

- A. capronico (C 6:0) 

- A. enantico (C 7:0) 

- A. caprilico (C 8:0) 

- A. caprinico (C 10:0) 

- A. laurico (C 12:0) 

- A. tridecanoico (C 13:0) 

- A. miristico (C 14:0) 

- A. pentadecanoico (C 15:0) 

- A. palmitico (C 16:0) 

- A. eptadecanoico (C 17:0) 

- A. stearico (C 18:0) 

- A. arachico (C 20:0) 

- A. beenico (C 22:0) 

- A. lignocerico (C 24:0) 

 

- MUFA – Acidi Grassi Mono-Insaturi 

- A. caproleico (C 10:1) 

- A. lauroleico (C 12:1) 

- A. tridecenoico (C 13:1) 

- A. miristicoleico (C 14:1) 

- A. pentadecenoico (C 15:1) 

- A. palmiticoleico (C 16:1) 

- A. eptadecenoico (C 17:1) 

- A. vaccenico (C 18:1 n-7) 

- A. cetoleico (C 22:1 n-11) 

- A. tetracosaenoico (C 24:1) 

- A. oleico (C 18:1 n-9)  Ω9 

- A. eicosenoico (C 20:1 n-9)  Ω9 

- A. erucico (C 22:1 n-9)  Ω9 

 

- PUFA – Acidi Grassi Poli-Insaturi 

- A. alfa-linolenico (C 18:3 n-3)  Ω3 

- A. octadecatetraenoico (C 18:4 n-3)  Ω3 

- A. eicosatrienico (C 20:3 n-3)  Ω3 

- A. eicosatetraenoico (C 20:4 n-3)  Ω3 

- A. eicosapentaenoico (C 20:5 n-3)  Ω3 

- A. docosapentaenoico (C 22:5 n-3)  Ω3 

- A. docosaesaenoico (C 22-6 n-3)  Ω3 

- A. linoleico (C 18:2 n-6)  Ω6 

- A. gamma-linolenico (C 18:3 n-6)  Ω6 

- A. eicosadienoico (C 20:2 n-6)  Ω6 

- A. eicosatrienico (C 20:3 n-6)  Ω6 

- A. arachidonico (C 20:4 n-6)  Ω6 

- A. docosadienoico (C 22:2 n-6)  Ω6 

 

La componente lipidica della carne degli animali è la fonte principale di SFA. Nei ruminanti a causa 

della intensiva bio-idrogenazione che gli acidi grassi insaturi, assunti con la dieta dal ruminante, 

subiscono nel rumine ad opera di microorganismi, il rapporto PUFA/SFA è minore rispetto ai 

monogastrici. 

Relativamente agli acidi grassi polinsaturi (PUFA), essi possono essere suddivisi in due classi molto 

importanti, composte da Acidi Grassi Essenziali, che il nostro organismo non è in grado di 

sintetizzare autonomamente: 

- Ω3 (omega 3): precursore acido linolenico (C18:3 9c, 12c, 15c); 

- Ω6 (omega 6): precursore acido linoleico (C18:2 9c, 12c). 

A partire da Ω3 e Ω6 l'organismo umano è in grado di produrre acidi grassi a catena più lunga che 

costituiscono i precursori degli eicosanoidi: 
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- Gli eicosanoidi derivanti dall'acido eicosopentaenoico (EPA, C20:5 della famiglia degli Ω3) 

hanno effetti benefici nella prevenzione e nel trattamento di patologie coronariche, 

ipertensione, diabete mellito di tipo II, artrite, cancro e altri disordini immunitari ed 

infiammatori, abbassano il livello di trigliceridi nel sangue, aumentano il livello di 

colesterolo HDL (buono), e hanno azione anti-infiammatoria e anti-trombotica; 

- Gli eicosanoidi che derivano dall'acido arachidonico (C20:4 della famiglia degli Ω6) hanno la 

capacità di abbassare il livello di colesterolo LDL (cattivo) nel sangue, ma anche, se in 

eccesso, di aumentare la pressione sanguigna, le reazioni infiammatorie, l'aggregazione 

piastrinica, la trombogenesi, il vasospasmo, le reazioni allergiche e la proliferazione 

cellulare. 

Queste due famiglie di acidi grassi competono per gli enzimi coinvolti nella loro de-saturazione ed 

elongazione, e pertanto il consumo eccessivo di cibi ricchi in acidi grassi omega 6 può 

compromettere la conversione dell'acido linolenico in EPA, con effetti negativi sullo stato di salute. 

Oltre a questi acidi grassi, assumono un ruolo importante anche gli Omega 9, come ad esempio 

l’acido oleico (C 18:1 n-9), ricco di polifenoli con proprietà antiossidanti. 

Le ricerche attuali suggeriscono che l'equilibrio tra i livelli di Ω3 e Ω6 possa giocare un ruolo 

fondamentale non solo nella crescita e nello sviluppo, ma anche nella prevenzione e nel 

trattamento di patologie croniche: si suggerisce quindi un consumo di alimenti con un rapporto 

Ω6/Ω3 inferiore a 4, rapporto valido dal punto di vista nutrizionale (Collomb et al, 2004). 

Considerando quanto esposto sopra, la carne di ungulati selvatici presenta, tra l’altro, diversi pregi 

che la rendono interessante dal punto di vista organolettico. Innanzitutto presenta in genere un 

basso contenuto di grassi, anche se con una certa variabilità associata a sesso, età, condizioni 

fisiologiche e stagione di caccia (Ramanzin et al, 2010). Inoltre è povera di calorie e colesterolo, ed 

invece ricca di proteine, ferro, zinco, vitamina B12 e di alcuni acidi grassi polinsaturi (Ken, 2012). 

Da numerosi studi è risultato che il grasso dei ruminanti selvatici ha anche un favorevole rapporto 

di acidi grassi ω3/ω6, con un contenuto interessante di acido linoleico coniugato (CLA) (Poli et al, 

1993; Secchiari et al, 2001; Phillip et al, 2007). Inoltre i brucatori tipici (Hoffmann, 2001), come i 

caprioli hanno percentuali significativamente più elevate di PUFA (acidi grassi polinsaturi) dei 

pascolatori come ovini domestici e mufloni o di alimentatori intermedi, come cervo e daino 

(Meyer et al, 1998). 

La carne di queste specie per il basso contenuto di grasso intramuscolare presentano maggior 

robustezza durante la masticazione ed un ridotto livello di succosità (Issanchou, 1996; Dhanda et 

al, 2003; Volpelli et al, 2003); e si presenta generalmente di colore più scuro di quello di specie 

domestiche (Volpelli et al, 2003; Marsico et al, 2007), probabilmente a causa di un maggiore 

contenuto di mioglobina nel muscolo e di valori di pH superiori, dovuto sia allo stress prima 

dell’abbattimento (Dhanda et al, 2003; Renecker et al, 2005), che alla gestione non corretta della 

carcassa post-mortem. 

Per queste caratteristiche intrinseche e le sue favorevoli caratteristiche di qualità estrinseche, la 

carne di selvatici riesce a beneficiare di una serie di sempre più importanti tendenze di consumo 

(Piasentier et al, 2005). 

Si è proceduto inoltre alla valutazione della presenza dell’Acido Linoleico Coniugato (CLA), in 

quanto la carne dei ruminanti è caratterizzata da un contenuto di questo acido grasso, nettamente 
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superiore rispetto alla carne dei monogastrici, ed inoltre i livelli di CLA nei poligastrici sono 

influenzati positivamente dall’alimentazione con foraggio verde al pascolo. Il maggiore contenuto 

di CLA nella carne degli animali al pascolo viene infatti correlato con l‘elevato contenuto di acidi 

grassi poli-insaturi (PUFA) dell‘erba (in particolare C18:3 Ω3, con un rapporto Ω6:Ω3 di circa 1:3-5). 

L‘alimentazione prevalentemente basata sul pascolo non solo influenza il contenuto di CLA ma 

anche l‘intera composizione acidica della materia grassa. 

Inoltre, a livello nutrizionale e salutistico, all’Acido Linoleico Coniugato vengono attribuite diverse 

proprietà: 

- Proprietà anticancerogene: 

� Modulazione del segnale apoptotico, sia su modelli in vitro che su modelli animali; 

� Attività osservata nei confronti di patologie neoplastiche a carico della mammella, del 

polmone e dell'intestino; 

- Proprietà antitrombotiche: 

� Capacità del CLA di modulare la sintesi dell'acido arachidonico e di molecole pro 

infiammatorie, come trombossani, leucotrieni ed alcune prostaglandine: azione protettiva 

nei confronti dell'apparato cardiovascolare; 

- Proprietà immunomodulatorie: 

� L'azione immunomodulatoria del CLA faciliterebbe la riduzione delle concentrazioni di 

immunoglobuline responsabili di reazioni allergiche (IgE), incrementando al contempo 

l'efficacia della risposta immunitaria specifica: minor rischio di reazioni autoimmuni, e 

protezione più efficace nei confronti di potenziali agenti patogeni; 

- Proprietà dietetiche: 

� Potenziale ruolo migliorativo nei confronti della composizione corporea: una diminuzione 

significativa dei livelli di massa grassa a favore di quella muscolare. 

Nel complesso, quindi, è da preferire la carne di animali selvatici vissuti in libertà rispetto a quella 

di soggetti allevati, in quanto, quest’ultimi, sono sottoposti ad un’alimentazione anche forzata a 

base di cereali e concentrati a cui conseguono livelli di ω3/ω6 differenti, e anche la presenza di 

vitamine è diversa dai soggetti a vita libera (Saccà et al, 2004). 

Il campionamento è stato eseguito prelevando circa 200 gr di muscolo Longissimus dorsi da 8 

soggetti: un camoscio yearling, un camoscio maschio adulto, un capriolo maschio adulto, un cervo 

di un anno di età (fusone), un cervo sub-adulto (3 anni), una femmina adulta, un cervo adulto ed 

un cinghiale adulto. Tutti i campioni sono stati etichettati e registrati opportunamente mediante 

codice di riconoscimento univoco 

Ai fini delle valutazioni dei parametri chimici e di composizione delle carni, sono state impiegate le 

seguenti metodiche accreditate: 

- Umidità:  AOAC 950 46 B 1991 

- Proteine:  AOAC 992 15 1992 

- Grassi:  AOAC 960 39 B 

- Ceneri:  UNI 10590 1997 

- Composizione Acidica: MP-2097 rev 0 

2013 (UNI EN 1528-2:1997) + AOAC 

991 39 1995 

Acidi Grassi 
Camoscio Capriolo Cervo Cinghiale 

Y M Ad M Ad Fusone 
M 

SubAd 
F Ad M Ad M Ad 
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SFA  

C 4:0 . . . . . . . . 

C 6:0 . . . . . . . . 

C 7:0 . . . . . . . . 

C 8:0 . . 0,01 . . . . . 

C 10:0 . . 0,05 . . . . 0,09 

C 12:0 . . 0,01 0,26 0,37 0,35 0,52 0,10 

C 13:0 . . . . . . . . 

C 14:0 1,99 1,37 2,47 5,54 6,14 5,75 5,42 1,42 

C 15:0 2,76 1,77 0,92 0,97 1,12 1,42 1,65 0,01 

C 16:0 20,25 13,72 26,63 29,66 29,41 27,96 27,67 24,58 

C 17:0 1,94 14,65 1,94 0,96 1,07 1,15 1,25 0,20 

C 18:0 26,84 23,00 27,99 20,19 27,59 23,22 30,81 11,02 

C 20:0 0,36 0,10 0,24 0,45 0,75 0,73 0,48 0,23 

C 22:0 . . . 0,09 0,15 0,13 . . 

C 24:0 . . . . . 0,09 . . 

MUFA 

 

C 10:1 . . . . . . . . 

C 12:1 . . . . . . . . 

C 13:1 . . . . . . . . 

C 14:1 . 0,01 0,07 1,31 0,79 0,91 0,84 . 

C 15:1 . . . . . . . . 

C 16:1 1,25 0,85 1,46 7,25 4,04 5,67 5,71 3,24 

C 17:1 0,31 0,15 0,42 0,32 0,19 0,27 0,26 0,15 

C 18:1 7,71 1,28 3,44 6,75 5,95 7,44 6,30 3,94 

C 22:1 . . 0,01 . . . . . 

C 24:1 . . . . . . . . 

Ω9 

C 18:1 n-9 23,41 41,47 28,44 20,03 17,60 18,05 14,86 35,33 

C 20:1 n-9 . 0,13 0,14 0,31 0,17 0,15 0,11 0,79 

C 22:1 n-9 . . . . . . . . 

PUFA 

Ω3 

C 18:3 n-3 3,82 0,35 1,04 1,45 0,99 1,75 1,04 1,98 

C 18:4 n-3 . . . 0,64 0,55 0,57 0,51 0,01 

C 20:3 n-3 . . . 0,07 . 0,10 . 0,21 

C 20:4 n-3 . . . . . . . . 

C 20:5 n-3 . . . 0,10 . 0,08 . . 

C 22:5 n-3 . . . . . . . . 

C 22-6 n-3 . . . 0,01 . . . . 

Ω6 

C 18:2 n-6 8,70 0,83 3,46 2,76 2,64 3,38 2,11 15,57 

C 18:3 n-6 0,35 0,08 0,23 0,47 0,29 0,46 0,37 0,10 

C 20:2 n-6 . . . 0,11 . 0,09 . 0,47 

C 20:3 n-6 . . . 0,07 0,19 0,08 0,09 0,07 

C 20:4 n-6 . . 0,29 0,21 . 0,18 . 0,26 

C 22:2 n-6 . . 0,01 . . . . . 

Tabella 9: Composizione acidica (espressa in mg/100 mg di sostanza grassa) dei campioni di carne prelevati dai 
singoli soggetti.
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 Umidità Proteine Grassi Ceneri CLA SFA MUFA PUFA Ω 3 Ω 6 
Rapporto 
Ω 6 / Ω 3 

Camoscio  
Maschio Yearling 

74,52 22,40 1,40 1,31 0,31 54,14 32,68 13,18 3,82 9,05 2,37 

Camoscio  
Maschio Adulto 

65,55 19,10 1,38 1,24 0,21 54,61 43,88 1,47 0,35 0,91 2,60 

Capriolo  
Maschio Adulto 

75,00 21,90 1,95 1,04 0,61 60,24 33,97 5,63 1,04 3,98 3,83 

Cervo  
Maschio Fusone 

71,68 21,70 5,09 1,39 n.r. 58,12 35,97 5,88 2,26 3,62 1,60 

Cervo  
Maschio Sub-adulto 

74,10 23,30 1,06 1,34 n.r. 66,60 28,74 4,66 1,54 3,12 2,03 

Cervo  
Femmina Adulta 

74,39 21,90 2,32 1,23 n.r. 60,80 32,49 6,69 2,50 4,19 1,68 

Cervo  
Maschio Adulto 

74,26 24,10 0,25 1,25 n.r. 67,80 28,08 4,12 1,55 2,57 1,66 

Cinghiale  
Maschio Adulto 

71,55 24,70 2,26 1,21 0,18 37,64 43,45 18,84 2,19 16,47 7,52 

Tabella 10: Valori dei principali parametri chimici dei campioni prelevati espressi in gr/100gr (CLA: Acido Linoleico coniugato; SFA: Acidi grassi saturi; MUFA: Acidi grassi 
monoinsaturi; PUFA: Acidi grassi polinsaturi). 
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Grafico 3: Valori medi dei principali parametri chimici dei campioni prelevati espressi in gr/100gr per le specie oggetto di indagine. 
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Sulla base dei dati sopra esposti, è possibile ricavare le seguenti tabelle nutrizionali delle carni di 

selvaggina. 

 

 Camoscio Capriolo Cervo Cinghiale 

Energia 
404,18 kJ/g 
95,51 kcal/g 

444,45 kJ/g 
105,15 kcal/g 

467,41 kJ/g 
110,62 kcal/g 

503,52 kJ/g 
119,14 kcal/g 

Proteine 20,75 g 21,90 g 22,75 g 24,70 g 

Carboidrati 0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g 

Grassi 1,39 g 1,95 g 2,18 g 2,26 g 

di cui saturi 0,76 g 1,17 g 1,38 g 0,85 g 

di cui monoinsaturi 0,53 g 0,66 g 0,68 g 0,98 g 

di cui polinsaturi 0,10 g 0,11 g 0,12 g 0,43 g 

Acidi Grassi Omega-3 53,48 mg 20,28 mg 94,70 mg 54,95 mg 

Ceneri 1,28 g 1,04 g 1,30 g 1,21 g 

Tabella 11: Proposta di tabella nutrizionale per le carni di selvaggina. 

 

A titolo di confronto si riportano di seguito tabelle e grafici che mostrano i valori nutrizionali delle 

carni di selvaggina cacciata nel territorio ossolano, a confronto con selvaggina di origine da 

allevamenti e animali domestici allevati. 

 

 
Omega 3 

mg / in 100 gr di carne % nella frazione lipidica 

Camoscio (Val d'Ossola) 43,54/63,42 3,11/4,53 

Capriolo (Val d'Ossola) 16,38/24,18 0,84/1,24 

Cervo (Val d'Ossola) 63,73/125,66 2,82/5,56 

Cinghiale (Val d'Ossola) 44,80/65,09 3,93/5,71 

Bovino Razza Piemontese (COALVI) 16,66 1,19 

Agnello sardo leggero (Fiori M, 2010) 138,97 5,99 

Salmone Selvaggio 600,00 - 

Tabella 12: Contenuto medio di omega-3 nelle carni di selvaggina cacciata nell’ambito del progetto, e confronto con 
animali domestici e altri alimenti, espressi in mg per 100 gr di prodotto e come percentuale nella frazione lipidica. 

 

 Acido Linoleico Coniugato (CLA) 
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mg / in 100 gr di carne % nella frazione lipidica 

Camoscio (Val d'Ossola) 3,36/5,32 310,0 

Capriolo (Val d'Ossola) 9,56/14,2 610,0 

Cervo (Val d'Ossola) 5,89/7,83 270,0 

Cinghiale (Val d'Ossola) 3,84/4,29 180,0 

Agnello (Knihgt et al, 2004) 19,0 - 

Manzo (Raes et al, 2003) 4,0/10,0 - 

Maiale (Fritsche e Steinhardt, 1998) 1,2/1,5 - 

Pollo (Fritsche e Steinhardt, 1998) 1,5 - 

Cavallo (Dufey, 1999) 0,6 - 

Tabella 13: Contenuto medio di Acido Linoleico Coniugat0 (CLA) nelle carni di selvaggina cacciata nell’ambito del 
progetto, e confronto con animali domestici e altri alimenti, espressi in mg per 100 gr di prodotto e come 
percentuale nella frazione lipidica. 

 

 
Acidi Grassi Rapporto 

Ω6/Ω3 SFA MUFA PUFA Ω3 Ω6 

Camoscio Val d'Ossola 54,38 32,68 13,18 3,82 9,05 2,37 

Capriolo Val d'Ossola 60,24 33,97 5,63 1,04 3,98 3,83 

Cervo Val d'Ossola 63,33 31,32 5,34 2,06 3,52 1,71 

Cinghiale Val d'Ossola 37,64 43,45 18,84 2,19 16,47 7,52 

Cervo Allevamento 50,50 39,90 6,70 0,60 6,60 11,00 

Cinghiale Allevamento 
(Salesa e Kotrba, 2013) 

24,50 40,35 23,95 1,35 22,30 16,52 

Bovino Razza Piemontese 
(COALVI) 

44,65 28,10 21,27 0,69 20,59 29,88 

Suino (Duroc x Landrace) 32,00 39,75 26,79 1,08 25,71 23,81 

Tabella 14: Valore medio di SFA (acidi grassi mono-insaturi), MUFA (acidi grassi mono-insaturi), PUFA (acidi grassi 
poli-insaturi), omega-3, omega-6 (espressi in percentuale), e rapporto omega-6 / omega-3 nelle carni di selvaggina 
valutate nell’ambito del progetto e confronto con animali selvatici allevati e domestici. 
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Grafico 4: Valore medio di SFA (acidi grassi mono-insaturi), MUFA (acidi grassi mono-insaturi), PUFA (acidi grassi 
poli-insaturi) nelle carni di selvaggina analizzate nell’ambito del progetto e confronto con animali selvatici allevati e 
domestici. 

 

 

Grafico 5: Valore medio omega-3, omega-6 (espressi in percentuale), e rapporto omega-6 con omega-3, nelle carni 
di selvaggina analizzate nell’ambito del progetto e confronto con animali selvatici allevati e domestici. 
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Figura 11: Mezzene di cervo stoccate presso il Centro di lavorazione di Crodo, destinate alla commercializzazione 
secondo Reg. CE 853 del 2004. È possibile notare sulle carcasse la bollatura veterinaria e le etichette che riportano 
numero di contrassegno univoco del capo, nome e cognome del cacciatore, data e luogo di abbattimento. 
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VALUTAZIONE DELLA SHELF-LIFE – AZIONE 11 
 

La shelf-life di un alimento è il periodo durante il quale un qualsiasi prodotto può essere tenuto 

presso un punto vendita (macello, negozio, ristorante, ecc.) senza che vengano alterate le sue 

qualità e senza dover ricorrere a particolari accorgimenti che ne prolunghino la sua conservazione. 

Fondamentale però che l’alimento mantenga per un intervallo di tempo stabilito, un livello di 

sicurezza e qualità “accettabile”. 

Infatti, nel corso della loro conservazione e distribuzione, gli alimenti vengono esposti ad un 

elevato numero di fattori in grado di modificarne le loro proprietà intrinseche; fra i più importanti 

vi sono l’ossigeno, la luce e l’umidità. La conseguenza dei meccanismi degradativi è la non 

accettabilità di tali prodotti da parte dei consumatori e, nei casi più gravi, la possibile pericolosità 

derivante da alterazioni microbiche. 

La velocità di scadimento qualitativo del prodotto alimentare viene quindi condizionata dalle sue 

condizioni di conservazione (temperatura, umidità relativa, esposizione a radiazioni luminose, 

ecc.) e per tale motivo è opportuno valutare il valore di shelf-life in condizioni paragonabili e 

standardizzabili. 

Le carni di selvaggina sono un prodotto disponibile fresco solo durante il periodo in cui è concessa 

l’attività venatoria (settembre-dicembre). Ne consegue che la sua conservazione sia come 

prodotto refrigerato, che come prodotto congelato, sia fondamentale ai fini di rispondere ad una 

richiesta di mercato da parte sia della ristorazione che del consumatore finale. È pertanto 

necessario valutare la vita commerciale del prodotto selvaggina, sia per consentire di fornire criteri 

di gestione del prodotto per lavorazioni “a fresco” sia per valutare la possibilità di 

commercializzare le carni di selvaggina anche al di fuori del periodo di massima disponibilità del 

prodotto, che coincide, tra l’altro, con i periodi di maggior richiesta della stessa (gennaio-marzo e 

giugno-settembre). 

 

La shelf-life, letteralmente “vita del prodotto sullo scaffale”, è quel periodo di tempo durante il 

quale il prodotto mantiene le sue caratteristiche qualitative nelle normali condizioni di 

conservazione e utilizzo. La shelf-life è strettamente correlata alla durabilità di un alimento, e studi 

approfonditi potrebbero essere in grado di fornire anche indicazioni utili circa l’etichettatura e alla 

data di scadenza del prodotto.  

Le indagini svolte in tale progetto per la definizione della shelf-life, non tendono a fornire criteri di 

etichettatura, tuttavia si pongono come obiettivo la valutazione della possibilità minima e 

massima di conservazione delle carni semilavorate di selvaggina, sia per l’utilizzo commerciale 

(ristorazione, macellai, negozi al dettaglio), che per il consumo familiare. Per tale motivo si sono 

eseguite analisi dei valori microbiologici (presenza e quantità di determinati microorganismi), 

mentre non sono state effettuate analisi sensoriali a tempi differenti. La shelf-life assegnata al 

prodotto selvaggina, in generale, è quella quindi che garantisce che l’aspetto microbiologico 

rimanga entro i termini di legge fino ad un tempo stabilito. 
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CAMPIONAMENTO 
Lo studio è stato condotto su campioni prelevati da 4 animali differenti, appartenenti alle specie 

oggetto di prelievo venatorio: camoscio (R. r. rupicapra), capriolo (C. capreolus), cervo (C. elaphus) 

e cinghiale (S. scrofa).  

I soggetti da cui è stato effettuato il campionamento sono: 

- 2 Camosci maschi adulti 

- 1 Capriolo maschio adulto 

- 1 Cervo maschio adulto 

- 1 Cinghiale maschio adulto 

 

Ai fini della valutazione della shelf-life, i capi sono stati scelti casualmente tra i soggetti pervenuti 

ai centri di controllo della selvaggina, tuttavia per mantenere uno standard di qualità del 

campione, rispettando i seguenti requisiti:  

- Assenza di lesioni da arma da fuoco e/o di emorragie nell’area oggetto di campionamento; 

- Ragionevole intervallo di tempo tra abbattimento e consegna al centro di controllo; 

- Disponibilità, su base volontaria, da parte del cacciatore di poter permettere l’esecuzione 

del prelievo all’incaricato. 

Prima di prelevare le matrici destinate alla valutazione della 

shelf-life, si è preferito eseguire anche un tampone 

superficiale (TS) su punti di repere standard sulle carcasse 

oggetto di campionamento, al fine di valutare l’eventuale 

contaminazione secondaria. Il monitoraggio della 

contaminazione batterica sulle carcasse dei soggetti 

campionati è stato effettuato secondo i medesimi criteri con 

i quali si valuta la contaminazione batterica sulle carcasse 

degli animali domestici nei macelli (Reg. CE n. 2073 del 15 

novembre 2005 relativo ai criteri microbiologici applicabili ai 

prodotti alimentari), prendendo come riferimento i 

parametri di cui nel capitolo 2.1 della suddetta norma (carne 

e prodotti a base di carne), riferiti a carcasse di bovini, ovini, caprini ed equini per quanto 

concerne i valori su camoscio, capriolo e cervo, e riferiti a carcasse di suini per ciò che concerne i 

valori registrati sul cinghiale. 

La metodologia di prelievo tramite tampone è stata di tipo superficiale con prelievo non 

distruttivo, tramite l’ausilio di sponge pre-inumidite e sterili, su di un’area quadrata di 10 cm per 

lato (superficie di 100 cm2). I campioni sono stati poi immediatamente sottoposti ad indagine 

microbiologica in laboratori specializzati attraverso le seguenti metodiche: 

- Carica aerobica totale (UFC/cm2): 

- Metodica accreditata AFNOR 3M 01/1-09/89 (metodo di riferimento ISO 4833) 

- Conta Enterobacteriaceae (UFC/cm2): 

- Metodica accreditata AFNOR 3M 01/6-09/97 (metodo di riferimento ISO 21528-2) 

Figura 12: Sponge pre-inumudita e sterile 
utilizzata per effettuare tampone 
superficiale. 
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Carica aerobica 

totale 
Conta 

Enterobacteriacee 
Ricerca Salmonella 

spp. 

Carcasse di bovini, 
ovicaprini ed 

equini 

Limite minimo 1,0E+03,5 1,0E+01,5 Assente 

Limite massimo 1,0E+05 1,0E+02,5 Assente 

Carcasse di suini 
Limite minimo 1,0E+04 1,0E+02 Assente 

Limite massimo 1,0E+05 1,0E+03 Assente 

Tabella 15: Criteri microbiologici stabiliti dal Reg. CE 2073/2005 riferiti a tamponi effettuati con metodica standard 
su carcasse dopo la macellazione ma prima del raffreddamento. 

 

Tra le 24 e le 48 ore successive all’abbattimento, dalle carcasse selezionate e conservate in cella 

frigo a temperatura di +2/+4 °C, si è proceduto quindi al prelievo del muscolo lombare 

(Longissumus dorsi, Longissimus lumborum et thoracis). Ai fini di un corretto e sufficiente 

campionamento per lo svolgimento di tutte le analisi programmate, la porzione di muscolatura 

prelevata è risultata compresa tra la tra la 7/8° vertebra toracica e la 3/4° vertebra lombare, a 

seconda delle dimensioni effettive della carcassa: ne consegue che nel capriolo e nel camoscio, 

specie dalle dimensioni più ridotte, è stato necessario asportare una porzione più lunga di 

muscolatura, rispetto a quanto prelevato nel cervo e nel cinghiale, specie con dimensioni 

nettamente maggiori. 

Subito dopo il prelievo si è provveduto a suddividere il muscolo in singole porzioni da circa 100 gr 

l’una ed a confezionarle sottovuoto. Il contenitore utilizzato è una busta (sacchetto) in Nylon 

accoppiato con polietilene alimentare (PA/PE), ad effetto barriera, con spessore da 80 a 150 

micron. La busta è stata posta all’interno della macchina per il sottovuoto a campana al fine di 

procedere all’estrazione dell’aria e alla termosaldatura 

della busta stessa. La termosaldatura impedisce ogni 

ulteriore contaminazione: la confezione risulta quindi 

impermeabile ad aria, acqua e agenti esterni. 

Su ciascun sacchetto è stata posta un’etichetta 

indicante il lotto di campionamento (specie, 

contrassegno, data) ed il tempo previsto per le 

successive analisi (T10, T20, T30, T60 e T180). 

I campioni sono stati quindi trasferiti in condizioni di 

refrigerazione in frigorifero da auto al laboratorio 

accreditato per l’effettuazione delle analisi 

programmate. 

 

Si è scelto di effettuare l’analisi di shelf-life in questo modo in quanto simula un processo di 

frollatura in wet-aging, molto utilizzato a livello di ristorazione e che potrebbe essere consigliato e 

adoperato anche a livello familiare per uso domestico, in assenza di una cella frigorifera che possa 

contenere una o più mezzene di ungulati selvatici. 

Figura 13: Campioni prelevati dal Cinghiale 
maschio adulto stoccati in buste sigillate 
sottovuoto e con relativa etichetta di 
tracciabilità per le successive analisi. 
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Il wet-aging (frollatura umida) consiste nella 

conservazione della carne in luoghi refrigerati (+ 2/4 °C) 

dentro sacchetti del sottovuoto. I mutamenti che 

intervengono sono sempre dovuti agli enzimi, ma anche 

a due ceppi di batteri: Lactobacillus sakei e Lactobacillus 

curvatus. Questo non è un processo fermentativo, 

sebbene il pH si abbassi comunque, ma di degradazione 

delle catene proteiche. La chiusura ermetica scongiura 

la perdita di liquidi rendendo il wet-aging più 

conveniente del dry-aging, dal momento che gli scarti 

sono minori. 

Questo tipo di frollatura, diversamente da quella a 

secco, consente di gestire i tagli anche poco tempo 

poco dopo l’abbattimento. La frollatura in wet-aging, 

producendo liquidi che si raccolgono all’interno del 

sacchetto del sottovuoto, contamina il grasso 

colorandolo di rosa. La carne tende a scurirsi, tendendo 

al marrone, soprattutto in superficie. Tale processo è 

però reversibile, e la carne torna del colore originale 

dopo l’esposizione all’ossigeno. 

Questo metodo differisce dal dry-aging (frollatura a secco) che è un periodo di frollatura a 

temperatura controllata realizzato per mezzo di lampade UV a ventilazione forzata e controllata. Il 

risultato è una lenta e superficiale disidratazione dei tagli. I periodi di frollatura vanno da un 

minimo di 15/30 giorni fino a periodi estremi (si parla 

anche di alcuni mesi di frollatura). In questa fase, grazie 

all’azione degli enzimi, diventa tenero perfino il 

collagene della carne, che esposta a ventilazione forzata 

cede fino al 30% di liquidi. Perdita che si traduce in una 

concentrazione del sapore. Al taglio, sorprendono il 

colore, che va dal rosa al rosso rubino cangiante fino al 

violaceo; la grana estremamente compatta. Un effetto 

collaterale della maturazione a freddo è la quantità di 

scarti: la superficie esposta all’ossigeno si disidrata, il 

colore vira verso il nero, possono formarsi muffe simili a quelle visibili durante l’affinamento dei 

formaggi. Pertanto, prima di staccare le bistecche è necessario un accurato lavoro di toelettatura 

per rimuovere le croste che avrebbero sapore, aspetto e odore decisamente sgradevoli. 

 

I campioni da valutare a T10 (10 giorni dal campionamento), T20 (20 giorni dal campionamento), T30 

(30 giorni dal campionamento), e T60 (60 giorni dal campionamento - ove il campione era 

disponibile), sono stati conservati presso il laboratorio di analisi a temperatura controllata di +2/+4 

Figura 15: Carrè di bovini stoccate su scaffali in 
celle a temperatura e ventilazione controllata 
per frollatura in dry-aging. 

Figura 14: Campioni di carne stoccati in un 
frigorifero domestico per frollatura wet-aging. 
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°C. I campioni da valutare a T180 (180 giorni dal campionamento) sono stati invece conservati in 

congelatore a temperature di -18/-20 °C. 

 

Le analisi sui campioni di muscolatura lombare, conservati sottovuoto a temperatura di 

refrigerazione controllata di +2/+4 °C, e su quelli conservati sottovuoto a temperatura di 

congelamento pari a -18/-20 °C, sono state svolte analizzando i seguenti parametri e utilizzando le 

relative metodiche: 

- Carica aerobica totale (UFC/gr):   

- Metodica accreditata AFNOR 3M 01/1-09/89 (metodo di riferimento ISO 4833)  

- Conta Enterobacteriaceae (UFC/gr):   

- Metodica accreditata AFNOR 3M 01/6-09/97 (metodo di riferimento ISO 21528-2)  

- Conta Escherichia coli (UFC/gr):  

- Metodica accreditata AFNOR 3M 01/8-06/01 (metodo di riferimento ISO 16649-2) 

- Ricerca Listeria monocytogenes (P/A in 25 gr):   

- Metodica accreditata AFNOR BRD 07/4-09/98 (metodo di riferimento EN/ISO 11290-1) 

- Ricerca Salmonella spp. (P/A in 25 gr):   

- Metodica accreditata NMKL n°71 5th. Ed.1999 (metodo di riferimento EN/ISO 6579) 

 

Il monitoraggio della contaminazione batterica delle porzioni muscolari lombari, campionate dalle 

4 specie di ungulati selvatici, è stato effettuato secondo i medesimi criteri con i quali si valuta la 

contaminazione batterica sulle carni di animali domestici separate meccanicamente (Reg. CE n. 

2073 del 15 novembre 2005 relativo ai criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari), 

prendendo come riferimento i parametri di cui nel capitolo 2.1 (carne e prodotti a base di carne). 

 

 
Carica aerobica 

totale 

Conta 
Enterobacteriac

ee 

Conta 
Escherichia coli 

Ricerca Listeria 

monocytogenes 
Ricerca 

Salmonella spp. 

Limite 
minimo 

5,0E+05 Non specificato 5,0E+01 Non specificato Assente in 25 gr 

Limite 
massimo 

5,0E+06 Non specificato 5,0E+02 Non specificato Assente in 25 gr 

Tabella 16: Criteri microbiologici stabiliti dal Reg. CE 2073/2005 riferiti carni di animali domestici separate 
meccanicamente. 

 

Relativamente ai parametri della presenza di Enterobatteriacee, ai fini della dichiarazione di una 

corretta conservazione, e della sicurezza alimentare si considerano i limiti espressi nella tabella 

precedente relativi alla valutazione della contaminazione superficiale della carcassa. 

Per ciò che concerne Listeria monocytogenes, batterio che può essere presenti sugli alimenti 

attraverso un contaminazione crociata, e responsabile della listeriosi, malattia spesso grave che 

colpisce l’uomo, nell’ambito delle presenti analisi si effettua una sua valutazione in 

presenza/assenza del microorganismo in 25 gr di carne, mediante metodica corrispondente alle 

norme EN ISO 11290-1 (accuratezza 98,1%; specificità 98,3%; sensibilità 98,0%).  
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PH DEI CAMPIONI DI SHELF LIFE 
 

Ai fine della valutazione della corretta conservazione del prodotto nelle fasi di stoccaggio, e per 

disporre anche di una dato analitico relativo alle comunità batteriche presenti all’interno del 

sottovuoto in cui sono stati conservati i campioni oggetto di analisi, si è proceduto, prima di 

iniziare la procedura di analisi microbiologica del campione di carne, ad effettuare mediante 

apposita sonda una misurazione del livello di pH delle carni. 

 

 

Grafico 6: Andamento del valore di pH registrato per ciascun specie a diversi tempi di controllo microbiologico del 
campione. 

 

I risultati mettono in evidenza innanzitutto come il prodotto su cui è stata effettuata l’analisi di 

shelf-life sia un prodotto correttamente frollato, in quanto il pH a t0 risulta essere inferiore a 5,8. Il 

valore registrato a t0 (media 5,60 ± 0,08 Dev Std) si mantiene pressoché tale fino a t20 compreso, 

per poi decrescere rapidamente a t30 (media 5,35 ± 0,06 Dev Std). Nel cervo, unico soggetto per 

cui si è potuto disporre di un campione anche per l’analisi a t60, il pH è ulteriormente sceso a 

valori di 5,10. 

Tale andamento decrescente, oltre ad essere imputato in parte ad una prosecuzione del processo 

di frollatura, è dovuto anche ad una determinata flora microbica che si seleziona nell’ambito della 

conservazione in wet-aging: infatti i lattobacilli che si sviluppano in questo particolare processo di 

frollatura contribuiscono attraverso la produzione di acido lattico ad abbassare nettamente il pH, 

creando un ambiente inidoneo ad altri batteri contaminanti delle carni. 
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CAMOSCIO 
 

 pH 
Carica aerobica 

totale 
Conta 

Enterobacteriacee 
Conta 

Escherichia coli 

Ricerca  
Listeria 

monocytogenes 

Ricerca 
Salmonella spp. 

T0 5,70 1,4E+05 > 1,0E+04 4,0E+01 Assente Assente 

T10 5,50 > 2,5E+06 > 1,0E+06 4,3E+02 Assente Assente 

Tabella 17: Rapporti di analisi svolte sui campioni prelevati da un Camoscio maschio adulto (Valori di conta 
batterica espressi in UFC/gr e valori di ricerca espressi in P/A in 25gr). 

 

Alla luce dei risultati riportati nella precedente tabella relativi al T0 e al T10 del campione prelevato 

sul Camoscio maschio adulto, ritenendo che tali valori siano dovuti ad un contaminazione crociata 

avvenuta in sede di macellazione e campionamento, si è optato di non proseguire con le 

successive valutazioni previste dal protocollo riguardanti la matrice, e di procedere ad un nuovo 

campionamento su un soggetto della medesima classe di età e sesso. 

 

 pH 
Carica aerobica 

totale 
Conta 

Enterobacteriacee 
Conta 

Escherichia coli 

Ricerca  
Listeria 

monocytogenes 

Ricerca 
Salmonella spp. 

TS . < 1,0E+03  < 1,0E+02  . . . 

T0 5,50 7,0E+02  < 1,0E+01 < 1,0E+01 Assente Assente 

T10 5,50 3,0E+02 < 1,0E+01 < 1,0E+01 Assente Assente 

T20 5,50 1,6E+07 > 1,0E+04 < 1,0E+01 Assente Assente 

T30 5,40 1,2E+07 1,0E+04 < 1,0E+01 Assente Assente 

T180 5,80 1,0E+02 < 1,0E+01 < 1,0E+01 Assente Assente 

Tabella 18: Rapporti di analisi svolte sui campioni prelevati da un Camoscio maschio adulto - nuovo campionamento 
- (Valori di conta batterica espressi in UFC/gr e valori di ricerca espressi in P/A in 25gr).  
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Grafico 7: Andamento grafico dei rapporti di analisi svolte sui campioni prelevati da un Camoscio maschio adulto 
(nuovo campionamento), espressi su scala logaritmica (UFC/gr). Le linee tratteggiate indicato i parametri dei criteri 
microbiologici stabiliti dal Reg. CE 2073/2005 riferiti carni di animali domestici separate meccanicamente. 

 

I risultati del campione prelevato sul camoscio, evidenziano un innalzamento a partire dal t20 della 

carica batterica totale, dovuta sia all’incremento dei lattobacilli che si sono selezionati nel 

processo di frollatura in wet-aging che, in maniera anomala, degli enterobatteri, contaminanti 

delle carni. 

Dal grafico infatti emerge come gli enterobatteri a partire dal t20 oltrepassino i parametri di 

sicurezza fissati dal Reg. CE 2073/2005. Tale aspetto appare imputabile ad una non corretta 

gestione della carcassa nelle fasi di toelettatura, così come era avvenuto per il primo camoscio 

oggetto di indagine, in cui già a t10 si era manifestata un’elevata crescita degli enterobatteri, 

aspetto che aveva obbligato a sospendere le analisi e procedere con un nuovo campionamento. 
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CAPRIOLO 
 

 pH 
Carica aerobica 

totale 
Conta 

Enterobacteriacee 
Conta 

Escherichia coli 

Ricerca  
Listeria 

monocytogenes 

Ricerca 
Salmonella spp. 

TS . < 1,0E+03 < 1,0E+02 . . . 

T0 5,60 2,5E+03 1,0E+01 < 1,0E+01 Assente Assente 

T10 5,70 > 2,5E+05 > 1,0E+04 3,6E+02 Assente Assente 

T20 5,70 > 2,5E+05 < 1,0E+01 < 1,0E+01 Assente Assente 

T30 5,30 6,2E+07 1,0E+01 < 1,0E+01 Assente Assente 

T180 5,60 1,0E+05 3,0E+01 < 1,0E+01 Assente Assente 

Tabella 19: Rapporti di analisi svolte sui campioni prelevati da un Capriolo maschio adulto (Valori di conta batterica 
espressi in UFC/gr e valori di ricerca espressi in P/A in 25gr).  

 

 

Grafico 8: Andamento grafico dei rapporti di analisi svolte sui campioni prelevati da un Capriolo maschio adulto 
(nuovo campionamento), espressi su scala logaritmica (UFC/gr). Le linee tratteggiate indicato i parametri dei criteri 
microbiologici stabiliti dal Reg. CE 2073/2005 riferiti carni di animali domestici separate meccanicamente. 

 

Relativamente al capriolo, dopo un leggero innalzamento dei valori oltre la soglia del Reg. CE 

2073/2005 sia degli Enterobatteri che di E. coli a t10, si osserva come tali valori rientrino nei limiti 

nel momento in cui il processo di frollatura in wet-aging innalzi i valori di Carica batterica totale, ed 

in modo particolare di lattobacilli, creando un ambiente inadatto alla crescita dei suddetti 

contaminanti. 
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CERVO 
 

 pH 
Carica aerobica 

totale 
Conta 

Enterobacteriacee 
Conta 

Escherichia coli 

Ricerca 
L.ocytogenes 

Ricerca 
Salmonella spp. 

TS . < 1,0E+04 < 1,0E+02 . . . 

T0 5,60 1,8E+03 1,0E+01 < 1,0E+01 Assente Assente 

T10 5,60 > 2,5E+05 > 1,0E+05 1,0E+01 Assente Assente 

T20 5,50 > 2,5E+05 < 1,0E+01 < 1,0E+01 Assente Assente 

T30 5,30 6,5E+07 < 1,0E+01 2,0E+01 Assente Assente 

T60 5,10 5,4E+04 > 1,0E+04 < 1,0E+01 Assente Assente 

T180 5,70 < 1,0E+05 4,5E+02 < 1,0E+01 Assente Assente 

Tabella 20: Rapporti di analisi svolte sui campioni prelevati da un Cervo maschio adulto (Valori di conta batterica 
espressi in UFC/gr e valori di ricerca espressi in P/A in 25gr).  

 

 

Grafico 9: Andamento grafico dei rapporti di analisi svolte sui campioni prelevati da un Cervo maschio adulto 
(nuovo campionamento), espressi su scala logaritmica (UFC/gr). Le linee tratteggiate indicato i parametri dei criteri 
microbiologici stabiliti dal Reg. CE 2073/2005 riferiti carni di animali domestici separate meccanicamente. 

 

Relativamente al cervo, dopo un leggero innalzamento dei valori oltre la soglia del Reg. CE 

2073/2005 sia degli Enterobatteri a t10, si osserva come tali valori rientrino nei limiti nel momento 

in cui il processo di frollatura in wet-aging innalzi i valori di Carica batterica totale, ed in modo 

particolare di lattobacilli, creando un ambiente inadatto alla crescita dei suddetti contaminanti. 

Per quanto riguarda l’analisi svolta a t60, emerge come le tempistiche di conservazione in 

sottovuoto siano eccessive per garantire una qualità microbiologica del prodotto, in quanto 

l’equilibrio del rapporto tra batteri fermentativi e contaminanti subisce un’alterazione che 

compromette di fatto la possibilità di conservare a lungo, con questa metodica, il prodotto 

selvaggina.  
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CINGHIALE 
 

 pH 
Carica aerobica 

totale 
Conta 

Enterobacteriacee 
Conta 

Escherichia coli 

Ricerca  
Listeria 

monocytogenes 

Ricerca 
Salmonella spp. 

TS . < 1,0E+04 < 1,0E+02 . . . 

T0 5,70 >2,5E+05 6,5E+02 < 1,0E+01 Assente Assente 

T10 5,70 < 2,5E+05 > 1,0E+04 < 1,0E+01 Assente Assente 

T20 5,60 > 2,5E+05 < 1,0E+01 1,0E+01 Assente Assente 

T30 5,40 1,7E+07 5,8E+02 < 1,0E+01 Assente Assente 

T180 5,80 1,6E+06 7,3E+02 < 1,0E+01 Assente Assente 

Tabella 21: Rapporti di analisi svolte sui campioni prelevati da un Cinghiale maschio adulto (Valori di conta batterica 
espressi in UFC/gr e valori di ricerca espressi in P/A in 25gr).  

 

 

Grafico 10: Andamento grafico dei rapporti di analisi svolte sui campioni prelevati da un Cinghiale maschio adulto 
(nuovo campionamento), espressi su scala logaritmica (UFC/gr). Le linee tratteggiate indicato i parametri dei criteri 
microbiologici stabiliti dal Reg. CE 2073/2005 riferiti carni di animali domestici separate meccanicamente. 

 

Relativamente al cinghiale, dopo un leggero innalzamento dei valori oltre la soglia del Reg. CE 

2073/2005 degli Enterobatteri a t10, si osserva come tali valori rientrino nei limiti nel momento in 

cui il processo di frollatura in wet-aging innalzi i valori di Carica batterica totale, ed in modo 

particolare di lattobacilli, creando un ambiente inadatto alla crescita dei suddetti contaminanti. 
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Relativamente alle analisi presentate nella presente relazione, si fa presente che tutte le attività 

sono state pianificate al fine di permettere un confronto dei dati ricavati con la bibliografia 

scientifica pubblicata. Le attività di laboratorio sono infatti svolte mediante metodiche accreditate 

e ripetibili, nel pieno rispetto della normativa vigente in materia di igiene e salubrità del prodotto 

alimentare. 

I risultati riportati, seppur svolti su un numero di campioni limitati, danno un’iniziale idea di come 

e per quanto tempo sia possibile gestire la selvaggina in condizioni di sicurezza microbiologica e 

qualità organolettica. 

Tenendo conto che i prelievi sono stati fatti su soggetti abbattuti nell’ambito di piani di gestione 

faunistico-venatoria, e gestiti secondo la prassi comune (dissanguamento parziale, eviscerazione in 

campo, tempi di consegna al centro di controllo relativamente lunghi, trasporto senza 

mantenimento corretto della catena del freddo, etc…), i risultati possono essere più che 

soddisfacenti soprattutto per quanto riguarda la garanzia di poter conservare le carni sezionate in 

cella frigo per almeno i primi 10-15 giorni dopo l’abbattimento. Tale aspetto è fondamentale 

perché permette sia a ristoratori che a macellai, nonché al singolo cacciatore per uso familiare, di 

procedere con un corretto processo di frollatura attraverso la metodica del wet-aging, senza avere 

per forza a disposizione una cella frigorifera di grosse dimensioni in cui stoccare l’animale nella sua 

interezza o in mezzene. 

A partire dal 20° giorno, emergono, in particolari situazioni, problematiche che necessitano un 

ulteriore controllo per verificare il rispetto dei parametri sanitari del prodotto conservato. 

Tuttavia, le analisi hanno dimostrato che nella maggior parte dei casi, è proprio grazie al processo 

di frollatura che si arriva ad un contenimento della carica dei contaminanti, per incremento della 

popolazione batterica dei lattobacilli che crea un ambiente inadatto ad altri ceppi batterici, con 

conseguente abbassamento del pH. 

Finché le prassi gestionali, di competenza esclusiva del mondo venatorio, non raggiungono elevati 

standard di qualità (Vd capitolo “Indagine relativa alla corretta prassi venatoria: dalla 

preparazione al tiro alla gestione della carcassa”), si consiglia, passati almeno 10 giorni di 

frollatura, di aprire il sacchetto in cui è conservata la porzione di muscolo, asciugare con panno 

pulito (possibilmente di lino) il prodotto conservato, riposizionarlo in un nuovo sacchetto, 

procedere al sottovuoto e conservare il tutto il congelatore ad almeno -18/20 °C. 

Infatti, i dati relativi ai campioni conservati congelati per 6 mesi (t180), hanno evidenziato come le 

cariche microbiche siano (ad eccezione del cinghiale) tutte ben al di sotto dei limiti di legge, 

indicando come la conservazione a basse temperature garantisca i requisiti di igiene del prodotto. 
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Si ringraziano inoltre il Centro di lavorazione della selvaggina di Crodo, il Macello Berini di Beura, 

ed i locali di lavorazione dell’Albergo Edelweiss di Crodo e della Bottega di Marcello di Bannio 

Anzino. 
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CONCLUSIONI  

 

Le varie azioni del progetto “Filiera Eco-Alimentare” sono interconnesse tra loro per dare un 

quadro esaustivo e completo all’obiettivo di partenza: salvaguardare l’ambiente alpino attraverso 

la valorizzazione della selvaggina, attraverso un approccio di natura bio-economica, basato su una 

corretta pianificazione del prelievo venatorio e la gestione della filiera del prodotto carne, volto a 

rendere la comunità maggiormente resiliente agli squilibri ambientali derivanti dal sovrannumero 

di ungulati selvatici e contemporaneamente trasformare il prodotto in nuova attrattiva per il 

territorio.  

È un dato di fatto che la risorsa selvaggina, gestita negli ultimi decenni attraverso una 

pianificazione faunistica regolamentata a livello comunitario e nazionale, ha caratterizzato i 

territori montani in modo inequivocabile, contribuendo ad aumentare la biodiversità 

dell’ambiente. Tuttavia l’antropizzazione del territorio ha portato a una competizione tra la 

presenza faunistica e le attività umane, generando conflitti legati a incidenti stradali, danni 

all’agricoltura e alla rinnovazione forestale. Parallelamente alla crescita esponenziale della fauna, 

ne deriva quindi un incremento dei danni e dei conflitti. Ne consegue che è necessario attuare 

politiche di pianificazione faunistica volte a regolamentare la presenza di ungulati selvatici 

attraverso un processo di prelievo selettivo, applicato sulla base di stime di popolazione al fine 

di raggiungere densità agro-silvo-pastorali compatibili con le attività umane. 

Attraverso l’attività venatoria, pertanto, si genera sul territorio una notevole quantità di capi 

che grazie a questo progetto è stato possibile convogliare sul mercato con la creazione di una 

filiera produttiva alimentare di tipo locale. Infatti, dai dati della ricerca, è emerso che il volume 

totale medio stimato (38,73 tonnellate di carne pari a circa 387 mila porzioni), potrebbe soddisfare 

la domanda locale e turistica di carne di selvaggina e probabilmente arrivare a raggiungere il 

mercato nazionale. Occorre infatti considerare che una delle peculiarità dei territori rurali, oltre 

all’aspetto prettamente ambientale, è rappresentato dall’aspetto del turismo eno-gastronomico, 

che mostra crescente interesse per i prodotti locali e certificati (Gaviglio et al, 2015). 

Se da un lato quindi il territorio alpino può offrire al consumatore finale i prodotti derivanti 

dall’agricoltura (vino, cereali, frutti di bosco, funghi, erbe aromatiche e spontanee, …) e 

dall’allevamento (carne, formaggi, latticini, salumi, miele, …), dall’altro emerge la richiesta da 

parte del consumatore finale di trovare a livello di ristorazione locale anche la selvaggina, prodotto 

da sempre associato alla montagna. 
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Prima del suo avvio, il Progetto “Filiera Eco-Alimentare”, partiva da un territorio 

particolarmente vocato per il prelievo venatorio, in cui però gran parte della selvaggina servita 

all’interno di ristoranti e rifugi non era di provenienza locale, ma di importazione da allevamenti 

estensivi di Nuova Zelanda, Sudafrica e Est Europa. Lo studio portato avanti ha evidenziato che il 

motivo principale per cui si ricorreva (e si ricorre ancora) a questi prodotti sta nel fatto che risulta 

difficile da parte di ristoratori e macellai garantire disponibilità constante durante l’anno e, 

soprattutto, tracciabilità e qualità della selvaggina venduta. Inoltre la qualità del prodotto 

cacciato, seconda condizione fondamentale per lo sviluppo di un mercato, al momento della 

ricerca non risultava garantita. Il cacciatore infatti cedeva o regalava capi (o porzioni dei capi) non 

controllati e gestiti in maniera non consona agli standard e per lo più non conforme alle buone 

pratiche igienico-sanitarie. A causa della mancanza di informazioni sul prodotto, trasformatori e 

ristoratori si vedevano costretti ad applicare il principio di precauzione; di conseguenza, la carne 

venduta dai trasformatori e/o servita nei ristoranti ossolani era principalmente di provenienza 

estera, e se di provenienza locale, preparata con lunghe cotture al fine di limitare i rischi sanitari. 

In questo contesto il consumatore risultava così ignaro della reale provenienza della selvaggina ed 

in genere complessivamente diffidente verso l’attività venatoria. 

Nonostante questa ritrosia, le analisi svolte a campione su capi prelevati, hanno dimostrato che 

la selvaggina locale possiede requisiti organolettici e nutrizionali ottimi, superiori rispetto a quella 

di importazione da allevamenti semi-estensivi. Inoltre, a discapito di quanto si possa credere, i dati 

mostrano che almeno un terzo del prodotto non viene consumato direttamente dal cacciatore, ma 

regalato a terzi. Ciò indica che esiste una potenziale offerta di carne di selvaggina locale di qualità 

adeguata per il mercato a riprova che la Filiera Eco-Alimentare sia più che un “metaprogetto” e 

che, anzi, possa concretizzarsi offrendo un reddito alla comunità locale. 

Ovviamente il percorso è lungo. Alcuni cacciatori infatti praticano ancora un’attività di prelievo 

inadeguata rispetto agli standard richiesti dal commercio e, in questo senso, gli operatori sono 

attualmente più che giustificati a non rifornirsi di selvaggina a livello locale. È emerso chiaramente 

nel corso del progetto come il mondo venatorio attuale tramandi “usanze” che nulla hanno a che 

vedere con le “tradizioni” acquisite nei secoli nella gestione del prodotto alimentare. Usanze che 

derivano spesso da comportamenti inadeguati, se non addirittura pericolosi per la salute umana, 

ma che se letti con attenzione, nascondono al loro interno rituali arcaici in cui è possibile ancora 

trovare traccia di quello scibile umano acquisito nei secoli or sono dalle popolazioni rurali. Ne è un 

esempio l’usanza di mettere nella carcassa eviscerata felci o erbe raccolte nei campi, la cui 
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motivazione deriva dal fatto di “asciugare la carcassa”. Seppur la prassi di mettere qualunque cosa 

all’interno di una carcassa sia estremamente pericolosa, il concetto dell’asciugatura che sta alla 

base di questa usanza, e quindi della sottrazione di acqua, rappresenta invece una vera best 

practice nella gestione delle carni di selvaggina. Analisi oggettive a livello microbiologico hanno 

dimostrato infatti come la pratica ormai diffusa non solo tra cacciatori, ma anche tra alcuni 

macellai, di lavare la carcassa sia assolutamente da eradicare in quanto la presenza di acqua crea 

uno substrato ottimale per la crescita di batteri sulle carni. È stato quindi compito del Progetto 

carpire e selezionare le vere best practice, e smontare, con dati alla mano, le usanze che nulla 

hanno a che vedere con la corretta gestione della carcassa.  

Lo svolgimento di corsi di formazione per cacciatori, macellatori e ristoratori, e la creazione di 

un marchio per la valorizzazione del prodotto sono stati elementi necessari per creare una 

coscienza del valore della selvaggina locale. 

La risposta più che positiva da parte degli stakeholder, mostrata dal numero di soggetti 

coinvolti e il successo degli eventi realizzati, ha consentito di gettare le basi per dare avvio ad una 

seconda fase di progetto, intitolato “PROCESSI DI FILIERA ECO-ALIMENTARE: La gestione di 

prodotto sostenibile per lo sviluppo dei territori alpini” volto a creare una procedura standardizzata 

di certificazione di qualità del capo di selvaggina locale, che consenta ai ristoratori e macellatori di 

valutare oggettivamente i potenziali fornitori. Tale strumento si prevede possa finalmente dare 

fiducia al processo di filiera e stimolare i cacciatori a migliorare il proprio approccio all’attività 

venatoria, con aumentato rispetto per l’animale selvatico e l’ambiente, perché spinti dall’incentivo 

della potenziale vendita del prodotto. 

La creazione di un meccanismo di certificazione di prodotto delle produzioni derivanti da una 

corretta gestione faunistica comunicata agli operatori e ai consumatori tramite un marchio, 

consente di attenuare alcuni importanti problemi nell’areale di riferimento dello studio. In 

particolare:  

 L’aumento del valore aggiunto del prodotto selvaggina consente di migliorare il 

reddito locale, con ricaduta positiva sul welfare e sull’attrattività di un territorio che soffre 

del fenomeno di invecchiamento e spopolamento;  

 Lo stimolo ad un prelievo venatorio ottimale migliora la gestione del territorio: il 

rispetto delle regole di prelievo, in termini di modalità e numerosità dei capi, consente infatti 

alle autorità preposte di programmare prelievi ottimali anno su anno e diminuire nel medio-

lungo periodo i danni arrecati dalla fauna selvatica in modo particolare alle attività umane; 
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 Il miglioramento del prelievo impatta anche sul benessere animale: l’abbattimento 

etico e senza sofferenza del capo è infatti elemento imprescindibile della qualità del 

prodotto, nonché passaggio fondamentale per la crescita culturale del mondo venatorio; 

 La creazione di un mercato trasparente e certificato causa automaticamente la 

diminuzione e potenzialmente l’estinzione del fenomeno del bracconaggio. La certificazione 

del prodotto selvaggina consente a ristoratori e albergatori di rifornirsi direttamente 

attraverso canali regolarizzati, annullando la “necessità” di ricorrere a un mercato illegale, e 

incentiva i cacciatori onesti al controllo del territorio; 

 La certificazione consentirebbe di inserire direttamente sul mercato i soggetti 

catturati in operazioni di contenimento di specie invasive, come ad esempio il cinghiale, ad 

oggi lasciati di fatto ad un commercio non professionale che tende a svalutare il prodotto. 

Un altro aspetto importante, e da non sottovalutare per il rilancio dell’economia rurale è il fatto 

che la carne proveniente da questi animali sta assumendo un’importanza sempre maggiore, non 

solo come piatto tipico delle zone montane, ma anche come alimento da consumare durante tutto 

l’anno. La crescita dei consumi è legata alla maggiore attenzione da parte dei consumatori al tema 

dell’inquinamento e allo sfruttamento delle risorse naturali che in questa tipologia di sistema 

produttivo sono quasi nulle (Aiking, 2011), rispetto ai tradizionali sistemi di allevamento 

responsabili del 18% dell’emissioni di gas a effetto serra (in CO2 equivalenti), percentuale 

superiore a quella derivante dai trasporti. Inoltre gli allevamenti intensivi sono, seppur 

indirettamente, tra i principali responsabili della deforestazione, in particolare in America Latina, 

attuata per consentire l’espansione dei pascoli e creare terreni idonei alla coltivazione di cereali e 

foraggi destinati all’alimentazione animale. Da considerare ancora la perdita di biodiversità dovuta 

al degrado del suolo, all’inquinamento, ai cambiamenti climatici, alla sedimentazione delle zone 

costiere e all’invasione di specie alloctone, fattori causati dalla sempre maggiore spinta verso 

l’allevamento intensivo degli animali (FAO, 2006).   

La selvaggina, intesa come prodotto naturale pregiato, che proviene da animali che vivono in 

libertà, occupa un posto importante nell’ambito di un’alimentazione sana e naturale, un tema 

sempre più attuale (Lebersorger et al., 2008). Questo concetto può essere esteso anche al tema 

del benessere animale quale fattore essenziale per garantire produzioni etiche: infatti l’animale 

selvatico nasce libero, vive libero, ha la possibilità di adottare i comportamenti tipici della specie, 

alimentandosi in modo autonomo delle essenze che preferisce e trova sul territorio, godendo di 

conseguenza di un maggior livello di salute, e muore libero.  



369 
 

Tutti questi fattori giocano un ruolo importante nella qualità del prodotto. Infatti la carne di 

ungulati selvatici presenta diversi pregi che la rendono interessante dal punto di vista nutrizionale 

ed organolettico. Innanzitutto presenta in genere un basso contenuto di grassi, anche se con una 

certa variabilità associata a sesso, età, condizioni fisiologiche e stagione di caccia. Inoltre è povera 

di calorie e colesterolo, ed invece ricca di proteine, ferro, zinco, vitamina B12 e di alcuni acidi 

grassi polinsaturi. I risultati della ricerca svolta nell’ambito del nostro progetto, hanno evidenziato 

inoltre che il grasso dei ruminanti selvatici ha anche un favorevole rapporto di acidi grassi ω3/ω6, 

con un contenuto interessante di acido linoleico coniugato (CLA). Per queste caratteristiche 

intrinseche e le sue favorevoli caratteristiche di qualità estrinseche, la carne di selvatici riesce a 

beneficiare di una serie di sempre più importanti tendenze di consumo. 

Va da sé che l’ultimo punto del rispetto del benessere animale è nelle mani del cacciatore: solo 

con un prelievo che non arrechi sofferenze all’animale possiamo garantire questo concetto, che 

nonostante rigide normative non possiamo affermare essere presente ugualmente negli animali 

allevati e macellati, sottoposti a diverse fonti di stress (allevamento, alimentazione forzata, 

sfruttamento, trasporto, macello, etc). La necessità di garantire il benessere animale si è 

dimostrata essere essenziale non solo per assicurare il rispetto della preda, ma anche per tutelare 

il consumatore rispetto sia gli aspetti organolettici che sanitari (è rinomato che le carni di un 

animale che non subisce stress siano non solo più gustose, ma anche più salubri, in quanto, ad 

esempio, un ferimento potrebbe compromettere irrimediabilmente il prodotto). 

Si rende quindi evidente il fatto che la “Filiera Eco-Alimentare” è riuscita davvero a coniugare in 

modo etico e sostenibile gli obiettivi di tutela e conservazione della fauna selvatica, tutelando 

l’equilibrio ambientale e limitando i conflitti con le attività umane. 

La certificazione di questo processo, la cui prassi verrà demandata al nuovo progetto “Processi 

di Filiera Eco-alimentare”, è condizione essenziale per dare il lancio ad un prodotto di alto livello 

qualitativo, e condizione essenziale per gestire a livello economico e sociale una produzione 

rinnovabile, la cui gestione deve essere garante anche del corretto mantenimento delle 

popolazioni nel territorio sia come valore aggiunto alla bellezza paesaggistica dell’area (turismo 

ricreazionale, turismo faunistico, ricerca di naturalità e wilderness), sia come limitazione dei 

conflitti con le attività umane (incidenti stradali, danni all’agricoltura). 

 

Roberto Viganò,  

Responsabile Scientifico del Progetto 
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