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Premessa

a provincia di Bolagna ba conosciuto, in questt wltimi 15 anni, una vera ¢ pro-

pria rivoluzione nel settove faunistico ¢ venatorio. La comparsa degli Ungulati

nella fascia montana ¢ collinare, la crescita progressiva di cevte specie hanno
aveto sensibils ripercussioni sulle recniche df caceia, sulle abilitazions per gli aperato-
ri, sui regolamentt ¢ sui calendari venators, sulla gestione complessiva del territorio.
Cont risvolti, purtrappe, non sempre posities rispetto all impatto determimate da ani-
mali di grossa taglia ¢ dal comportamento invasive sulle produzioni agricole e sulle
altre amivits antropiche, in wn tevvitorio gia problematico per la presenza di aree
boscate abbandanate accanto a contri abiiaii in via di seiluppo ¢ a coltivasioni di
grande pregro. Comedizioni ambientali disomogenee ma comungue ad alta vocaziona-
litic per le popolazioni di cinghiali, caprioli, cervi e daini che, infaid, sono costante-
mente creseiute nel corso di questi anni, imponends un rapido aggiornamento della
stesa planificacione faunistica ¢ un approccio sempre pits professionale verso Leserei-
zio venatorio ¢ ung attenzione particolare ai suot viflesst sulla societd nel suo fnsiene.
La presente pubblicazione ne & una chiara testimonianza. Lobiettivn degli Autors,
Sored della lovo divesta esperiensa, @ puntato nella Caceia di selerione, in funzione di
un tispetto delle regole e della fauna, per esaliare la qualith delle carni, come reci-
ta i soatitole dellapera. U intento che documenta levoluzione — anche culturale
— conasciuta dai cacciatori bolognesi in guesto perioda. Con risultati certamente con-
fartanti se i esaminano le cifre relative al monervo depli operatori abilitati dal 1993
ad aggi, o altvi pavametri, come gli qumenti dei piani di prefievo, il numero dei cen-
i di misuvazione biometria, la efficienza degli abbattimenti, le prestazioni dei
ealomtari al di fuord della caceia in senso sretto,
Ciort marging di miglioramento ancorq possibilf ¢ auspicabili, a cui quesia opera edito-
Flale intende dare un sostanziale contributo. Perseguendn un progeito ambizioso wa
sempye pifi aituale ¢ vealistico: fav emergere, in tutto il suo valove imrinseco ed econp-
wica, una "filiera carni di selpatici”, coevente con le esigenze del consumatove moderno.
1 nurrizionisei sone infani concovdi nel riconoscere alle cavni di selvagging contenuti
alimentari in linea con § mighiovi consighi dietetici: elevato valorve di proteine nobili,
alte percenruali di fervo, vidotta apporta calovica, asienza di colestevolo, ece. I buon-
gustal hanne imparato ad apprezzare le peculiavita organolettiche, wniche per sapove
¢ prestazioni culinarie, di carni provenienti da animali che trascorvons la lovo esi-
stenza negli habitar pite naturali e senza vincoli di spazio ¢ movimento, Premesse
indispensabili per avere un prodatto di prima quality, che perd - come dimostrano i
mastri esperti in questo Quaderno divelgative - sono affidate in gran parte, per un
sicurn risultato, alla capacitd, alla diligenza, alla perizia e a un necessavio vigove
morale dei noseri cacoiatory,

MARCO STRADA
Aseieone Thrisea, Sport,
Praincia ols Bolma
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Bodogria. Nel pasaggio di consegne questo
progette di pubblicazione, gid avviaro dal
collesr Giovannd Vecohi, & stato accolte dalla
SOtOSCTTi COR VEre ERTUSEIShT, canstirtandn
chie, anche nel settore fanistico, b divalga-
Ziane it SEVENIAE HNO STYRIICRT. (Wpor-
tinite per wigliovare la geitione di wna avi-
wite ¢ per faverive Lapplicazione di buone
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L mda l,r:m'c'n"m.r:- ESpeTTenE, At "
campo agricols, poteva esere wtilmente
impiegata anche nel nuove Servizio, I com-
pito & state peraltro particolarmente agevola-
to dalle capacity ‘didattiche” der nostri
Auetori, oltre che dalla loro fndliscrse cormpe-
terz, sia weld mevito det temi .-g_.ﬂﬁ‘rna:au. i
saeta il profilo editoriale,
8 Lvave - a et Banro dato wn valiele con-
tvibrato aiche altri nett spectalisti i matera
¢ alcuni appassionar fotagrafi - ¢ riswltato
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i eipasttiva ¢ alla piacevele impaginasione.
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Dinamica della gestione

Le attuali popolazioni di ungulati selvatici che insistono sul
territorio nazionale sono il frutto di politiche di conserva-
zione di taglio faunistico e ambientale che hanno determi-
nato le condizioni per un loro sviluppo.

Sul piano biologico questi animali hanno dimostrato in alcu-
ni casi — il cinghiale sopra a tutti — un'ottima capacita di
rigenerarsi, che si @ manifestata in un incremento demogra-
fico sostanziale e a volte addirittura problematico nel corso

degli ultimi decenni.

Nella provincia di Bologna, caratterizzata da
un territorio ripartite tra la pianura e la colli-
na-montagna ed a trart particolarmente vo-
CALO Pl quEsTe specis, la comparsa degli un-
gulari selvarici ha portato con sé miolee novith
& SOPFATTLLTD & aVVeri in uno spazio di rem-
po breve: in pochi decenni sono divenrati co-
muni animali come cinghiali, daini, caprioli ¢
cervi, che a seguito di diverse vicissituding era-
no da tempo scomparsi dall' Appennino. Cit
anche in virti del ruolo, della dimensione ¢
della collocazione del sisterma di Aree Protette
da anni istiruite nel errionio bolognese.

La prescniza sempre piit rilevante di questi sel-
vatici ha conseguentemente evidenziaro sem-
pre pilt la necessich di affrontare in modo ade-
guato questo fenomeno, fronteggiando op-
porunamente le problematiche associare alla
cospicua presenza di ungulad sul termitorio
(danni alle colnire, incidenn scradali, aspeni
sanitari, eoc), senza peraltro sottovaluame le
ricadute di taglio positivo che si sono porute
generare {aumento della biodiversich, valore
ambientale, risorsa alimentare, ccc.).
Lapprovazione della legge n. 157/1992 ha
sostanzialmente modificars il conceno di
fauna sehvatica, valorizzandola come “parri-
monio indisponibile dello Stara” ¢ conferen-
dole quindi un valore aggiunro di valen:za so-
ciale: poiché si trarra di un patrimonio esso
va quantificato e monitorato costaniemente
al fine di valurame lo stato di conservazione.
La Provincia di Bologna, al fine di affrontare
al meglio Famministrazione di un crescente

patrimonio faunistico, ha fato propric le li-
nee indicate dall'lstituto Nazionale per la
“auna Selvarica (il massimo organo di consu-
lenza tecnico-scientifica per lo Swto, le
Regioni e le Province in materia di fauna sel-
vatica, art. 7 della citata legee 0. 157) nel me-
ritor della gestione degli ungulari che hanno
trovato nella normativa regionale lo stu-
mento di applicazione,

Introducendo una serie di figure gestionali. il
Regolamento Regionale per la Gestione degli
Ungulati (onginariamente il LR n. 38/1992,
seguito dal n. 21/1995, sostituito poi dal n.
42002 e successive modilicazioni) ha coin-
volto artivamente il mondo venatorio nella ge-
stione, promuovendo anche un incremento
culturale senza precedenti: il relativo percorso
formarive, avallato per contenut e forma
dall'INFS, & stato adepuatamente ideato per
fornire le conoscenze di base e | successivi ap-
profondimenti indispensabili per una corret-
ta preparazione, trasferendo agli interessati la
consapevolezza del valore del parrimonio da
gestire, Maneando precedenti tradizioni di
caccia agli ungulati, eccezion fars per il cin-
ghiale, lNimpostazione del prelievo si & poruta
da subito basare sul concero di selesione ossia
su un prelievo basato sulla conservazione del-
L specie targer, elabora sulla scorta della co-
noscenza e caratterizzzione demografica della
popolazione da gestire owenure artraverso il
monitorazzice, In al modo si & eseso il signi-
ficato della parola caccia: essa non & pit da
considerarsi una semplice artivich dcrearnva in
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Agli albori della caccia di selezione
ity o ricordo o tfarsia ¢ appresentato dalla fila di strans wecells dalle pivemne prdiioo-
lomi b trovave, n cevte mitine d imvermn, accrenatammente allinems sl trvolaecio delly oue-
wat i casa. Si ettt i fischions, codowi, german e folaghe che mio nonne portave & casa dopo
sentiraters mntte posata in “tinella"net chiari che bt memorta idvlica det nostri torrenti ancong com-
serivia nella basia Rornagna, contro Largine destro di Rena,
Repgeneln com wna trane b taeea del caflelaete, con laltr it divertivn a toccare ed a [fugare, in-
dagandy curiow s guei conpi che per e vion exann altro che g imeuale occasione di g,
Sarpresorn wna volta in guel mio mmocws baloccarmi, i normo mi rimproverd vicovdandomy se-
wvern ohe quepli weeells, ona che evamo stan abbattti, erane diveniati "gbo” ed esigevano pertarito
tutto il rispetto che i cibo merita. Quel concerto, trasmessont dal wosno in muaniers cost bruson, mi
eolpid al punto che quando parecoh anng dopo diven pure o cacciatore, mi rivse fmpossibile di-
sprsngere Latto venatorio (e la violerza insita in eso) dal suecessive wiilizen alimentare della spoglia
aded selntin a cud avevo fodto L wita
La Provincia df Bologna, autraverso il Servizio Tiela ¢ Sviluppo Faa che pof ho avuty if privi-
legio df divigere fing a pochi mest fa, & stata b proma Provincia dell Teadia Appenninica ad avotare
el 1993 wrsa regolare getione feundstico-venatoria deolt tngrelute, partendn con sn piano di pre-
lieve df alowne decine di caprioli nellalio Santerno.
Dapo quindicl avmni, & Bologna 5 eievcita regolarmente wn prelievo venatorio covetio ¢ rapportalo
alle capacitit biolagiche detle popolazioni di cervo, daino, capriolo ¢ cingliale, avendo rimandato
suii Dianelid eli sevnliy e qualificate migliaia df cacciators, favorendo cost le condiziond per la nascita
i 1n vivace ¢ qualificato volpntariato che st fit cavico, ogw, delle piie important fisd gestionali: dai
censimenti all viceroa det capd ferits, dalla raccolta puntuale dei datd blometrici alla prevenzione
dled denni alle coleere agricole.
La naccorneavidiezione del nonno, tuttavia, & rimeasta efficace al pusto ohe, per quanto posibile, cf
siearmo impegriati a prestave kx masini attenzione a tutto it obe riguarvda il martamento delle car-
ctiice o ohe [azipne A caceia st é conchsa, vecuperandn esperienze df altrt o cominciando a crea-
1 ex oo g thadisione Apperninica maf eistita privu.
Fiché siamo convingi che il rispetto per la spoglia dellanimale abbartuo, fallecimento, i taglo ¢
da conservazione fine af suo miglior wuse culivervio, cotituiscans wn anell cultuvale ed etico df gras-
&ﬁmhpﬁ@aﬂﬂﬂm%ﬁuw-nﬁm@nw-m%ﬁm
clsiome del mo cicle o avtiviti
Am&eﬂzmkaaﬂegﬁmmeﬁmﬂm certo sarebbe stato possibile ¢ di maggior prestigio
afficdare [incarico a profesionisti qualificats, che pr non mancane. Si & deciso invece df valorizza-
e la collaborazione e le competenze di Gino ed Enzo, due cacciatori di selezione “della prima on’,
n@mﬁmkw@mnﬁammm@ummfm&mdampq&@amm
axia. Grazie alla loro esperienza venatoria, maturata anche all estero, alla capacitis organizzativa
ed il loro imtevesse ¢ disponibilizi ¢ stato posibile impostare guesto swsidio che colma, @ mio modo
dlt vedere, wna evidente lacrona nel quadvo delle conoscenze venatorie ¢ gestionali degli ungrelat. Un
SN FiNgTAsaents va anche a f coloro § qualt hanne collaborato & questo lavoro, cunindo
parti specialistiche ¢ contribuendp i modo determinante a renderlo pis gualificato ¢ “partecipato”.
Se coloro ai quali bo rilasciate in quests wlami 15 anni la qualifica di “Caceiatore dy unglat con
metods selettivs " nell inguadrare nell ottica un ungieato, oltre a pensare a “tome” abbatterlo nel mo-
dor pret comretio ed etico, commcenng a pensare anche a come trattarly ed utilizzarly Wopo”, sono
eevto che aumemo poriato @ casd wn risultat 45 grnde rilievo.
GIovANNT VECCHI




quanto impegna il cacciatore in artivir gestio-
nali durante tueeo Uarco dell’anno.

Un esempio deserittive di quanto appena
espresso & laver monitorato per ol anni, ar:
rraverso censimenti ¢ osservazioni, la popola-
zione di cervi che msiste sul territorio bolo-
prese sulle provinee di Plstona e Prato, prima
di poterne realizzare il prelievo venarorio orga-
AR N Un Unics comprensorio di gesrione
articolato su due regioni e tre province deno-
minato ACATE {Area Cervo  Appenning
Tosco-Emilianal.,

Se inzialmente quindi il fenomeno ungulati
€ra d| -;fin'u;:nﬁlf_mi contenute sia per quane
[EHL[;.].I‘L{,.‘,‘I |u |:|'.'I|'I$i5-1,t‘[1'.f.‘l a.]::lil_' |*:n|ml:;zj-:m'| C|‘|C
per quantu riguarg[:i l‘imr_'rf:.':;c w‘en::mn’a, 5l &
arrivact ai ginn]:i nostr alla sitwazione esana-
mente opposta; la provincia di Bn]ngna rt‘gi-
stra infarct un canca faunisoon invidiabile sia
per qualita che per dimensione, affiancaro a
una notevale crescita dell ineeresse venatorio,
Aumentande di complessirh, il prelievo vena-
torio clq_"."t: [ o ul'E:mi;r;f;Ht‘J ATrAVeErso I.'L‘gf.'ll-
le certe, disciplinate dai regolamenti che gli
Ambin Temtorali di Caccia (ATC) realizza-
no ¢ che s individiano anche amraverso [a
{_'(1|];111n|:;|:r.i¢|1u 2 El ."GLlPl.'.IﬁfIl.'l di pm[‘%&l;iﬂnisri,
{|1-:_' prc}}]ung_mfr I-: :;alu:r.inni [-;.‘Ciflchc‘ pjil
-J.I_-L'U:E{_' FQ‘T Una Caorreria g’:‘:ﬁ[il’lnf.

Sc quanto appeta Aporate @ inl:egr.tlm-:'nrc:
valido allorché si parla di cervo, capriolo e dai-
no (il muflone non ha a rucdoggi densita com-
patibili con il prelievo), il cinghiale rappresen-
ta unt realed a 58 stane, come del resto in tue-
to il Paeses pits degli alori ungulan questa spe-
cie & diventata in breve tempo una abbondan-
te risorsa faunistica con le conseguenze — nel
bene e nel male - che ormai tuem conosoono.

La crescita dei capi
e dei cacciatori abilitati
Parlando in penerale, nell'arco di poco pid di
un decennio la dimensione del fenomena {in-
teso come gestione faunistico-venatoria) &
considerevolmente aumentara: basti pensare
che le superfici complessive di temitorio utile
per il “censimento da punto vantaggioso” del
caprinlo e del daino sono passate dagli inviriali
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12.000 ha ai circa 120,000 ha del censimenio
del 2006, grazie anche a un imporante e in-
sostituibile coinvolgimento del volontariano,
Si richiama Pattenzione sul farro che attual-
mente la Provincia di Bologna & divisa in 4
ATC (fig. 1) di cui solo due (ATC BO3 &
BO4), svvero quelli corrispondent alla pare:
collinare e di media e alra montagna, sono in-
teressari alla gestione venaroria degli ungular,
Cruesto risuleato risponde sia allo starus demo-
grafico delle specie sia anche all'aumeneaa
qualificazione dei eacciatori di ungulan: I'inte-
TessE PEr queste specie ha continuaro 4 cresce-
re negli anni, arrivando af glormi nostri a oltre
2000 cacciaror di selezione, 240 cacciator
ahilitati al prelievo del cervo e quasi 4.000 cac-
ciatori di cinghiale (fig. 2}, grazie a un impe-
eno congiunto senza precedenti di Provincia
di Bologna, ATC, docenti, associazioni vena-
tore, agticole e di mrela ambientale,

Per fare un breve cenno all'excursus storico
del prelievo basti ricordare che la caccia di se-
lezione agli ungulari & iniziata nel 1993 mer-
tendo in campo appena 32 cacciaton di sele-
zione abilivati, passari a 378 nel 1995 e a 734
nel 2000, In parallelo i capi di cervidi (caprio-

Ogei | cacciatort bolognest di selezione song
pit di 2.000, contro i 4.000 cacciatarl di cin-
ghiale e i 240 abilitati per la caccia al cervo
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- | quattro Ambiti territoriali di caccia

- Abilitazioni riconosciute in provincia di Bologna (2006)

Abilitati per la
caccia al cervo
(4%)

Cf-.cciatgri Cacciatori
di selezicne di cinghiali
(32} i

(64%)




li e daini} assegnati nel piano di prelievo
1993-1994 sono stan 62 per arrivare 2 895
nel 19992000, In abella 1 si riporea la dina-
mica del prelievo in provingia di Bologna dal
2000 al 2007,

| dari sul cinghiale non includono gli abbarn-
ment efferruat in Piani di Controllo {are 19
legge n. 157/1992) arruari da personale auto-
rizzam, 4l fine di contenere i danni alle cold-
vazioni agricole, in aree, periodi ¢ oran non
soggetti alle norme del calendario venatorio,
Tale prelieve & staro inizialmenre di oloe
2000 capi per arrivare arualmenwe a poco
pit di 1.000 capi all'anno,

Eavvio del preficvo spenmencale del cervo &
iniziam con la stagione 2000-01 con Vassegna-
zione di 45 capi, pari al 4% della consistenza
STIMALL

Dinamica della gestione

| dati accorpano i prelievi di ATC BO4, ATC
BOE, Parco Monte Sole, AFY (Aziende
Faunistice Venatorie).

Un prelievo efficiente e ragionato
Laumento del prelievo nel corso L{L'g]i ultimi
anni ¢ da mettere in correlazione non solo
con Vaumento dell'areale e del numera dei
cacciton abilitt ma anche con il sensibile
miglioramento dell’efficienza del !'.lrL‘li.L'"lr'U-.
con perceniuali iniziali del 40-50% (caprio-
lo} e 30-40% (daino) per arrivare ;111“ armuali
RB-H% [L::lpriu}fr] e 75% {daino). .-"'umloga
evoluzione per il prelievo del cervo, con una
prrcentuale di realizzo iniziale del 55% fino
all'artuale 84%. 1 risulwar positivi raggiunt
sono stati anche frurco da un laro di un
Calendario venatorio regionale che ha am-

- Capi prelevati in provincia di Boelogna dal 2000 al 2007

Specie 2000-01 2001-02 2002-03 2003-04 2004-05 2005-06 2006-07
= f.mbcim territoriale di caceia BO4

Capriolo 16 115 167 295 30 S8 o1

Daino &b | 165 263 212 174 195

Cinghiale = 2350 Laa6 2139 1312 1244 1947 2545

___ Ambito territoriale di caccia BO3

Capriolc 265 492 G55 828 970 1029 1h&

';ing'!_'l_iz_l le = G35 i 1131 1063 06 744 932

il Aziende faunistico-venatorie

Capriolo 127 150 205 90 475 592 672

Dainn 38 3 3 7 35 4 36

Cinghiale 311 235 358 447 256 39 43

Area cervo Appennina tosco-emiliano

Cervo 25 6l an 133 e 130 164
Totale territorio provinciale

Capriolo 408 757 1.067 1.213 1.&15 .201 2570

Daino 104 120 2 300 247 215 23

Cernvo 25 60 o9 133 16 130 164

Cinghiale 3586 2618 3628 3822 2406 3.082 3970




pliate. negli ultimi anni, il periodo di caccia
e consentito 1l prelieve anche con il errena
coperto di teve e dall'alero di una migliore
conoscenza del rerreno e delle abirudini dei
cervidi acquisita dai cacciatori nel corso degli
anni, peralro refativamente pochi. oltre che
di una esperienza specifica per le tecniche di
caccia marurata inevitabilmente sul campo.
La Provincia di Bologna, sperimentando per
prima in e la Regione Emilia-Romagna
questo tipo di gestione faunistica, ha dsentito
inizialmente dell'inesperienza - della maggior
parte degli abilicari, che hanno comungue
raggiuno nel tempo dsular significativi.

I prelievi realizzaci negli anni, suggerici nel ri-
spereo delle carareeristiche biologiche e de-
mografiche delle diverse specie, sono correla-
ti alla consistenza della popolazione stimara e
sono la conscguenza di una correrea gestione
conservativa, che ha pomto contare anche
nel supporto di adeguar calendari venarori,
| piit recentl dad sulle presenze faunistiche
nella provincia di Bologna, per quanto siano
normalmenee sotwostimarc, parlano di circa

Laumento dei capi prelevati non & dovuto uni-
carmente alla crescita dellareale e del numero
dei cacciatori abilitati, ma anche a una tecnica
di prelievo pid efficiente,

Dinamica della gestione

16.500 caprioli. 1.300 daini e 1.400 cervi (L
cui popolazione perd si estende anche alle pro-
vinee di Pistoia, Prato fino a Firenze, raggiun-
gendo complessivamente circa 2.500 capi).
Per guanto riguarda il cinghiale, tenueo con-
to che si trarea di una popolazione stanziale ¢
il cui prelievo si & sostanzialmente stabilizza-
to negli uliimi anni, alcune considerazioni le-
pgate alle sue capacith di incremento urile an-
nuo porcane ad una stima di consistenza va-
riabile fra 5.000 e 10.000 capi.

I capi abbamut non rappresentano solo una
grarificazione per i cacciatori, ma anche un'in-
teressante disponibilith alimeneare, che ha se-
PR LA COESCENIE APPIEZZAMENTD € U Vivo in-
teresse 4 rrartarka in modo correrto dal pun di
vista igienico-sanitario, La carne degli ungulad
rappresent, sul piano alimentare ¢ dietencn, un
prodoro di eccellene livello qualimovo, in
quanto povero di grassi, ma ricco di proteine ol-
tre ad avere un gusto pregevole. Per valorizzane
quiesti aspett © garantire una sana fruzione del-
le cami, turtavia, sccorre avere presente alcune
condizioni dererminant nel perscpuimento di
questa obicrtivo, Concorrono a tal fine non so-
lo alcune prescrizom di caraere igienico-sani-
taric, ma anche. di recente, una normatva cu-
ropea (recepita in Italia dalla Conferenza
Stato/Regioni) che rafforz quest concetti e in-
teressn direttamente il cacoiatore, inoquanto pri-
mo manipolatore delle carcasse depli ungula,
quindi il primo a esporsi @ eventuali soonosi,
ma anche il responsabile della comera gqualivs
della carcassa, A questo st agziunge un'adepua-
ta organizzzione sul rermitorio assicurata dalle
norme predisposte dalla Regione  Emilia-
Romagna per le amministrazioni provinciali e
gli ATC deputari alla gestione venatoria nel suo
complesso, Qeesto per significare che non si
pud prescindere da una sinergia profonda fra gl
entt che normano il prc:liwu r‘]t:gﬂi un.gu[.’l[i & g]]
attori che si impepnano nel rgpiungimento dei
fini gestionali. tra i quali § cacciaror. La loeo foe-
marsione e sensibilirsdone su Cjuest temi & per-
taneo propedeutics ¢ inevitabile per un buon ri-
sultare finale, nel quale anche b sociedy civile
viene coinvolta in quanto fruirice, fra lalwo,
delle carni che vengone mese a disposizione.






Prelievo selettivo

Il primo impegno di chi caccia ungulati con metodi selettivi
deve essere quello di assumere una preparazione adeguata
che gli consenta, al momento del prelievo, di essere consa-
pevole e responsabile del proprio comportamento, coniu-
gando in questo modo le esigenze tecniche del tiro con
un'etica venatoria rigorosa, a significare rispetto del selvati-

co e simbiosi con l'ambiente.

Modalita di caccia
In Emilia Romagna il prelicvo seletove viene

esercitato in forma individuale con 1 sistemni
della cerca e dell'asperto, senza Naso dei cani
e con esclusione di qualsiasi torma di batns-
ra. Uacoesso al prelieve degh ungulati ¢ rser-
varo ai cacciaron in possesso dellabilicazione
richiesea. Per la caccia al cinghiale i batro
o braccara sono ammesse le sole squadre or-
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panizzare ¢ registrate presso il nsperave ATC
formare da un minimo di 40 cacciacon, di
cui almeno 15 per ogni baruta o braccata, in
possesso di specifica abilitazione ed in zone
preventivamente assegnace. La caccia al cin-
ghiale pué essere esercitaca, olte che i bar-
ruta o braccata ed in se
metodo della girara, utilizzando un solo cane
con funzione di limicre, Ogni singola asione
di girata put essere effertuata da un solo con-
durtore e da un numero varabile da 4 a 8
cacciatori. Sperta alla Provinaa indicare le
aree contigue ai parchi o alore aree di com-
provara rilevanza faunistica nelle quali il me-
todo della girata, uniamene al prelieve se-
lertivin, costituisce la forma esclusiva di caccia
al cinghiale.,

Le condizioni in cul 1 vart ungulat vengono
,,[l_'!ll],,[[rl.,[r] SO0 |'II:,"|'Ti'||'”,'4:l l::ﬁ"';iéi'l'l'li"l'-‘l'.' Lli"n':.'l'.‘\L'.
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rutcavia, daco il tema posm, per scelta ¢ ne-
cessita di sineest, s }'.ﬂt:lh_i-:;nlnrln in conside-
razioni le rematiche relative al prelievo di se-
lezione, tralasciando quelle conseguent alla
caccia al cinghiale in braccar ¢ girara nenché
quelle riterie ar plani di conrollo.

Armi impiegate
Per il prelievo selettiva sono ilizzabili esclu
sivamente anmd con canng ad anima rigaca, a
carcamento singolo manuale o a riperizione
sermiautomatica di calibro non inferiore a 5.6
mm con bossole a vuoto di alresza non infe-
riore a <40 mon Sono ammessi aloresi fucili a
2 0 3 canng {combinari ed express] con ob-
bligo, in amone di caceia, dell'uso esclusivo

della canna ad anima rigaa. Nel caso del pre



lievo del cervo il calibro minimo udlizzabile
& pari 2 7 mm o 270 di pollice.

Quialsiasi arma ueilizeaca per il prelievo selet-
tivo deve essere munita di cannocchiale di
mira,

Per la caccia al cinghiale in barruea o bracca-
ta, nonché pirara, & consentito utilizzo di
fucile con canna ad anima liscia di calibro
non inferiore al 20 ¢ non superiore al 12, ca-
rcato con munizioni a palla unica e armi con
canna ad anima rigaca di calibro non inferio-
re a 0.5 mm con bossolo a vuoto di altezza
non inferiore a 40 mm.

CONSIDERAZIONI BALISTICHE

Calibro e velocita delle cartucce
In genere la scela del calibro sembra effer-
fata con una corta razionalicy, con una dif-
fusa preferenza verso 6-6,5 mm, per il ca-
priolo, 6,5-7 mm per il daino e 7-8 mm per
cervo e cinghiale.

Volendo cercare di dare alcune indicarioni di
massima dell'energia cinerica necessaria o
sufficiente per le varie specie cacciabili si pos-
sono prendere a riferimento i valori Aportaci
in tabella 1.

L'energia cinetica disponibile con i rspetivi
calibr, come noto, non & il parametro pit im-
portante da garanrire in ogni situazione, o me-
glio ancora da superare, per avere potenza ag-
giunriva disponibile. Mol pitn imporante &
invece la precisione del tiro, come si spieghera
meglio pii1 avanti, Quello che pud essere utile
considerare, intanto, & il connubio calibro-pal-
la che viene sovente sottovalutaro.

MNon si intende in aleun modo cercare di diri-
mere la st graestio se sia meglio oprare per
una cartuccia in grado di raggiungere elevare
velocita con palle relativamente leggere o pre-
ferime una un po’ pitl lenta con palle pii pe-
santi. Senza addentrarc in considerazioni ba-
listiche alquanto teoriche, e quindi abbastanza
sterili, si pud invece ragionevolmente suggeri-
re cartucce velocl, ma non esasperate, compre-
sc fra 900 e 950 m/sec, per riri su capriolo e
daino; nel caso di grossi cervi e cinghiali s1 po-
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tebbe anche optare per cartucee piii lente, con
velocith comprese fra 850-900 mfsec per tiri
entro i 200 m, ma con palle pil pesanti che as-
sicuring una buona penertazione arraverso la
poderosa massa muscolare e che siano preferi-
bilmente in grado di assicurare quasi sempre
un colpo passante. A questo proposito, fino a
un decennio or sono, i cacciator di lungo cor-
so suggerivano di ordmizzare la densith sezio-
nale per garantire un potere di arresto adegua-
to, ovvero la migliore penetrazione possibile,
Poiché la densita sezionale & rappresentaa dal
rapporto pld® (peso/diametro al quadrato), &
evidente che aumentando il peso della palla, a
pariti di diametro si aumenta il valore della
density sezionale. Va tenuro conro, tuttavia,
che questo criterio, sia pure empirico, poteva
avere una sua qualche valenza per it i de-
cenni in cui per omenere una migliore pene-
trazione si doveva obbligatoriamente urilizzare
palle pitt pesanti; nel corso degli anni la recno-
logia costrurtiva delle palle per uso venarorio si
& evolura in modo sostanziale, grazie a proces-
si, mareriali € macchine di precisione prima
inesistenti, per cui & migliorata lofferta e la
qualith in termini di precisione, affidabilita ed
efficacia.

- Energia cinetica
necessaria in funzione
della specie cacciata

Capriolo 120- 150
Dair 150 - 250
Cinghiale 300 - 250
Cerva 250 - 350
(hat et ol Frigei

Lenengia cinesica viene misugaca in wnich di lavoro;

- humnmuiup::‘mﬂlﬂﬁmunpmdilkg
allalerz di 1 m
Fappont di comvesione nelle alre unich &i mesua;
1 hgm = 9805 Jouks
1 Jemde = 0,102 kg
1 ke - 7233 filbs (foodfpatnd) (piede/libbea)
1 felbs = 01383 kgm



Le nuove palle “bonded core”
Molto pii di recente si & sviluppara la reenolo-
o dalle palle cosidette “bonded-core”, La ca-
ratteristica di queste palle & rappresentaa dalla
saldatura del nucleo in piombe con il mantel-
lo esterno tramite un processo di dpo eletmo-
chimico, termochimico o altr sisterni breverta-
ti, che garantiscono un legame fra le due pard
in grado di consentire una buona deformario-
ne, ovvero affungamento anche superiore a due
volte il diamerro iniziale, ad oeni distanza € ve-
locich, mantenendo un peso residuo del 70-
B0%% e altre. Queste caratteristiche si raduco-
no in espansione controllat ¢ massima pene-
erzione. A questo si aggiunga una buona con-
centricity, che significa ala precisione, ed ele-
vato coefficiente balistico, con evidenti vartag-
gl in ermani di raclenza e \rt:kx;itfj_."fnwgiu cine-
rica residua. La minore frammenerdone della
palla all impateo inoltre Aduce la formazione di
ematomi estesi e profondi (specie se i petali che
si formano con la deformazione inieale man-
tengono un profilo tgliente, tle da recidere in
miodo netio anche i ressud molli come la cure)
mentte elevaro affungamento consente un
norevole rallentamento della palla con cessione
di buona parre dell'energia cinetica: da qui
eonsegue un elevato potere di arresto con dan-
ni minimi alla carcassa, il che nell'orica di que-
sta disamina non puds che deporre a favore,
Arenzione, il concerro di massima penetrazio-
ne possibile non va inreso come un dogma,
perché alrimeni si porrebbe ipotizzare di pre-
ferire le palle blindare (FM]), usare nella caccia
ai grossi bufali e pachidermi ma, come owvia,
non adarre alle cacee europee.

In virtii delle cararreristiche sopra esposte,
pertanto, risulta evidente che l'equazione
“maggiore densith sezionale = maggiore pote-
re di arresto” va rivista e adeguarta ai prodori
opgi disponibili.

Per concludere & indubbio che poter coneare
su palle con elevaro porere di penetrazione,
relativamente piix leggere e veloci, aumenta
l'efhicacia del binomio calibro/palla, specic
per selvatici con notevoli doti di incassatore
quali il cinghiale ¢ il cerve, senza che quesio,
turtavia, possa far indulgere ad una minore
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artenzione ¢ ngore nel plazgzare il colpo in
modo preciso, corretto ed etico,

CONDIZIONI DI TIRO

Colpire la zona vitale

Per l'abbattimento etico, rapido e sicuro di
ogni ungulato & fondamentale che il colpo
ragpiunga la zona pity vitale, ovvero cuore e
polmoni, compresa fra scapola e omero da
un lato e diaframma dall’aliro. Vi sono cer-
tor alere pared wili per il divo, quali vertebre del
collo e colonna verrebrale, ma come risula
evidente dalla strurmura scheleniea degli un-
gulati, il bersaplio offerto in questo caso &
molro esiguo. Mirando alle verrebre del col-
lo, se il colpo risulta preciso & sicuramente fa-
tale per il forte shock neurogeno provocato,
con arresto immediato sul posto del selvari-
co; d'altra parte basra una differenza d'impar-
to di pochi centimetri sopra o sotto alle ver-
tebre per procurare solo Ferite che condanna-
no l'animale a una morte lena per infezione
arrecandogli inurili sofferenze. Oocorre con-
siderare che l'estensione delle vertebre del
collo fino al punto in cui esse si innestano
nella cassa roracica varia in modo significari-
v per le diverse specie di ungulari, per cui se
un colpo al collo dovesse essere I'unica alver-
nariva possibile e vi fossero e le condizio-
ni per un tiro sicuro, meglio mirare alwo e al
centro del collo a circa un terzo della sua lun-
ghezza partendo dai padiglioni auricolari.

I colpo alla scapola, cercando di interessare
anche la colonna verrebrale, pomrebbe essere un
tire di sicure efferto ma mole difficile, in
quanto quest ultima passa ma le scapole ad al-
tezze diverse a seconda delle specie, per cui se
uno non & un perferto conoscirore dell’anato-
mia di ciascuna specie, il rsultaro pui essere
alearorio, Nel rimanente tratto verso il bacino
la colonna vertehrale si individua difficilmente
rispetto al filo domale, pertanto si rinunci a
questo tiro poiché pud comportare una ferita
non fatale in caso di colpo alto mentre se bas-
so interessercbbe la parte addominale con ine-
vitabili conseguenze negative anche sulla quali-



ti dlelle carni. Quando il colpo raggiunge la 2o-
na della colonna verrebrale pud interessare
l'apofisi, che corrisponde all'estremica superio-
re di una verrebra; ne consegue che spesso il
sebvarico crolli a terra ¢ rurcavia =1 malz dopo
pochi minuri e si allonwani.

[unica situazione in cui il g alla colonna
vertebrale porrchbe essere la sola alwernativa &
nel caso in cul si debba sparare dall'alto con
l'animale in avvicinamento o allon@anamento,
presentande quindi il corpo in tura la sua
lungherza; questo richiede mrtavia una sicu-
rerza di postura e una precisione che non so-
no alla portata di mold cacciarori per cui s
preferisce non consigliarla, Nell'ipotesi in cui
fosse assolutamente necessario fermare il selva-
tioo sul posto a causa di alcune condizioni cri-
tiche ¢ non modificabili, 51 put decidere di
colpire entrambe le scapole, disponendo di ca-
libro ¢ palle adeguate, se il bersaglio & perfetta-
mente ortogonale, oppure meteere in conto
ura certa angolazione per interessare, dopo
aver colpito alcuni centimetri dietro la scapo-
la esterna ¢ atmaversato i polmoni, la scapola
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opposta al foro di entrata. Si produred inevita-
bilmente un maggior danno alle carni, ma il
capo sard probabilmente recuperabile in mo-
do rapido ¢ sicuro. Questo presuppone che il
selvatico abbia il corpo orentato di e quarri
com la testa in avanti (meglio evitare la posizio-
ne specularmente opposta).

Aleri colpi che interessing fegato, reni e alie
parti collocate oltre il diaframma cansano
una more non immediara del selvatco, si
provocans indicibili e prolungare sofferenze ¢
il sues recupero diventa alamente improbabi-
le. Anche nell'ipotesi che lo si possa ritovare
a distanze di diverse ore, o giomi, la carne sa-
rebbe comungue altamente inquinata e dere-
riorata. Alrre parti colpice quali apparato
mandibolare, muscoli della coscia o degli aru
anterior, possono porcare alla moree del capo
per inedia, infezione o debilitazione; in quest
casi s rischia di non recuperare il selvarico,
ovvero ritrovarlo in condizioni sanitarie com-
promesse, con conscguente perdita delle car-
ni, senza conrare le disdicevoli implicazion
sul piano etico.

1%

Intesting

Fegato
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La condizione ottimale di tiro caincide con la posizione ertagonale dellanimale rispetto alla linea
di mira. Megli altri casi diminuisce larea utile del bersaglia.

Si consiglia di mirare fra la meta e un terzo del-
laltezza del torace lungo la verticale passante a
filo posteriore dellarto anteriare.

A

1 tire frontale, al cenero della cassa toracica,
a un terzo della sua alvezza, dovrebbe rappre-
SENCATE Und rard necessith ¢ a brevi distanze,
per essere sicuri di interessare il cuore ¢ ghi or-
gani circostanti,

Mon rimane, di conseguenza, che privilegia-
re il colpo al cnore o ai polmoni.

MNel primo caso occorre mirare all'area vitale
descritta all'inizio, a circa un terzo dell'alesza
del torace, prendendo a riferimento la vertica-
Iz che passa al cenrro dell'arto anteriore, D so-
lito l'arresto & rapido, sia pure non immedia-
to, poiché la ferita al cuore non comporta ne-
cessariamente un bloceo repentino del usso
sanguigno in quanto dipende anche dal mo-



mento dell imparto cioé se il cuore si trova in
posizione compressa (sistole) o in espansione
(diastole). La dimensione ridotta del bersaglio
e la sua posizione, inoltre, richiedono un'otti-
ma precisione di tiro in quanto se il colpo im-
pacta in avant finisce per interessare lo sternao,
s in basso I'omero ¢ sc finisce dietro rguarda
la parte inferiore dei polmoni (addinttue
quella addominale se si va olere il diaframma).
Mel caso di tire ai polmeni il bersaglio ¢ mol-
w pill grande ¢ fadlmente individuabile. Si
consiglia di mirarc a circa un terzo fino a me-
t alvezra del torace, seguendo la linea vertica-
le che passa a filo posteriore dell’arto anterio-
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Il collasso palmonare & pili rapido con un colpo
passante che interessi la zona pooo sopra la base
del cuare,

Il eexlpes da terge & assolutamente condannakbile in
quante procura prolungate soffererze allanimale.

re. [DValera parte, se si considera che la causa
primaria di un abbarrimento rapido e pulito
senza danneggiare roppo la carcassa & mppre-
sentata da un collasso polmonare, si compren-
de facilmente che questo si ottiene con un col-
po preferibilmente passante che interessi
unarea vitale orimale di cira 10-15 cm per
capriolo e daino e di 15-20 cm per cervo e
grossi cinghiali, avente come centro la zona ap-
pena sopra la base del cuore: in questo mado si
riesce a rranciare 'aora e @ vasi sanguigni pit
grossi, provocando una rapida interrurione del
flusso sanguigno al cervello conseguente al
crollo della pressione arreriosa. La contempo-
ranea immissione di aria nel polmoni, in caso
di colpo passante, accelera Parresto delle fun-
zioni cerebrali e il conseguente blocco dellami-
vith motoria, A questo si aggiunga che la trac-
cia di sangue lasciata sul termeno da un colpo
passante facilita notevolmente eventuali azioni
di recupero in caso di allontanarmento del sel-
wvatico dall'@ssohus (punto sul rerreno in cui &
staro colpito il sehvatico). Occorre tener conto,
ittavia, della posizione del selvatico al mo-
mento del tiro, poiché rsulta del tutto eviden-
te che il momento ottimale coincide con il cor-
po ortogonale alla linea di mira; qualors que-
sto non fosse possibile, come spesso si verifica,
occorre tener conto dell'angolizione del bersa-
glio ndotro ¢ del punto presunto di uscita del-
la palla, che devrebbe sempre corrispondere al-
I'area toracica, quindi prima del diaframma.
Va inoltre stigmatizzato il colpe da tergo, che
oltr(: A Cssere .;].'j.'il:_llutarT!r_'ﬁ1E non er'u:n. COIm-
porta di certo danni notevoli ma non imme-
dian ¢ sofferenze prolungate, olire a un recu-
pero molto problematico,

Da quanto sopra evidenziato appare chiaro
che il miglior risultaco a tui gli effer si oten-
ga 0 51 ottiene cercando un colpo di precisio-
ne, piuttosto che contando sull'energia cinen-



ca di un calibro porente. Molto meglio, quin-
di, far conto sulla precisione dell’arma ¢ sulle
propric capacit, affinandole ¢ consolidandole
con una regolare verifica al poligono di tiro
non soltanto in prossimita dell'inizio della sta-
gione venatoria. Non bisogna dar credito a co-
loro che ritengono del o inurle frequenta-
re il poligono una volt che la propria amma sia
tarata correttamente. In linea di massima si
consiglia di carare 'arma a 100 m, preferibil-
mente in giomata nuvolosa con luce diffusa e
costante, olere che in assenza di vento, per poi
abituarsi a sparare a 200 m (distanza massima
di tiro indicata nei regolamentd vigenti), pro-
vando e simulando, con appoggi diversi, alcu-
ne condizioni di tiro a caccia e annotando i ri-
sultati al variare delle condizioni di luminosita,
femperatura e vento presenti a ogni sessione di
prove, E utile verificare anche la variazione del
punto di imparto con il reticolo inclinaro di
qualche grado a destra (colpo a destra in basso)
o a sinistra (colpo a sinistra in basso) rispetto al-
la verticale del bersaglio. Nelle ore tipiche del-
l'azione di caccia occorre tener conto, inolere,
delle variazioni dovute all'angolo di incidenza
dei raggi del sole e della loro provenienza (da si-
nistra oppure da destra) rispermo al bersaglio.
Analoghe verifiche vanno farre per dri all'alba
o al tramonio, in condizioni di luce minima n-
sperto a quella di pieno giomo o con forte lu-
minositi accentuata evenmalmenre dal terreno
eoperto di neve.

Poiché i risultari orenibili al poligono di tiro
non sono facilmente fiproducibili sul campo, &
consigliabile comunque porsi degli obiettivi, in
privnis la precisione intrinseca dell’'arma e della
cartuccia e b capacith del cacciatore di sfruttar-
le in modo adeguato.

Agli efferri venaton, basandosi sull impiego di
normali armi da caccia, si possono considers-
re accettabili le rosate contenuie entro 5 cm a
100 m di distanza, rosate che raddoppiano a
200 m, imanendo comunque entro ['area vi-
tale sopra indicata. Meglio sarebbe puntare a
ottenere rosate di 2,5-3 cm a 100 m per avere
un minimo di margine di errore almeno fino
ai 200 m. Certo vi sono caceiatori che riesco-
no a otenere rsultati ancora migliori, ma
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questa capacith non deve ingenerare la tenta-
zione di azzardare tiri a lunga distanza, ben su-
perioti ai 200 m come alcuni si vaneano di sa-
per efferruare.

La consapevolezza dei limiri propri e dell'arma
usaa, acquisiti con modestia e
rappresentano la vera garanzia che si farh il mi-
gliore uso possibile del primo colpo sul erre-

no di caccia.

Controllare lo stato emotivo
Il limire della precisione intrinseca sopra
menzionaro non pud d'altra parte non tener
conto di altre variabili che possono concorre-
re a modificare questi valor, specie per tiri a
disranze di 200 m e cioé:
1. stato emotivo del cacciarore;
2. appoggi adeguari;
3. valutazione della distanza;
4. venro laterale;
5. angolo di sito;
6. 5
Sullo stato emotivo del cacciatore non si pub
ovviamente consigliare una approccio che
abbia valenza gencrale, tuttavia un buon
controllo della respirazione, di preferenza ad-
dominale, con profondi respiri e lenta fuoriu-
scita dellaria inspirata prima del tiro di solito
aiuta a calmare il bartito cardiaco. Occorre ac-
certarsi, comunque, che la croce del reticolo,
anche in presenza di leggero tremolio, riman-
ga contenuta all'interno della zona virale, ma
di certo non accontentarsi che rimanga entro
la sagoma del selvatico, Qualora cib non fosse
possibile, & meglio rinunciare al colpo e cerca-
re di calmare il proprio ritmo cardiaco o se
possibile rdurre la distanza di tiro.

Le posizioni di tiro
1l secondo punto riguardante gli appoggi ri-
chiede, invece, una disamina un po’ pii arti-
colata e documentata.
Le posizioni di tiro pili inseabili, in ordine
decrescente, sono essenzialmente le seguenti:
- in piedi
- in ginocchio
- sedur

- sdraiari.



Dover tirare in piedi, nella caccia di selezione,
non & molto frequente, salvo che non si effer-
tui la caccia alla cerca, ove pud essere possibile
anche un incontro imprevisto a distanza ravvi-
cinata che non lasci il tempo per cercare ap-
poggi di aleun tpo. In tal caso sono importan-
ti reatrivitd e calma, si imbraccia con posizio-
ne del corpo orientata a 45° a destra del bersa-
glio, gambe divaricate fino alla larghezza delle
spalle, il braccio sinistro di supporto appoggia-
to al corpo, la mano destra impugna Farma ¢
la mantiene ferma alla spalla senza stringere
limpugnatura, si va a cercare con il reticolo il
punto pii utile, si mira con calma per 2-3 sec
al massimo, quindi si spara trattenendo il re-
spiro. Ove disponibile si pud anche utilizzare
un bastone di sostegno, meglio ancora appog-
giandosi a un albero s le circostanze lo con-
sentono, oppurc si pud migliorare la stabiliz-
zazione dell'arma con Fauto della dnghia.

In caso ci si trovi nella necessit di un tiro a di-
stanze non compatibili con la postrione in pie-
di ¢ la vegetarione circostante non consenta al-
tre posizioni pii stabili, si pud ricorrere al tiro
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Tira in piedi, in ginocchio, da seduti: questul-
tima & forse la posizione pid utile per consen-
tire una buona precisione di tiro,

in ginocchio. Girare il corpo di circa 457 a de-
stra risperto al bersaglio, abbassare il corpo in
modo che il ginoochio destro toochi il terreno
e il piede sinistro poggi in avant nella direzio-
ne del bersaglio, sedersi sul tallone o sul lato del
piede destro, poggiare il gomito sinistro oltre la
rotula del ginocchio sostenendo l'arma con la
mano in posizione pil avanzata possibile. La
posizione va assunta in medo rapido e senza
tensioni muscolari.

Una variante di rapida acquisizione & quella co-
sidderra “squatting”, che consiste nell'acco-
vacciarsi, onentando il corpo sempre a 437,
poggiare entrambi i gomiti oltre la rowula del
ginocchio, imbracciare ¢ concludere come gia
derro. Per essere utilmente struttata, presuppo-
nendo un incontro imprevisto col selvatico a



Posizione “squatting™: presuppone Un iIncontro
imprevisto e ravvicinato col selvatico,

distanza inferiore a 100 m, l'intera operazione
dovrebbe condudersi entro 5 secondi.

La posizione da seduti ¢ forse quella che si rie-
sce a strumare pinn di frequente e consente, con
un po di esperienza ¢ con qualche semplice
mezzo in aiuto, di poter colpire in modo piut-
tosto preciso un schatico anche a 200 m nel-
l'area vitale considerara. Di norma si acquisisce
rapidamente ¢ nelle pit disparate condizioni del
termeno.

La posizione di base & quella con gambe incro-
clate ¢ mccolte vicino al corpo onentato a destma
a crca 45 nspetto al bersaglio, gomiti appog-
gan sulle ginocchia e formant un angolo pil
chiuso possibile, il busto proicttto in avant. 5i
vengono i il modo a formare due mangoli
che consentono una buona stabilirazione del-
F'arma. A scconda delle proprie caratteristiche fi-
Shi.':,-]'b(' h' gi”m,}l;.i ﬂ,l['l'n"l'd“lk'ﬁ] |'i$|l|.|.‘.'|r§' ETil:l \'iLi-
ne leﬂiib'i]i |I| [ETTENO Pl‘f :tl]l:_t{l,}_‘lm il |'|:1]-iL'L'| I
drl. 'l'.{'lrFK_l L= R;'I'I:_EI:R: ‘L‘l:l‘:l I}i.l.] \1_.!t'".|l'.' |H. E'K ot A1 e
Si Pulb Iilrﬂ,'l-j‘_:ln'r!l:!'ltﬂ‘. H'l.lEllUl:‘l,f{"' ‘.il;l‘:\ld ]_Jl'lh‘i.lf‘lrl'l-
ne con Futiheoe di una (:i:ter:i:i R:gﬂl;l])itt‘ che
viene tenstonat attormo al bracdo sinistm, ]'lr]-
ma introducendo il braceio per quanto possibi-
le all'interno, ia-ni runtandolo verso lesterno in
senso orario, quasi a formare un cerchio, per poi
impugnare asta vicino alla magliersa anteriore
.Er'l IT]I:'H;I'! I'_!'l.t I|| L'ir]%:hi'd "ll'lisfﬂ F:kl'l‘ EN@.!TL' ..‘il.]]
dorso della mano, quindi con la mano desira
assicurare un solido appoggio del alcio alla
spalka. La regolazione della cinghia si pub con-
siclerare correrta quando questa esercita una leg-

Prelievo selettive

gera pressione sul dorso della mano e sul petto,
Chaalora la maglictta anteriore fosse ssata alla
canna della carabina, ¢ preferibile non feorrere
all'uso della cinghia per evitare tensioni alla can-
na che potrebbero influenzare il punto di im-
patto. Lintera opersione con ki cinghia do-
vrebbe avvenire entro 3-4 sec, prima di seders

2 eI

Unﬁ 'l.-‘;'l.r'lilnl.'t' a {]1“"‘-[;'. [T(:l\‘;i}'.i‘)n‘.\: {i“kﬁiﬁ“.‘ [u"l R
dersi a gamlj-c divaricate, ansiché incrociare,
Com II L',;l,“{“'li I_'k.'ﬂ] E‘i-'l.” tllt'l HR = Til!l:l!\‘l—‘lui"’] ir'l-
Wil Ijl'g.'.n. It' |I|.r|1," ﬂIK"ﬂ‘I!iI)ni L E{ﬁ.'ﬁ.'r'lﬂl[l art re['l'-".if:l”{_' |
non \IPF”'J%‘I“: i g‘_:l:niti l|||‘,l|]|| |'|"|1I||-'|. I:E‘l‘.'t g'ill[h:—
chio, Tl v.;angiu di uesta posturs & daro in
Pril‘l:r} i“.l:lg’_] ‘L+-| e E'K Hi.'n".i‘)['ltf lii Iiﬂ.] F“h JIIJ d'
almeno 20 cm, qualora Falrezza della vegetazio-
ne CiFCostante NoN Ne consenta una pil vicina
al suolo, e che si adara meglio alle difformic
del terreno, anche se leggermente meno stabile
di :_lm'“:: a g‘unlw merociate, i un caso o nel-
Ialtro ka posizione va provata e riprovaca prima
della caceia per trovare ka postura pilt narurale e
veloce possibile in funzione della propria sorur-
rura muscolare e articolare,
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Per migliorare la posizione seduta 5 puc ricorme-
re all'uso di una cinghia regalablle secondo la
Sequenza indicata,

In basso posizione seduta a gambe divaricate; i
gomiti non devono assolutamente poggiare
sulla ratula del ginocchic
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Sopra, posizions sdraiata can impiego di cinghia regolabile e, sotto, con zaing dappoggio secondo
la tradizione alpina, evitande un contatto rigido tra la canna e lo zalne.

La posizione da sdraiati & quella sicuramente
pitr stabile e ideale per tutti i tini a distanze me-
dio-lunghe. Per assumere la postura di base
occorre sdeaiarsi con il corpo orentato legger-
mente a sinistra rAspetto alla linea di mira,
mantenere [4 schiena diritr, le gambe rlassa-
te e un po’ divaricate, con quella destra appe-
na raccolea, entrambi i gomiti devono forma-
re un angolo piuttosto chiuso, le spalle incur-
vate in avanti per formare un bloceo stabile
della parte superiore del corpo, che & quella
che sostiene, olre alle braccia, il peso dell’ar-
ma. Per rendere ancora piis stabile la posturea si
pud ricorrere all'uso della cinghia regolabile
come sopra descrirro.

Secondo la radizione alpina la postura tipica
& quella con lo zaino di appoggio - evitando
punt di contarto rigidi con k canna - entram-
bi i gomid a terra, seguendo poi e le alere
indicazioni di cui sopra, salvo quella relariva

alla anghia.

2x

Si pud ulteriormente migliorare la stabilith ag-
giungendo somo il calcio un secondo zaino,
ove disponibile, oppure la mano che non im-
pugna l'arma o aloi sostegni equivalent.
Ouesta operazione richiede un adeguaro rem-
po di preparazione ¢ una conformazione del
terreno tale da consentre una postura como-
da anche prolungata.

Per altre variant ipotzzabili si vedans le foro a
fianco € alla pagina successiva, che sono forse
pifs utili di qualsiasi deserizione. Va da sé che le
postiire suggerite sono puramente csemplific-
tive & fion ]1:!:1n~u :!]uin;: prl:‘tt_‘ﬂ'l,, e pc:»tn‘bbc’.m
averla, di essere esaustive o immutabili, Inoltre
si prescinde volutamente da mtte le possibili
combinazioni di posture utilizabili in altane o
capanni predisposti per la cacaia all aspetto, che
offrono in fenete ina setie o ;tppUﬁ-.;‘i malio
lr.llir‘.li, |'!E‘eﬁ:nﬂ|du sottolineare gji ;t,spr.tt'l tecric
delle condizioni Lli Eir rcl;[tiv{' ;lﬂ;g ciccia alla
CEPCa d‘l‘: f:ﬂ-l{:u'ln I|. ||'LilE‘|'i”|1: TELETTAEETC Y [_Ii Ill]l}f_'ﬂ'-



Prelievo selettivo

Posizioni di tiro suggerite a titolo esemplificativo.



Posizioni di tire suggerite a titolo esemplificative.
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tunith ma contemplano anche le maggior dif-
ficolt di dro.

Quando si prarica questultima tipologia di
caccia [udlizzo di suppord quali bipiedi o
treppiedi migliorano senza dubbio la stabiliz-
zazione dell'arma al momento del o ma -
chiedono un empo minimo di preparazione
che spesso manca per cogliers una valida ma
fugace opporwunita. Inoltre, tenendo in mano
quiesti attrezzi, si & costretti a portare 'arma in
spalla impedendo una veloce acquisizione di
postura guando le circostanze lo richiedano.
Lesperienza di molti cacciatori insegna che &
preferibile cercare subito una postura sabile
ma abbastanza veloce da acquisire senza con-
tare su alcun attrezzo salvaguardando, in ogni
caso, le condizioni necessarie per consentire
un tiro preciso, corretto ed etico.

Verifica della distanza
e del vento laterale
La distanza di tiro non pui essere valurara so-
lo su stime soggettive, anche se supportare da
lunga esperienza venatoria, ma andrebbe pru-

Tab. 1 - Tabella balistica
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dentemente verificara con 'uso del relemerro.
Considerando che lo zero dpico della maramra
delle armi usate in zone appenniniche & a 200
m, con alzo medio di 5 ¢m a 100 m si ha un
calo di circa 5 cm fine 2 220-230 m, quindi
ancora allintermo della rona vile. Bisogna
miettere in conto, tuttavia, che a 300 m si ha
un calo di maictroria di 15-20 cm a seconda
del calibro ¢ delle palle usate, per cui shagliare
la stima della distarza anche solo di 50 m ol-
tre 1 200 m pué comportare il rischio di man-
care il selvanico o, peggio ancora, di ferirlo in
parti non vitali, Ancora una volea la frera o la
presunzione possono essere cattive consigliere.
In merito alla deriva della palla e all'angolo di
sito, problemariche ben note a chi prarica la
cacdi in montagna, si preferisce rinviare a sva-
riare fonti esistentl, non ulimi alouni pro-

i informatici che simulano, dato il cali-
bro, il peso di palla, la velocie alla bocca e fis-
sati alcuni parametri inerenti temperatura, al-
titudine e distanza di dro, moe le condizioni
relative a quanto di proprio interesse (tab. 2).
Si potri notare che ruri i dad ricavabili acqui-

T
Eid
B

_':52;
Condiiont i st
Calibro: 270 Win Ainm&nr 0 n Direzione vento: ore 3
Palla: Nosler PT 130 grs Temperatuna: 15° C Deriver vento: cm
CB 0416 Angolo di sito: em Altezza linea mira: 4,5 cm

Pl



stano rbevanza crescente oltre i 250-300 m Se
si raffrontano per un attimo le conclizioni vipi-
che di caccia in zone alpine con quelle riscon-
trabili in ambiente appenninico, se ne deduce
facilmente che lincidenza di questi fattori vie-
ne realisticamenee a ridursi di molwo in quanto
oltre 80% dei o vengono efferuar entro
200 m Questo non woglie che sia wile cono-
scerne il significaro e le implicazioni relarve,

La deriva di un projertile durane il suo per-
corso causara da un vento laterale & massima
quando il vento soffia ortogonalmente al suo
asse ¢ diminuisce all'aumentare della velocic,
peso e coefficiente balistico della palla. A pari-
ti i conclizioni la distanza determina, al suo
aumentare, un riduzione crescente della velo-
cita e quindi un maggiore scostamento latera-
le. 5i potrebbe pensare, per un attimo, che au-
mentando ks velociti e il peso della palla, a pa-
rita di ealibro, il problema verrebbe ridoto,
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magari in modo anche sensibile. In realth que-
sti opeione non comporta un apprezzabile
VaNtaggio prafico, menire & sempre pill conve-
niente ¢ sicuro ridurre a distanza dal selvartico.
Volendo misurare in modo punnuale sul cam-
po la forea del venoo larerale, si dovrebbe uri-
lizzare un buon anemometro e, sulla hase del-
le risultanze, ricavare la deriva da considerare
challe mbelle. Questo valore, massimo nel caso
di un angolo di incidenza di 907 nspetto all'as-
se del projetale, diminuisce al variare dello
seesso (rab, 3) hno ad annullarsi quando il
vento soffi da tergo o frontalmente risperto al-
I'asse del proiertile.

In modo pit empirico si pub valutare la velo-
citd del vento artraverso risconeri visivi (tab., 4).
In presenza di forre vento (32 km/ora) si scon-
siglia un tiro a distanze superiori a 200 m
Sapere “leggere il vento” richiede un'esperien-
#a particolare, anche basata su uno studio me-

- Scostamento della traiettoria in base
alla direzione del vento

nto

Incidenza d

Scostamento

petto all el proiettile
Angolo di 50 100%
Angolo di 45° 75%
Angolo di 300 50%

- Stima empirica della velocita del vento

iani visive

+ La fiamma dell'accending si inclina leggermente 16 km./ora

= Le foglie degli alberi si muovono = 10 mph

= | rami piid sottili 5l plegano appena = 4,4 m./sec

= La fiamma dell'accendino si piega fin quasi a spegnersi

+ | grossi rami degli alberi flettono, accompagnati 32 km/ora
da un deciso sibila del vento =20 mph

* Un pugzno di polvere lanciato in aria sf disperde = B8 mvsec

a gualche metro di distanza
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1ab. - - Correzione del punto di mira in funzione dell'angolo di sito

Fattore di corezions

ticoloso delle caratteristiche ambientali, che
non si pud acquisire in modo occasionale.

Con bersagli pi alti o pil bassi
Langolo di sito si verifica ogni qualvolea si
miri a un bemsaglio che si trovi pili in alo, o
pilt in basso, rispetto alla linea di mira posta
idealmente su un piano perferamente oriz-
montale. Poiché gl effetti della forza di gravica
sono massimi a fronte di un angolo di inci-
denza di 90° risperto all'asse del proierile, la
caduta i traiettoria varia di conseguenza, a
parith di altre condizioni, quando la forza di
attrazione gravitazionale non agisce pil per-
pendicolarmente all'asse della palla, ma viene
maodificara dall'angolo di sito. Questa varia-
zione sard anto maggiore quanto lo & lango-
lo di sito e lo scostamento nel dro sard pro-
porzionale ad esso, comungue sempre con un
punto di imparto pilt alo di cui tener conto.
Per valumare e correzioni da apportare al
punto di mira, si pud misurare con precisio-
ne ['angolo di sito con un indinomerro  op-
pure stimame l'entitd ¢ ricorrere al metodo
ernpirico riportato in tabella 5.

Poiché ad ogni angolo di sito cormisponde, a
pariti di disranza, un punto di imparto il al-
w in quanto la traierrona divenra pil tesa, s
dovrebbe mirare come se il bersaglio fosse pits
vicino rispetto alla distanza misurata o stima-
ta. Sesi ipotizza, ad esempio; un bersaglio alla
distanza di 300 m, con un angolo di site di
45" il punto di mira andrebbe corretto come
e,

300 x 29/100 = 87

F00-87=213m

equivalente a 300/1,41 = 213 m

il

Per una serie di comprensibili ragioni, turtavia,
si sconsiglia un tro con inclinazione superiore
a 457, anche perché diventerebbe molw diffi-
cile raggiungere in modo preciso le parti piix
vitali del sehvartico,

Per eliminare l'influenza
del parallasse

Il parallasse, invece, & spesso evocato come un
problema forse eccessivo. Con una correna po-
stura (occhio alla giusta distanza focale che

al centro dell'oculare) il piane del reti-
colo ¢ quello del bersaglio si trovano sullo stes-
so asse, pertanto il parallasse non si verifica;
questulimo invece si presenta quando '@
un'inclinazions causata dall'occhio woppo
avanti (alone nem in basso) o toppo indietro
{alone nero in alwo) risperto alla distanza focale
corretta, 1l piano dellimmagine si movera ni-
spettivamente leggermente indietro o avant ri-
spetto al reticolo, ma in rermini di scostamen-
to significa una differenza di pochi centimerri
a 300 m, pertanto non molo silevante se si
considera che, secondo le norme vigend, la di-
stanza di tiro dovrebbe essere contenum enomo
i 200 m Per eliminare [influenza del parallasse
i quindi sufficiente controllare che la posizione
dell'vechio sia centrale e alla distanza focale
corretta (sottile alone nero uniforme arormo al
reticolo). | cannocchiali reperibili sul mercato
ne sono quasi mid esend a 100 m. Sono inol-
tre disponibili cannoechiali dotari di sisterna di
correziong del parallasse: in questo caso prima
di urilizzarli bisogna verificare, mramite teleme-
tro, la distanza di dro corrispondente.
Alla luee di quanto sopra esposto risulea abba-
stanza evidente I'importanza dei fattori prior-
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1. Controllo del respiro. Effettuare un paio di profondi respiri, emettere lentamen-
te circa meta dellaria inspirata, trattenere il respiro per qualche secondo fino al
momento dello sparo. Se il tiro dovesse richiedere pil tempo, evitare di rimanere
a corto di fiato poiché darebbe luogo inevitabilmente a tremolio e riprendere a
respirare normalmente ripetendo quindi loperazione.

2. Controllo del grilletto, Esercitare con la prima falange dellindice una leggera e
pragressiva pressione, senza soste o strappi, fino a farsi sorprendere dal colpo.

3. Controllo della postura. Mon chiudere gli occhi al momento dello sparo e non
allertare lappoggio dellarma fino all'uscita della palla dalla canna.

tari (appoggi adeguati, distanza di dro, stato
emotive, precisione intrinseca) ai quali va ab-
binata una elementare recnica di dro sopra
riasstnt,

Mantenendo 'arma in appoggio ¢ lowica
puntata sul selvatico ricaricare subito prima di
decidere il da farsi. Dopo aver arreso 15-20
minuti, per dare la possibilich al selvatico di
cessare Je sue funzioni vitali senza ulterior
stress, ¢ si pud awvicinare con ['arma pronta

In certe condizioni laiuto di agricolton con
mezzi motorizzati diventa essenziale,

per agni evennualich. Con questo comporta-
mento si ottenpono due important risuleati:
s rispetea in modo etico il sevatco ¢ le carni
risulteranno miglior al consumo.

Organizzarsi
Nel caso di prelievo di caprioli o piccoli e
fermmine di daino e cinghiale, di norma il re-
cupero del capo non comporta difficolty par-
ticolari che non siano gestibili anche da una
sola persona con un minimo di attrezzarue.
Loperazione diventa pilt complicata quando
si tratta di daini o cinghiali maschi aduli e di
cervi di turte le classi, in particolare di maschi
adul che superano regolarmente i 200 kg, La
prima e pit semplice forma di organizzazione
consiste nel prendere accordi preventivi con
un agricoltore i cul terreni insistano nell’area
di eaccia prescelta e richiedere il suo interven-
to con un trartore per trasportare il capo sino
al proprio automezzo.

Perché questo sia possibile occorre che il ter-
reno sia agibile per un meso meccanizzato e
che il capo sia facilmente rmaggiungibile e cari-
cabile con l'ausilio di poche attrezzarure.

A volte, purtroppo, il cipo assegnato viene
prelevato in zone e in condizioni ambientali
tali che non vi sta un tranore disponibile o



che il terreno non ne consenta Fimpiego.
Molo cacclaton metono in conwo queste
eventualit ¢ 5 organizzano. prevenavamene
procurandosi attrezzature propric o rivolgen-
dosi ad amici meglio equipaggiat, costituendo
gruppetti di pronto intervento ¢ mutuo soc-
corso per favorire e velocizzare il recupero di
capi i grossa mole. Qualora questi aiuti non
fossern disponibili, o non organizzag prevent-
vamente, il cacciarore dovrebbe valurare atten-
ramente le difficolta a cui potrebbe andare in-
contro prima di prelevare un caipo in condizio-
ni critiche per il tiro e per un recupero sicuro ¢
veloce, posto che pill tempo passa tra la morte
dell’animale e il rrattamento della carcassa piis
quest’ultima s soggerta al peggioramento
della qualits. Ad ogni buon conto si ritiene uti-
le segnalare alcuni mezzi che potrebbero essere
presi in considerazione per velocizzare il recu-
pero di un grosso capo da parte di una sola per-
sona, fin dove & possibile, oppure con laiuto di
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un accompagnatore, utilizzando arrezzanre
manuali o meccanizzate.

Con mezzi
esclusivamente manuali

11 criterio di scelta & preramente soggettivo e
dipende in gran parte dal tipo di organizza-
zione di supporto su cui pub coneare il caccia-
tore, Nell'ipotesi, ad esempio, di dover recu-
perare un capo da un'area boschiva non agibi-
l¢ con mezz MOtorzzat € con terreno in pen-
denza rale da non permettere un'operarions
veloce, si possono utilizeare corde, moschet-
toni, carrucole,

Le diverse combinaioni possono dar luogo
essenzialmente agli schemi sotto rportad, |
dari di forza reorica e reale richiesta in funzio-
ne del peso sono desunti da una tabella Petel.
La corda principale dovrebbe essere abba-
stanza funga, almeno 50 m (con poca esten-
sibilied) e di 9 mm di diamerro, La prima car-

Le tre soluzioni evidenziano la diversa forza di traino rispetto al peso.



Carrucole a flangie fisse e bloccanti, utilizzati
per il recuperc manuale,

rucola, quella che viene agganciata ad un al-
bera, porrebbe essere del tipo Mini Traction
per consentire di far scorrere la corda in tra-
zione ed arrestarla quando non sia in tiro, per
impedire che il peso possa scivolare verso il
basso. Le alere carrucole posono essere a flan-
ge fisse del tipo Fixe ed i bloccant del dpo
Tibloc.

Il concerto alla base di wrre le  possibili va-
nanti consiste nel cercare di ridurre, per
quanto possibile, la forza di tro in relazione
al peso del capo da recuperare ¢ le condizio-
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ni del terreno, Per ottenere questo risultaro &
preferibile urilizzare carrucole, anziché mo-
schettoni, poiché si riduce atrico di scorri-
mento e di conseguenza la forea necessaria
per spostare il peso.

Il vantaggio di queste semplici aterezzature
manuali, poco ingombranti ¢ poco costose,
risiede nel farto che sono estremamente Hes-
sibili come impiego e possono essere gestite,
entro certi limiti, anche da una sola persona.
Con i sistemi a doppie cartucole, tuttavia, si
necessita di un certo tempo el riposiziona-
mento dei vari dispositivi durante le fasi di
recupero a “fisarmonica”, per cui la velocit
effertiva di recupero espressa in m/min &
piurtosto modesta se comparata con sistemi
di recupero motorizzari.

Sono inole disponibili in commercio sem-
plici arrerzature meccaniche manuali, come
il paranco con fune di acciaio, che viene in-
terposto fra il peso da recuperare e un albero
al quale viene ancorata una carrucola di rin-
vio. La forza di rraino & notevole, ben supe-
niore a quella manuale, mentre la velocie di
recupero ¢ molwo modest e il cavo di accia-
io utilizzabile piuttosto corro, per cui si pre-
sta meglio per impieghi gravosi su distanze
brevi.

Per pesi elevati e brevi distanze si pud impiegare il paranca manuale con fune di acciaio, associato
a una carrucola di rinvio.
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1 Carrucela di rinvio singola agganciata a un sostegno. Per recupen non troppo impe-
gnativi si pud effettuare un tiro diretto assicurando la carmucola principale a unalbero;
Forza tecrica = Peso
Fowza reale con carmucole = 14 Peso
Forza reale con moschettoni = 2 Peso

2 Carrucola di rinvio singola agganciata al pese. Per recuperi appena piu difficoltos) si
pud ricorrere al tiro indiretto, assicurando la carrucola principale al capo.

Forza teorica = 05 Peso

Forza reale con carmucole = 0,58 Peso

Forza reale con moschettoni = 0,66 Peso

3 Doppio rinvio di carrucole. In condizioni particolarmente gravose si pud ricormere a
un doppio rinvio con carrucole, incui alla corda principale di traino viene agpanciata
una combinazione Tibloc, moschettone, carucola, prima della carmucola principale

Sepue a pag. 36
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Mini Traction fissata a una albero tramite un anello di corda, in modo da otteners
che la forza di tiro esercitata sulla fune in wscita sia notevolmente ridotta. Lina
volta esaurito il tiro utile si sposta il Tibloc verso il basso di qualche metro - in
quante i dentini di arresto all'interno della gola impegnano la fune solo durante il
tirc - & si riprende loperazione di recupera.

Forza teorica = 0,33 Peso

Forza reale con carrucele = 045 Peso

Forza reale con maschettoni = 0,57 Peso

Triplo rinvio di carrucole. Per ridurre ulteriormente lo sforzo, quasi dimezzan-
dolo rispetto allo schema 3, si pud aggiungere una corda fissata al moschettone
della carrucola Mini Traction, la si fa passare dalla carrucola dirinvio e 1a si aggan-
cia alla fune di traino tramite moschettone e carrucola attraverso la quale si fa
scorrere la fune di tiro.

Verricello manuale. n altermativa si pud impiegare un verricello manuale {taglia)
a tre carrucole, alla cui estremita viene agganciata la carrucola Mini Traction
senza ulteriori combinazioni di carrucole o moschettoni. Si estende prima la
taglia per alcuni metri in funzione della lunghezza della corda lasciata fra | set
delle carrucole, poi si inizia il recupero per quanto consentito, si estende di
nuoveo la taglia recuperando la fune di traino principale, tirandola attraverso la
carrucola Mini Traction e aprendo in tal mode le corde della taglia: poi si ripren-
de il tiro con la corda del verricello.



Verricelli motorizzati
Alcuni cacciatori si sono inpegnan a costuine
dei verncelli mowrizzan, di peso limicaro (in-
feriore ai 10 kg) ¢ poco ingombrand per csse-
re agevolmente sistemati in autovettura ¢ ra-
sportabili a spalla fino al punto di recupero.
Larrezzatura tipica consiste in una corda di
crca 30 m e una di pochi metn per aggancia-
re il telaio a un albero, T verricello va posato
a terra e una volm ancorao il selvadco con
un'estremici della corda di traing, st insensce
il tratto dmanente in un gancio di scorrimen-
1o, si avvolge 2-3 volte atono-al rullo del ver-
ricello e si fa passare
usciea tenendola in tensione con una mano,

la corda dal gancio in

senza tirare, Quando si mere in moto il di-
Spositivo, il rullo riavvolge L corda che viens
I'EEllLEh:ln:l Lt:l L l]!:ﬂ.‘]’.}l[“l’l’." ITIAN MEano {:h{! ﬂi
5'm|gt‘. Il verricello va ovviamente orientato a
seconda del punto accessibile di aggancio al-
l'albere nonché della posizione del capo da re-
cuperare. E intuibile che ove la corda non ve-
nisse mantenuta in tensione il rullo girerebbe
a vuoto e non si riuscirebbe a recuperare ne-
anche un metro. In considerazione della ripo-
logia di intervento il motore dovrebbe avere
una discrera poteriza (2-3 kW), regime di ro-
azione non eccessivo (10.000-12.000 rpm) e
velocich di traino contenuea (20-25 m/min).
Alrri tipi di verricelli motorizzati, di produ-
zione industriale e ben pilt pesanti (olre 20
kg), prevedono, ad esempio, un cavo in accia-
io di circa G0 m e diametro di 4-5 mm, incor-
porato nel dispositivo che si riavwolge auto-
maticamente ¢ quindi urilizzabile anche da
un solo operarore. Anche questi dispositivi
prevedono un punto di aggancio per ancorar-
li 2 un albera.

Una volea trasporeato il capo in zona aperra,
s¢ niecessario, si pud fare intervenire un mez-
20 motorizzate per portarlo in prossimic
della propria autovertura.

Per capi di piccola taglia & preferibile evirare
lunghi trascinamenti su terreni accidentati o
sassosi: una fatica in piill e un maggior rispet-
to per il capo prelevaro che coc lo fark sentire
ancora pill Nostro ¢ Maggormen e apprezza-
b N cuciia,
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In alfte, aggancic del verricello motorizzato allal-
bera. La corda va mantenuta in tensione manual-
mente.

In basso, verricello motorizzato di tipo industria-
le e con cavo dacciaio riavvalto su tamburo



I case i trascinamento di una femmina la corda
viene legata al collo - a differenza del maschio in
cui si lega al patco - e quindi al muso,
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Se la taglia del selvatico o le condizioni obblig-
no il trscinamento & comungue consigliabile
utilizzare una corda da annodare al palco o nel
caso i femmine al collo, per poi farla passare
con una sorta di mordacchia inomo al muso.
Questo permerte nell'azione di rasanamento
di mantenere il muso sempre alzare da terrs ed
evitare che si vada a impuncire in tut | possi-
bili ostacoli costringendo a ripetut disincagli ¢
acl un supplemento di farica,

Ritrovamento del capo
vivo 0 morto

E profondamente etico tentare il recupero di
un capo ferito che non sia caduto sul sito, usu-
fruendo del servizio volontario e gratuit orga-
nizzaro dagli ATC e dalle AFV rramire eli abi-
licard e i loro ausilian debimente autorizzan
dalla Provincia. In quest casi, formunatamente
sporadici, il recupero non & immediato come
sarebbe auspicabile, ma deve assoggenarsi ai
tempi peculiart di questa disciplina che non &
opgerto di questa rarazione.

Alla fine di una traccia con esito positivo, co-
munque dopo diverse ore dallo sparo, si pre-
sentano le due seguenti possibilic.

La corda, annodata al paleo, viene fatta passare attorno al muso con wa sorta di meedacchia.
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LIl capo recuperato & ritrovato morto. Ci
troviamo di fronte a un seharico general-
mente colpito malamente, nelle part pii de-
leterie per la salubrici delle cami, il rempo
trascorso avrd daro modo alla carica baren-
ca di moliplicarsi. le carni molw probabil-
mente saranno sere intaceare da selvarici op-
poraunisti e infestate da nova o larve di inser-
i [particolarmente artiva la mosca carnaria),
i muscoli e l'apparato arterioso-venoso pre-
SCETANNG  TISmgni di sangue Variamente
coagularo. Al cacciatore resta la soddisfazio-
ne venatoria di aver ritovato il cipo e recu-
perato il wofeo. Qualche porzione di came
POCE essere [ecuperat: ma & prafca soonsi-
pliabile perché la qualic delle cami della car-

cassa sar irrimediabilmente compromessa.

2.1 capo & ritrovato ancora vive. Se debilita-
to da un colpo all'addome, presenterh quasi
turce le problemariche di un capo movato
morte, con carni ancora vive ma febbricimn-
ti ¢ conmminare, Un'accura ¢ awenta sele-
zione defle parti migliori ¢ possibile, scartan-
do ovviamente quelle maggiormente com-
promesse. Le ferite agli ara debilitano gran-
demente il sebvatico ma a parte Finevirabile
tebbre & qualche locale infestazione da inset-
ti, la maggior parte delle cami sari urilizzabi-
le. Ricordiamao che i selvatici feriti poreatori
di trofen o difese possono essere estrema-
mente pericolosi ¢ anche le femmine conun
calcio o con la semplice massa del corpo so-
ne in grado di procurare una seradevole
esperienza 4 un caociaore imprudenre,
Seonsigliamo vivamente la pratica dell'uso
ddl colrello per “servire” il selvatico alla cervi-
ce o alla gola per owi motivi di sicurezza,
Ricordiamod di essere per lo pin soli ¢ lon-
tani dai centri di pronto soccorso, la pruden-
za non deve mai fare difetto.

Identificazione dell'animale
e ispezione
All'assegnazione del capo vengono consegnati al
cacciatore: il regolamento dell ATC, le mappe
del distrero e delle sub zone nelle quali si effer-

rert zione di caccia, un alloncing con indi-
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Per lidentificazione dellanimale si procede
allobliterazione della fascetta che viene fissata
a una zampa postericre,

cati il nome dell'assegnarario e le caraneristiche
del capo da prelevare ¢ la fascema oblicerabile
inamovibile,

Raggiunto il capo e constarara con cerezza la
muorte, bisogna obliterare la fascerta magliando
con il coleello le linguetre del darario, farla pas-
sare nel taglio pratcato oa il endine d'Achille e
lo stinco ¢ far scartare il fissaggio. Conrrollare



Prelievo selettivo

Tra la mandibola e il palato va collocato tempe-
stivamente un bastoncing per facilitare l'ispe-
zione della tavola masticatoria presso il centro
di misurazioni biometriche.

scrupolosamente Finamovibilics della fascera
per non smarrira durante il trasporto e per non
incorrere in spiacevoli discussioni, o pepgio san-
zioni, durante una eventuale verifica da parte
Annotare sul Tesserino Regionale per I'Esercizio
Venatorio Favvenuto prelievo indicando obbli-
gatoriamente ka specie con la sigla a due lerrere
od eventualmente il sesso e la dasse di ech stima-
ta con il simbolo grafico internazionale.
ﬁnqumu punto & d'obbligo un semplice omag-
gio al capo abbaturo. 1l cacciatore staccherd,
spezzandoli, due ramoscelli scegliendo tra le es-
serze presenti in loco quelle pity significative e
pitt verdi {quercia, abete, pino, faggio, edera,
ecc.) e li bagneri con il sangue della ferita: il pri-
mo verra infilato nella bocca del selvatico come
ultimo momso (pasto) e il secondo lo sistemeri
rigorosamente a destra sul cappello. La cerimo-
nia & generalmente di comperenza dell eventua-
le accompagnarore, che porgera al cacciatore il
ramoscello appoggiaro delicamamente sul pro-
prio cappello, accompagnaro dalla nnuale seret-
ta di mano.

Secondo il rinmle di madizione tedesca s do-
vrehhe fare anche un ramoscello sul
fianco sinistro dell'animale con le fronde in
avanti, se femmina, o verso il retmo se maschio,
Questo significa che il capo va adagiato sul fian-
co destro evitando quello sinistro, sinonime di

MO,
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Prima di nmuovere il capo abbarturo si do-
vrebbe sostare in piedi un minuto in silenzio,
come ulimo saluto.

La preparazione del capo per l'ispezione &

quanto mai semplice ma altrertanto necessaria
p-:ragcm[arcjl lavoro degli adderri ai centri di
misurazioni biometriche: & sufficiente intro-
durre tempestivamente tra la mandibola e i
palato (il rigor mortis & quanto mai rapido in
questi muscoli) un cilindrerto di legno o altro
materiale di fortuna per facilitare lispezione
della tavola masticatoria.

A seconda della tem?eratura
e degli organi colpiti
Leviscerazione rappresenia il primo e piti deli-
cato intervento del cacciarore nella filiera igje-
nica del erramento delle carni, di certo il pit
importante per raffreddare rapidamente la car-
cassa ¢ prevenire, o quantomeno limitare, la
proliferazione barterica che inevitabilmente si
attiva subito dopo abbarimento. Il contenu-
to gastrico e intestinale inizia a fermentare in-
controllito al cessare delle nanurali funzioni che
regolano la formazione e la crescita dei batteri,
conseguentemente il loro numero aumenta ra-
pidamente finendo per contaminare fegato,
milza e reni per poi intaccare muscoli & tessuri
accelerandone il processo di decomposizione.
Questo aceade, in assenza di un'appropriata
eviscerazione, in poche ore dalla morte del sel-
vatico., Risulta evidente che il trasporto del ca-
po prelevato direttamente al centro di control-
lo senza effettuare leviscerazione & ipotizzabile
solo nei casi in aui il selvaticn venga abbarmuro
con un colpo nell'area vitale cuore/polmeni, il
recupero avvenga immediatamente senza tra-
scinamento o rudi manipokaioni, la tempera-
rura sia inferiore ai 15°C ¢ la distanza dal cen-
o di conmollo sia mle da concludere nura

l'operazione in meno di un'ora.

la contaminazione s attiva invece in tempi
brevissimi in presenza di versamenti di liquido
gastrico o intestinale, se il recupero risulia dif
ficoltoso o rovinoso per la carcassa, se il ta-



sporto & stato particolarmente nuvido, se du-
rante l'eviscerazione sono stati intaccan gli or-
gani gastro-intestinali,

La temperatura ambiente ha un'enorme im-
portanz: bast pensare che lo sviluppo dei co-
libarteri passa da un'unitd a oo alla tempera-
wra di 15 °C, in pochissime ore (2-3), mentre
a 35 °C, nello stesso intervallo di tempo, si im-
penna a olire un miliardo di unih.

La necessith di una rapida eviscetazione deve
tener conto anche del punto in cui & stato col-
pito il sebvatico: colpi ben assestati portad alla
cassa toracica rra il diaframma ed il collo in zo-
na cardio-polmonare risultano sempre risoluti-
vi e, a parte gli inevitabili ematomi nel tessuti
che circondano i fori di entrata e di uscita,
comporano esclusivamente dei versamenti di
liquido emarico; al piii si potrk trovare qualche
frammento osseo.

Alera cosa sono i colpi portati dietro al diafram-
ma, dove sono collocati gli organi pii deleteri
per la salubrich delle cami con versamend di
urina, fedi, cibo variamente digerito contenuro
nei vari comparti dello stomaco, che, una vol-
ta dispersi, innescano quella proliferazione
barrenica che si vuole assolutamente evimare. In
questo caso un'eviscerazione immediata non
solo & consigliabile ma & da ritenersi doverosa.
Solo in questi cast sarh necessario un radicale e
accurato lavaggio delle cavith interessare ai ver-
samenil.

In via pit1 generale d pare ovvio raccomanda-
e che leviscerazione venga fama subito sul
punto di ritrovamento del capo. Qualora il ca-
po venga recuperato dopo alounc ore levisce-
FZIONE, A Maggior raglone, Vi cseguita imme-
diatamente ¢ la carcassa sottoposta comungue
ad un ispezione sanitaria per autorizzame il
consumo. In questultimo caso, pur in presen-
z1 di parere sanitario favorevole, la came an-
drebbe consumata, in via prudenziale, solo
ben cotta, rinunciando a qualsiasi destinazio-
ne d'uso come carpaccio, roast beef ed insac-
cati.

La differenza qualitativa delle carni dovuta al
punto di impatto della palla & immediatamen-
te percepibile osservando, ad sempio, i due
cinghiali colpiri rispettivamente nell'area tora-
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Differenza gualitativa delle carni dovuta al
punto di impatto della palla in due carcasse di
cinghiali, quello sopra colpita nellarea addomi-
nale e quello sotto nell'area toracica,

cica (visceri chian) e nell’area addominale (vi-
SCCTI SCU).

Ogni altro fartore che possa influire negariva-
mente sulla salubrich delle cami riduce il
rempo a disposizione ¢, indipendentemente
dalla destinazione d'uso finale, si dovra agire di

CONSCEUCTIZL



Le operazioni sono sostanzialmente simili per
turte le specie di ungulari, differenziandosi so-
lo se si procede sul campo con l'animale diste-
50 a terma o presso un centro di controllo con
il capo appeso per le zampe posteriori alle ap-
posite armezzatne,

Sul campo o presso
il centro di controllo

Tenendo conto della buona esperienza maru-
rata ¢ della manualith acquisita nelle operazio-
ni di eviscerazione dalla maggior parte dei cac-
ciatori si & prefirito suggerire un criterio prati-
co di riferimento e mertere a disposizione una
serie di foto realizzate sul campo e presso i cen-
tri di controllo che rappresentino le fasi pil si-
gnificative delle recniche urilizzabili riferire a
un variegato campione di capi abbarmuri.

Per |'eviscerazione sul campo si suggerisce la
sequenza di operazioni a fianco indicara.

Se il colpo & stato piazzaro in modo preciso e
['eviscerazione eseguira comermamente, non s
dovrebbe far altro che lasciar raffreddare e
asciugare allaria la carcassa. In caso contrario,
se pecorresse ripulirla, & consigliabile urilizzare
la carta dei rotoloni da cucina; in alternativa
anche uno straccio pulito di cotone o lino po-
tra andare bene ma solo per un monouso poi-
ché il lavaggio inadeguato implicherebbe
un'indesiderata contaminazione batterica al se-
condo utilizo. E consigliabile disporre sempre
di una riserva di acqua pulita per lavare accura-
tamente mani, coltelli ¢ guanti durante le fasi
pitt critiche delle operazioni. Linterno della
carcassa sard lavata con acqua abbondante so-
lo in caso di versamend importanti di liquidi
arganici, mentre ne ¢ sconsigliato ['uso per pu-
lire l'interno delle cavith muscolari provocare
dalla palla, perché la persistenza di sacche di
acqua all'interno dei tessut, specialmente in
presenza di alte temperature, mppresenta un
ulteriore pericoloso veicolo di contaminazione
barterica che va ovviamente evitato.

I viscen sono il primo ¢ pitt importante indica-
tore dello stato di salute di un selvatico abbarru-
to, a parte lo stato generale di tutta la carcassa.
Lanalisi preliminare di polmone, fegato, mil-
za, reni deve cssere immediata da parre del
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Eviscerazione sul campo

= Disporre il selvatico sul terreno in leggera
pendeniza e con la testa rivolta in basso.

+ Incidere il manto dalla punta dello stermo
sino alla gola, liberando la trachea e leso-
fago che saranno recisi allaltezza della
gola dopo aver legato il secondo per evi-
tare la fuoriuscita del liquido ruminale.
Loperazione favarisce anche il deflusso
del sangue e dei coaguli.

« Mantenere divaricate le zampe posteriori
appoggiandovi sopm i piedi o le ginoc-
chia e procedere allasportazione degli
organi genitali maschili. Incidere la parete
addominale partendo dalla zona pubica
sino alla gabbia toracica. Fatto un taglio di
alcuni certimetr, inserire lindice e il
medio della mano libera dal coltello
sotto la parete e completare il taglio
mantenendo la lama leggermente incli-
nata con il filo di taglio rivelto verso lalto
per non forare inavvertitamente | viscerl,

« Circoncidere dallesternc l'ano, estrarre la
parte terminale del retto per legarla,
quindi liberare il retto e la vescica estra-
endoli dallinterno del bacino. In alterna-
tiva si pud incidere lano dallesterno trat-
tenendo con una mano il canale urinario
per poi legarlo onde evitare la fuoriuscita
di urina ed estrarlo al di sotto del bacino.

» Estrarre parzialmente il pacco intestinale
per poter circoncidere il diaframma ed
afferrare trachea ed esofago al di sopra
degli organi toracici, liberando la carcassa
da tutti gli organi interni.

» Procedere alla separazione delle frattaglie:
recidere e separare il cuore dai polmon,
scartare il pericardio, tagliarlo longitudi-
nalmente, aprendo atri e ventricoli per
togliere i grumi di sangue. Estrarre i reni e il
fegato, eliminanda la cistifellea nel cin-
ghiale e nei bavidi (ove cacciabili). Il recu-
pero di trippa, polmoni e milza & possibile
anche a fronte di un modesto valore
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gastronomico. Rimangono invece degni di
nota il cervello e la lingua, di cui si tratters
in modo pit amplo alla serione “Frattaglie”

» Per facilitare il trasporto della carcassa ed
evitare contaminazioni con terra e foglie,
si sugperisce di limitare al minimo (apertu-
ra della cassa toracica e di non tagliare
losso sacro. Queste operazioni potranno
essere successhvamente completate pres-
50 il centro di controllo,

L E]
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cacciatore sul campo o del personale formato
dei centri di raccola

Nel casi di eviscerazione presso il centro di mc-
colta si procederd come a fianco indicaro.

Nel caso il colpo abbia interessaro la zona ad-
dominale, per evitare contaminazioni con gli
organi toracici, € buona norma estrarre prima
il pacco intestinale, poi gli organi wracici ed
infine dmuovere il diaframma,

Nella pratica venatoria dell'Emilia Romagna,
con la sola ecoezione del cinghiale, le femmi-
ne ¢ i maschi delle specie selvatiche non ven-
gono prelevan nei rispettivi periodi di estro,
pertanto il problema del sentore delle carni
non si pone, anche sc una certa latenza del-
l'estro & da mettere in conto nei maschi dopo
il periodo degli amori.

Eviscerazione presso
il centro di controllo

+ Fissaggio della carcassa con le zampe
posterior ai ganci di sostegno.

= Recisione del cranio e delle zampe.

+ Asportazione degli orngani genitali e
dello scudo addominale (per | maschi di
cenvaj.

» Apertura dalla punta del petto sino alla
gola

+ Distacco di esofago e trachea dal collo,

+ Incisione delladdome dall'inguine sino
alla gabbia toracica.

» Circoncisione deflanc e legatura della
parte terminale del retto, staccando il
turto dallinterno,

+ Apertura dello stemo fino al collo.

» Estrazione del pacco intestinale.

+ Circoncisione del diaframma

» Asportazione degli organi toracici, tra-
cheaed esofago.

» Recupero del cuore, reni € fegato.

» Taglic dellosso sacro fsinfisi pubica),

« Toelettatura della carcassa (rimozione di
nervetti, grasso, peli ed ematomi) e suc-
Cessiva asciugatur,
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Coltelli a lama fissa di buona durezza del tipo
drop point, suggeritl per leviscerazione sul
campao.

In sequenza trattamento di una carcassa di cin-
ghiale dallo scusiamento al sezionamento,

In via generale il capriolo, che ha carni normal-
mente pitt marcate di quelle del daino e del cer-
vo, non presenta un aumento significativo del
sentore caratteristico, che & fortemente mrcaro
nelle due specie maggion le cui camni a vole
possono fsultare sgradevoli. Il calendario vena-
torio artuale non prevede il prelievo dei maschi
di daino in concomitanza con il periodo degli
amon, pertanto il consiglio di cui sopra vale so-
lo per il cervo, Per | maschi di cervo prelevad su-
bito dope il periodo degli amori lo scudo addo-
minale si presenta di solito molo scuro a causa
defl'urina irrorac, in quanto imporeanee richia-
mo sessuale per le femmine, ed ossidara dall'aria,
Il sentore & piuttosto pungente e si raccomanda
pertanto di toglierlo subiro pulendo accurata-
mente il coltello, 0 meglio ancora sostituirlo,
prima di procedere con le alire operazioni.

Per le operazioni descritte & consigliabile usare
un coltello a lama fissa, del tipo ahop poms, di
10-12 cm di lunghezza, ben affilato ¢ con ac-
ciaio di buona durezza (57-58 HRC) del dpo
440 C, Ma5M, ATS 34.

Volendo usare un coltello spedifico per scuoia-
tura ed eviscerazione  porre la massima atten-
zone nella scelta degli accial proposti; non do-
vrchbero avere una durczza superiore a 60-62
HRC (del tpo D2 o equivalent) poiché sarch-
be queasi impossibile affilardi con i normali accia-
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rini. Mel caso di ratamento della carcassa ap-
pesa alle zampe postenion sarebbe preferibile un
coltello con lama leggermente ricurva verso
l'alto per prevenire la perforazione dei visceri,
perché la lama deve necessariamente essere ri-
volta verso il pacco intestinale con movimen-
to di taglio dall'alto al basso, Questo tipo di
lama si presta molto bene per completare al-
cune operazioni di scusiamento quando non
si prefenisca ricorrere all'uso delle sole mani



oppure per recuperare quelle part di came
che dovessero rimanere artaccare alla pelle.
Lutilizzo del coltello & particolarmente neces-
sanio nel cinghiale, in quanto lo straro di gras-
50 sub-cutaneo consente in modo molio limi-
tato Fuso delle sole mani.

Alcuni preferiscono asportare semplicemente e
setole ¢ la borra, scortandole con acqua calda
per poi raschiarle con un colrello a lama larga,

in modo da lasciare la cotenna sulla carcassa,
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che viene conservata cosl fino al maramento fi-
nale per certi eschusivi tipi di ricere. Per ragioni
precauzionali durante mune le Fsi e per rurm i o-
pi di selvaggina si raccomanda I'uso di guand in
lartice monouso, che devono far parte del nor-
male corredo del cacciatore, anche se alcune fo-
to qui riprodotte, per ragioni prariche, sono sta-
te scattate setiza questi essenziali acoessori.

Lungo la storia 'vome ha legaro la propria so-
pmvviw;n‘.t,:l. alla caceia e all'allevamento -dcg].l



animali e quindi alla necessaria eviscerazione,
come ¢ mostra, in modo incredibilmente de-
serittive, la curiosa sculmura ellenisaca del TV
sec conservara nella Sala delle Canmandi al
Musen del Louvre di Parigi.

Dopo leviscerazione, il raffreddamento della
carcassa pud gi avvenire sul campo, se le con-
dizinni ambienrali lo consentono.

La carcassa va appesa per la testa eventualmen-
te protetta da un apposito sacoo di rete antinset-
ti, che non ne impedisca la ventilazione, oppu-
re posta sul terreno, evitando accuratamente il
contarto diretto con la terma, sdraiandola sull'er-
ba a panda in gil con le quattro zampe divari-
cate, possibilmente in leggera pendenza per far
sgocciolare il singue. La rimozione degli organi
interni ¢ unadeguata ventilazione prevengono
la proliferazione batterica, causa della cosidder-
ta fermentazione mefitica, che intacea i ressur
alterandone I'aspetto e le caratteristiche organo-
lettiche. Anche durante il trasporto occorre ga-
rantire un‘aerazione sufficiente, evitando [uso
di sacchi o teli di plastica e tto quanto possa
condizionare la dispersione di calore.
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In alto a sinistra, la scultura del IV secolo a.C
che rappresenta in modo estremamente realisti-
co leviscerazione di un selvatico.

Qui sopra, dopo leviscerazione la carcassa
viene fatta raffreddare in campa, eventualmen-
te coperta da un sacco a rete antinsetti,
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Controllo dei capi abbattuti

Una volta chiarita la portata del problema sanitario a carico
della fauna selvatica, il cacciatore dovra mettere in atto una
serie di comportamenti volti a favorire il controllo o l'eradi-
cazione delle infezioni, a segnalare la presenza di animali
morti e ad eliminare il rischio di trasmissione di zoonosi
all'uomo.

La recente Determinazione della Regione Emilia-Romagna
definisce precise indicazioni in merito al commercio delle
carni di animali selvatici abbattuti durante l'attivita venato-

ria o di controllo.

PRESCRIZIONI DI LEGGE

In coerenza con limpegno assunto di dare con-
crea amuazione alle normarive comunicane in
materia di igiene dei prodori di origine anima-
le la Regione Emilia-Romagna ha predisposto e
realizzaro nel corso del 2007 un progerto fun-
zionale a questo obietivo.

La fase conoscitiva & stata organizzaa il 14
marzo 2007 con una conferenza - tavola ro-
tonda rivolta a operatori pubblici e privar del
settore avente come obiettivi gli aggiorna-
menti normativi sulla gestione del rischio sa-
nitario collegaro alla presenza dei selvarici, al-
la caccia ¢ al consumo di alimenti provenien-

ti dalla selvaggina cacciata nonché la condivi-
stone di espericnze operative di gestone del
rischio.

Il materiale ¢ i dati raccolti sono st quindi
analizzan, elaborati ¢ presi a base delle succes-
‘i;"ﬂ,‘ \r.lill.nlf]i?l'li I:,'..l'l[." hﬂl-lr",:l FH]T““'” Ll [..:Itll.nhi
Regionale ad emanare la determinazione n.
015856 del 29 novembre 2007 relativa alla
commercializzazione di cami di selvaggina
abbattuta, di cui si riprende a fianco la parte
relativa alle indicazioni tecniche,

S1orcords infine che 1 r.:.|,]_11' destinan allauro-
consume fmangono sopger alla normativa
esstente (LR n, 4/2002) e samanno I.I.i.‘i('il_'.l“l'lii-
i Con ;:E:Fumiri quc'?c}hlrr:rmi da emanarsi quin-

(18] prim.'t A cura 5ll:gﬁi HI‘E:I:IIi. L‘.q::h;_‘.u.:irnl:l.




DALLA DETERMINA REGIONALE

La commercializzazione delle carni della fauna
selvarica abbartura in artvith venatoria e nel
corso dellefferruazione dei piani di limitazione
¢ controllo (art. 19 della Tegge 11.02.92 n.
157) rientra nelle norme previste dal Reg. n.
853/04/Ce in materia di igiene di alimend di
Lart. 1, paragrafo 3 del Reg, 853/04/Ce pre-
vede l'esclusione dal campo di applicazione del
Regolamento, della fornitura di piccoli quan-
ricarivi di selvaggina seharica o di carne di scl-
vaggina selvatica da parte del cacciatore diret-
amente al consumatore finale o ai laboratori
annessi agli esercizi di commercio al dettaglio
o di somministrazione, a livello locale,

La Conferenza permanente tra Stato, Regioni
¢ Province autonome, con gli accordi Ref. n.
2470 ¢ n. 2477 del 9 febbraio 2006 “Lince
guida applicative del Reg. n. 852/2004/Ce
del Parlamento europeo e del Consiglio sul-
ligiene dei prodoti alimentari” e “Linee gui-
da applicative del Reg. n. 853/2004/Ce del
Parlamento europen e del Consiglio sull‘igie-
ne dei prodori di origine animale”, recepiti
con deliberazione della Giunm della Regione
Emilia-Romagna n. 970 del 2 luglio 2007, ha
fissato il piccolo quantitatvo in 500 capi/cac-
ciatore/anno per la piccola selvaggina selvari-
ca, in un capo intero/cacciatore/anno per la
sehvaggina di grossa raglia ¢ ha definito “am-
bito locale” il wernitonio della provincia e del-
le provinee contermini.

Destinazione delle carni
di selvaggina abbattuta
Le cami degli animali sebvarici possono prove-
nire da animali abbaru nell'esercizio dell'am-
vith venatoria o da animali abbartur in acdvicy
di eontrollo,
Le cami degli animali sehvatici abbarruri nel-
l'esercizio dell'amvica venatoria, possono avere
la seguente destinazione:
- autoconsumo da parte del cacciarore;
- cessione diretta di un capo intero/cacciaro-
refanno di sehvaggina di grossa taglia e 500
capifanno di piccola selvaggina, al consu-
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matore finale o a laboratori annessi agli
esercizi l dettaglio o di somministrazione a
livello locale, con I'obbligo di documentar-
ne la provenienza e la negadvita per la mi-
chinosi per le specie sensibili; pertanto il
dertagliante (macellal, nistoratori ecc.) che
acquista prodord, esclusi dal campo di ap-
plicazione del Reg. n. 852/04/Ce, 5i assume
la responsabilita dirctta sui prodoni che ac-
quista, compreso l'obbligo di documentar-
ne la provenienza in base alle disposizioni
del Reg. n. 178/2002/Ce ¢, per le carni di
cinghiale, 'esito favorevole dell'analisi per
lix ricerca della Trichina;
commercializzazione, previo invio ad un
Cenrro di lavorazione riconosciuto ai sensi
del Reg. n. 853/2004/Ce per essere sottopo-
ste ad  ispezione sanitaria con le modalita
previste dal Reg, n. 854/04/Ce e, se ricono-
sciute sane, sottoposte @ bollatura sanitaria,
Le carni degli animali selvarici abbatruri in at-
rivita di controllo (Legge n. 157192, arc. 19)
aruara dalle Amministrazioni Provinciali e
dagli Enti di Gestione dei Farchi, devono os-
sere destinate esclusivamente alla commercia-
lizzazione, previo invio ad un Centro di lavo-
razione, rconosciuto ai sensi del Reg n.
853/2004/Ce, per essere sottoposte ad ispe-
zione sanitaria con ke modality previsee dal
Reg. n. 854/2004/Ce e, se riconosciute sane,
sortoposte a bollatura sanitaria.

Riconoscimento
dei centri di lavorazione

I Cenrri i lavorazione della sehvaggina devo-
no essere reonosciu ai sensi dell’ are, 4 del
Reg. n. 853/2004/Ce ¢ soddistare i requisiti
generali ¢ specifici previsti in materia di igie-
ne dai Regg, n. 852/04/Ce ¢ n. 853/04/Ce.
Daa la peculiarita della materia trattaca, al fi-
ne di consentire la commercializzazione di
selvaggina di grossa e piccola taglia, in osser-
vanza delle disposizioni del Reg n.
§33/04/Ce su tutro il territorio della Regione
Emilia-Romagna, si ritienc utile fornire le se-
guenti indicazioni.

In relazione alle carateristiche strurturali dei
Centri di laivorazione della sebvaggina, si pos-






3)

temperaturs in turta la carne non superio-
rea 7 °C. Per faciliare le operazioni di raf~
freddamento, nell'impossibilita di avviare
le carcasse immediatamente ad un Centro
di lavorazione, queste potranno essere tra-
Sportate in un primo MOmento i un
“centro di sosta o centro di raccola’,
ben identificato e funzionale al luego di
abbattimentro, gi autorizzaro ai sensi del-
la legge 283/62 o registram ai sensi del
Reg. n. 852/04/Ce, art. 6, comma 2.

Per centro di sosta o centro di raccolta si
intende un “Punto di raccolta ¢ conurollo
dei capi abbarmud” o una “Casa di caccia”,
dorati di pared e pavimenti facilmente la-
vabili, acqua pulita, di una cella frigorife-
ra-di capacira idonea a contenere le carcas-
s non accatastate e di appositi contenito-
ri per i visceri degli animali ¢ degli alori
scarti non destinati al consume umano.
Resta inteso che nei centri di raccolta de-
VONO essere Tispettati | requisiti gestionali
previsti dal Reg. n. 852/04/Ce e dovra es-
sere tenuto un registro di carico e scarico
dei capi conferit, al fine della rintraccia-
bilira,

Le carcasse dovranno poi essere avviarc
nel piit breve rempo possibile ai Centri di
lavorazione per essere sottoposte a visita
vererinaria.

Per l'invio delle carcasse ad un Centro
di lavorazione della selvaggina dovran-
no essere garantite le norme igienico-
sanitarie previste per il trasporto delle
carni. In particolare durante il rasporro,
le carcasse non dovranno essere ammuc-
chiate.

Le carcasse, nel Centro di lavorazione, de-
vono essere sottoposte al pilt presto dopo
Varrivo, a visita sanitaria da parte del veteri-
nario ufficiale, come da Reg. n. 854/04/Ce
e, ad esito favorevole, sottoposte a bollatura
sanitaria per essere commercializare,

Le cami dei cinghiali sono soggette ai
ol ot el Calla 46l
chinella. In particolare, considerato che i
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cinghiali sclvatici sono da ritenersi a ri-
schio di infestazione, dalle carcasse dei
cinghiali abbattuti a caccia destinate al-
I'immissione sul mercato, va prelevaro si-
stematicamente un campione di muscolo
al fine di individuare la presenza di trichi-
nella. Da tali carcasse, che devono transi-
tare da un centro di lavorazione della sel-
vaggina, il campione viene prelevato nel-
l'ambito della visita post mortem, eseguita
conformemente alle prescrizioni di cui al-
Fallegaro 1. Sez. IV Capo VIII del Reg, n.
854/2004/Ce.

Lo scrivente Servizio, con le indicazioni
tecniche contenute nel provvedimento di
recepimento delle lince guida nazionali
per la correwa applicazione del Reg. n.
2075/05/Ce, demanda ai Diretton delle
ADSPV delle Ausl, in accordo con i com-
petenti uffic faunisocl ed | Corpi di
Polizia Provinciale, la predisposizione del-
le procedure per conseniire 'effertuazione
dei controlli anche per le carcasse di cin-
ghiali abbattuti a caccia, destinan al con-

Selvaggina di piccola taglia

Le carni di selvaggina piccola possono essere
immesse sul mercato se sono rispettati i requi-
siti previsti dal Reg. n. 853/04/Ce All 111,
Sez. IV, Cap. 3% le carcasse, previo esame ef-
fettuato dopo I'abbattimento da una persona
formata (Allegaro 111, Cap. I, Sez. IV, Reg, n.
£53/04/Ce), devono essere conferite al pit
presto ad un Centro di lavorazione ricono-
sciuto, Tale esame & volto ad individuare
eventuali cararrenistiche indicanti che la carme
presenta un rischio per la salute. Una volta
giunte al Centro di lavorazione devono essere
eviscerare ¢ mantenute ad una temperatura
non superiore ai 4 °C ed ispezionate dal vere-
rinario ufficiale, come da Reg. n. 854/04/Ce
Allegaro 1 Sez. TV, Cap, VIIL

Alle operazioni di serionamento ¢ disosso
delle carni di selvaggina selvatica piccola si
applicano le disposizioni di igicne di cui
all'Allegaro 111, Sez. 11, Cap. V del Reg. n.
853/04/Ce.



Il veterinanio esegue un prelieve di cervello da un
cervo maschio adulto per gl opportuni controlli
sanitari,

Innanz mtto & doveroso fare un inquadramen-
1o generale ded problema sanitario nella funa
sebvatica e, di riscontra, in quella caccabile, 11
punto nodale & chiarire quando un problema
sanitario ¢ vero, oggettivabile ¢ rilevante nella
comservizione o gestione della specie o del grup-
po di spede coinvolto nell'epidemiologia del-
l'infezione o malartia eventualmente presente.
Un'infezione nella fauna si considera importan-
te quando ficorrono le circostanze a fanco ri-
pormate. [n tali casi si crea un punto i coneatto
ma caccia e sanith della fGuna selvatica, che s
l."_ﬁp]j[:a PrMAriamente nei Comportamenti sot-
o indicar.

1- Assecondare control
d * &
Larrvich venarona deve assecondare le merodo-
logie di conmollo o di eradicazione delle even-
tuall infezioni nella fruna cacciabile che neces-

sitano di essere combarmuce.

La legishaione nazionale o comunitaria richie-
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de infard che per aleune inferioni nella Funa
selvarica arrivieh venaroria modifichi il suo spi-
rito fondamentale ovvero di conservare inalre-
rata (o al limire incrementarda) la popolazione
oggerto di caccia. In determinate siruazioni (ad
esempio peste suina classica e influenza aviaria
causata da ceppi ad alta patogenicitd), la dina-
mica di popolazione delle specie ospiti quando
sottoposte a prelievo facilita la persistenza delle
infezioni. In queste situazioni vi sono due pos-
sibili alternative: in un caso la popelazione in-
ferta deve essere ridoma drasticamente, in breve
tempo, quasi alla soglia di estinzione locale (per
peste suina classica meno di un cinghiale per
100 ctan), nell'aloo & auspicabile ndurre al
massimo le possibili interferenze nell' evoluzione
naturale che si attuerd ma infezrione ¢ popolazio-
ne ospite; in tali contest la sospensione wmpo-
ranea (ma anche per lunghi periodi) del prelie-
vo aiuta fortemente le autonicl sanitarie nel rag-
giungere lo scopo. In tli contesti anche il con-
cetto di alt densiti ¢ insorgenza di malatie va
tortemente modificaro, spesso unalea densici
della specie ospite permette alla malatia un de-
corso pitt breve (a livello di popolazione) oppu-
e addinmumnm asintomatco come avviene el
casor dedla lepre ¢ dd'EBHS (European Brown
Har: Syndrome).

In queste situazioni, ¢ qualora le competent au-
tomth sanitane Jo nchiedano, il molo del cacaa-
tore & assimilabile a quello dell'allevatore, colui
cioe che, detentore degli animali, collabora e sti-
l'"l:ll:‘l Ill I:l“lﬂ] ‘,I’l"l[ﬂ :“_Iwrit:l :ﬂl‘liﬂu’iﬂ.‘,

2 - Segnalare i selvatici morti
Lattivith venatoria (intesa nel suo complesso
e non esclusivamente nell'atto del prelievo)
deve essere anche indirfzzata a segnalare casi
di ricrovamento di animali selvatici morti nel
territorio narurale,

In una sitwazione complessa come quella ita-
liana, cararrerizzata da una strerta coabitazio-
ne tra uomo e animali domestcl e sebvarici,
uno dei principali mezzi di lota alle malartie
¢ il loro pronto rilevamento. Prima una ma-
lartia viene segnalata e identificata, pii sem-
plice sard combartera e maggiori saranno le

probabilici di successo.
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Quando un infezione non deve essere trascurata

+ Linfezione appartiene alla lista di quelle codificate internazionalmente per
cui ogni Stato deve approntare piani di controllo o di eradicazione della
stessa nonché specifici piani di monitoraggie. Tra | Paesi aderenti
allOrganizzazione Mondiale per il Commercio (WTO) esiste un accordo in base al
quale un Paese che presenti una certa infezione nel proprio temitorio deve dare
immediatamente comunicazione agli altri Paesi Membri e attuare una serie di misu-
re tali da limitare la diffusione della malattia notificata. Gli altri Paesi, per auto-pro-
teggersi, possono chiedere di bloccare le esportazioni delle derrate animali o degli
animali vivi delle specie che potrebbero essere colpite dall'infezione. In sintesi si
tratta di infezioni che non devono essere presenti sul territorio di un Paese, pena la
sua esclusione dal commercio e conseguenti enormi perdite economiche. Ad
esempio unepidemia di peste suina classica nel cinghiale vincola, dal punto di vista
sanitario, anche tutti gli allevamenti di maiali domestici presenti nel territorio infet-
to. La came di maiale, i suoi prodotti [prosciutto, salame ecc.) possono essere com-
mercializzati al di fuori del territorio di produzione esclusivamente a certe condi-
zioni o, in alcuni casi, non & assolutamente perrmesso.

» Linfezione appartiene alla lista di quelle che sono tollerate nei selvatici, ma
non negli animali domestici. In questi casi la malattia nel selvatico assume gran-
de importanza laddove i piani di profilassi nel domestico subiscono ritardi, inter-
ferenze, da parte di continui od occasionali infezioni che dal selvatico vengono
trasmesse al domestico. Un possibile esempio di tali infezioni @ rappresentato
dalla brucellosi ovina o caprina nonché dalla tubercolosi bovina,

= La malattia & una zoonosi ovvero una malattia che si pud trasmettere dal-
l'animale all'uome. In questo caso & priorita del singolo Stato limitare al massi-
mo la diffusione della patologia alluomo sia per questioni economiche (costi
relativi allospedalizzazione, terapia, perdita di giomi lavorativi, ecc) sia per salva-
guardare i livelli minimi di assistenza sanitaria nonche il benessere. Il pit classico
degli esempi & la trichinella, di cui anche nel nostro Paese si sono avuti casi nel-
luomo.

* Linfezione & in grado di provocare drammatici crolli nella dinamica della
popolazione ospite colpita. 5S¢ unepidemia di rogna sarcoptica colpisce la
popolazione di camoscio di una riserva alpina inducendo un decremento del
90% della popolazione, & chiaro che sara assai difficile poter effettuare una
buona gestione venatoria della specie. Se la stessa infezione andasse a colpire il
camoscio dAbruzzo, si assisterebbe a un drammatico collo di bottiglia della
popolazione: con inevitabili ripercussioni ([demografiche, genetiche, ecc) sulla
conservazione della specie.
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Il ruolo del cacciatore & di primaria importanza
nel segnalare alle autorith competent capi mor-
ti di animali selvarici (indipendentemente dal
farto che appartengano o meno a specie caccia-
bili). Basti pensarc che Pallerta per le principali
epidemie occorse negli ulimi anni nella fauna
selvatica & sempre iniziata grazic alla segnalazio-
ne di capi nitrovari mort nell'ambiente natura-
le. Le epidemie di rabbia sitvestre nella volpe, di

Come prevenire rischi
sanitari al cacciatore

Animali trovati morti o in difficolta

Innanzi tutto & doveroso sottolineare come
nor i si debba mai nutrire con questo tipo
di animali. Seppur la raccomandazicne
appare superflua, va segnalato come, ad
esempio, la maggior parte dei casi i tulare-
mia nelluoma in italia sono stati determi-
nati dalla cattura e successiva manipolazio-
ne a scopo alimentare di lepri infette. In
irhmmhdhﬁﬂcaﬁid virus
niﬁchﬂameimﬂuammr
ra di cigni infetti, incapaci di volare. Il cac-
ciatore non deve intervenire, ma esclusiva-
durre) gli operatori professionali el luogo
del ritravamento. Come scritto preceden-
temente, questa attivita, non del tutto pia-
cevole, e di primaria importanza nel pro-
cessi di prima rilevazione di una ralattia

La contaminazione ambientale

Le pils semplici norme di igiene personale
sono sufficienti per limitare al massimo o
annullare completarmente il rischio di con-
trarre malattie direttarmente dallambiente,

Pur comprendendo che nellambiente
naturale non sono dispanibili acqua corren-
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aviaria nei clgm, sono sempre state identificare
tramite questo tipo di attivie: (tlecnicamente de-
finita come sorveglianza passiva) e assai rara-
mente dagli specifici piani di monitoraggio,
seppur basati su campionamenti assolutamente
congrui dal punto di vista quali-quantiativo.
Questi ultimi, sono invece indispensabili (e
quindi ancora la collaborazione dei cacciarori)
per verificare I'andamento della malartia e la ve-
rifica della bone delle azioni intraprese.

te e sapone, nella maggior parte dei casi &
sufficiente compartarsi in modo “civile” per
evitare la quasi totalita dei problemi,
Laddove determinate condizioni sanitarie
presentino particolari rischi per [uomo,
sono generalmente disponibili ulteriori
informazioni atte a limitare il rischio come,
per esempic, gia successa per le zone infet-
te da rabbia silvestre. Si tratta comunque di
quanto riguarda |'fralia.

Diversa importanza assumona invece le
malattie trasmesse da vettori quali zecche
& Zanzare.

Di norma le zanzare non costituiscono un
rischio sanitario nel nostro Paese, a parte
l'immediato fastidio che possono causa-
re, & inoltre lattivita venatoria viene sval-
ta durante periodi dellanno e in aree a
volte poco adatte al loro sviluppo. Le
zecche, al contrario, possono trasmettere
infezioni importanti e talvolta anche
miolto gravi. Si tratta di un rischio relativa-
mente basso (e non certa comparabile a
quello che si corre giomalmente guidan-
do lautomobile, che & ben pil alto), ma
che comungue & meglio ridurre al massi-
mao. Sara quindi necessario conoscere se
la zona frequentata presenta infezioni tra-
smesse da zecche e quindi utilizzare ido-
nei repellenti (diversi da quelli in com-
mercio per le zanzare), atti a limitare at-
trattivita dell'uomo per le zecche.

Mel caso che una zecca si stia nutrendo



Lartivith venatoria non deve incrementare il
rischio del cacciatore e consumarore di con-
trarre malattie attraverso il consumo e la ma-
nipolazione di animali abbawuri duranee la
regolare attivits

Il cacciatore durante la sua artivitd pud -
schiare di contrarre malarie (definite come
zoonosi) a causa del consumo o, pilt facil-

(attaccata), & importante rimuoverla imme-
diatamente senza stringerla direttamente
1ra le dita, ma utilizzando qualsiasi strumen-
to disponibile (generalmente coltello,
ancora meglio forbicine o pinzette presen-
i nei cottelli multiuso) e ponendo la lama
tra la cute e la testa della zecca. La zecoa,
generalmente ospita gli agenti di malattia
nelle ghiandole salivari. Quando si "attacca’
inizia a succhiare sangue allospite e dopo
c&mmmwnmm

si & attaczata da 2-3 ore non ha ancora
messo a rischio di infezione [uomo del cui
sangue si sta nutrendo. Se la zecca viene
stretta tra le dita rigurgita (semplicemente
per pressione) e quindi questa operazione
accelera possibili processi di infezione.
Spesso viene consigliato di cospargere le
‘zecche con olio o benzina, alcol o altre
sostanze al fine di accelerame il distacoo.
Questi animali respirano attraverso. stigmi
(in pratica delle specie di bocche) posti sulla
parte posteriore del corpo. Tali stigmi
venendo occlusi dallolio o dalla benzina
provocano il soffocamento della zecca che
prima di staccarsi rigurgita; se ne deduce
che tali pratiche sono assolutamente da
evitare. Spesso, quando le zecche vengono
rirrosse meccanicamente (ool coltello ad
‘esempic) lasciano il proprio ipostoma (il
lore pungiglione) dentro la cute dell'uome.

Segue i pag, 60

Controllo dei capi abbattuti

59

miente, della manipolazione di animali caccia-
ti ed eventualmente infern. Le zoonosi costi-
tuiscono quel gruppo di infezioni o malattie
che normalmente colpiscono gli animali e che
possono essere trasmesse all'uomo. Tra le pil
note, presenti nellambicnte natrale, posso-
no essere citate la rabbia, Pechinococcosi, la
rularemia, la trichinellosi.
ueste infezioni possono essere contratte at-
traverso diverse modaliti:
raccngll:ndu animali trovati morti nel rer-
ritorio o carrurando animali visihilmente
malati e rasportandoli, non idoneamente
isolari dall'ambiente esterno, sia con le ma-
ni sia con il proprio mezeo;
- dirctramente da una contaminazione am-
bientale (come pud avvenire con I'echino-
cocco) o indirettamente ramice veror co-
me avviene per la malaetia di Lyme tramice
le zecche oppure per la malartia della febbre
del Nilo (di cui I'ltalia ha segnalato un'epi-
demia in Toscana nel 2001) tramite le zan-
anc,
con la manipolazione di animali infert
(non necessariamente malan) durante evi-
scerazione, scuoiamento, serionamento del

tramite [ali con carni poco
cotte (cosiddetta carne al sangue) o prepa-
razioni alimentari crude (ad esempio salsic-
ce crude di cinghiale).

Non rentra negli scopi di questo lavoro la
trattazione singola di ognuna di rali infezioni,
per le quali comunque esistono notevoli ¢ ri-
levant fond di informazione, tuttavia appare
indispensabile elencare a fianco una serie di
misure igienico-sanitarie atte a prevenire o li-
mitare al massimo il rischio sanitario da parte
del cacciatore.

Un comune senso di responsabilita
Nella sostanza e nella pratica il cacciatore, du-
rante |a propria artivith, non deve mai dimenti-
care di mantenere quel minimo livello di guar-
dia che gli permerteri di fruire dell'ambiente in
modo sicuro e limitare quindi gli eventuali pro-
blemi sanitari, problemi che gli sono siscemari-
camente evitati durante la sua vita quotidiana.



Sarcbbe inconcepibile avere una buona padro-
nanza dell'uso del coltello nella propria casa ¢
tagliarsi continuamente affettando un salame
nel boscol

E auspicabile che gli En gestori della fauna e
delle artivieh ad cssa correlate promuovane si-
tuazioni in grado di facilitare il mantenimen-

E passibile che nei giomi successivi appaia

locale, per molti preferibile a una possibile
malattia Se la recca viene distaccata con
cura e lentarmente, sara pit difficile il distac-
oo dellipostorna, La chiave di wolta per
limitare al massime guesto tipo di infiezion
ambierntali & la conoscenza sanitaria del
territorio e in particolare la preserza e [3b-
bondanza di infezioni trasmesse da zecche,
Concscenza che dovrebbe essere acquisita
dagli Enti preposti e trasmessa al cacciato-
re di ungulati durarte | diversi corsi di for-
mmazione o abilitazione, facends in modo
che la conosceniza e la consapevolerza del
rischi sanitarf legati alla fruizione del territo-
rio rappresenting la chiave di volta per la
riduzione del rischio,

La gestione del capo abbattuto deve
essere effettuata in sicurezza igienica
In particolare si avra massima cura di limita-
re le perdite di sostanze organiche (sangue,
fieci, altri liquidi o solidi organici) durante il
trasporto del capo dal punto di abbatti-
mento alla propria autovettura, Lutilizzo di
robusti guanti lavabili in gomma o pelle &
raccomandato, mentre & sconsigliabile
quello di fragili modelli usa e getta costrui-
ti per luso umanc (‘guanti da chinrgo’)
Mellautowvettura il capo deve essere depo-
sto su appositi teli impermeabili o meglio
posto dentro un bacile lavabile. Diversi capi
ardrebbero trattati singolarmente limitan-
do al massimo il contatto reciproco.

Controllo dei capi abbattuti

to delle minime condizioni igienico-sanitarie
e di incrementare il grado di consapevolezza
del cacciatore rispetto al proprio ruclo, supe-
rando una visione della propria artivich limi-
tata al prelievo in s¢ (seppur oggeno finale
dell’attivith venatoria). Tale promozione an-
drebbe artuara sia con la formazione sia con

Il serionamento del capo

Le operazion| di taglio della carcassa devo-
no essere effettuate in ambienti adeguati,
mai per terra 0 in situazioni disagevoli. con
scarsa [llurninazione e senza acqua cormen-
te potabile (meglio se calda) Evitare di
furnare, bere o mangiare sino a che non si @
terminata ogni operazione [compresa la
pulizia generale del locale) e non si @ avuta
lopportunita di lavarsi le mani. | locali, ter-
minate le operazioni, andrebberc sempre
sottopasti ad una generale pulizia e ad una
successiva disinfezione avente il principale
compito di abbattere la carica batterica
penerale aspecifica che inevitabilmente si
sviluppa in questo tipo di ambienti e che, di
per s&, a lungo andare pub creare problerni
di conservazione igienica della came.
Lasportazione dei visceri dovra iniziare da
quelli addominali sino al diaframma (cartel-
1a) e, solo dopo aver rimosso la massa inte-
stinale, si dovra procedere allapertura della

cavita toracica. Il diaframma  dovrebbe

o0

essere [ultima parte da rimucwere dalla car-
cassa Allapertura della cavita addominale
si dovra procedere a una semplice ispezio-
ne visiva dei singoli ongari. Lo scopo del-
lispezione & di osservare fenomeni fuori
dalla normna, specialmente colore e volume
di alcuni organi chiave come fegato, milza,
reni, noncheé laspetto generale dei visceri. 5i
tratta di verificare se il capo presenta qual-
cosa di “strano’ diverso dal consueto

La stessa operazione va effettuata per gli
organi torcici con particolare attenzione
per i polmoni e il cuore. Il reperimento di
lesioni, alterazioni nella forma e nel colore



Lattivigh venaroria non deve incrementare il
rischio del cacciatore e consumarore di con-
rrarre malartie artraverso il consumo e la ma-
nipolazione di animali abbartuti durante la
regolare artivith.

Il cacciatore durante la sua amivigh pud ri-
schiare di contrarre malattie (definite come
moonosi) 2 causa del consumo o, pit facil-

tra le dita, ma utilizzando qualsiasi strumen-
to disponibile (generalmente coltello,
arcora meglio forbicine o pinzette presen-
ti nei coltelli multiuso) e ponendo la lama
tra la cute e la testa della zecca. La zecca,
generalmente ospita gli agenti di malattia
nelle ghiandole salivari. Quando si “attacca”
inizia a succhiare sangue allospite e dopo
mMHﬁlw-tmm
digerito nel sangue dellospite, eventual-

mente nfettandolo. Quindi ura zecca che
si & aftaccata da 2-3 ore non ha ancora
mwesso a rischio di infezione [uomo del cui
sangue si sta nutrendo. Se la zecca viene
stretta tra le dita rigurgita (sermplicemente
per pressione] e quindi questa operazione
accelera possibili processi di infezione.
Spesso viene consigliato di cospargere le
zecche con olio o benzing, alcol o altre
sostanze al fine di accelerame il distaceo,
Questi animali respirano attraverso stigmi
(in pratica delle specie di bocche) posti sulla
parte. posteriore del corpo. Tali stigmi
venendo occlusi dallolio o dalla benzina
provocano il soffocamento della zecca che
prima di staccarsi rigurgita; se ne deduce
che tali pratiche sono assolutamente da
evitare. Spesso, quando le zecche vengono
rimaosse meccanicamente (ool coltello ad
esempio) lasciano il proprio ipostoma (il
loro pungiglione) dentro la cute delluomo.

Segue a pag. 60
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mente, della manipolazione di animali caccia-
ti ed evenmualmente nfern. Le zoonost cost-
tuiscono quel gruppo di infezioni o malattic
che normalmente colpiscono gli animali ¢ che
possono essere trasmesse all' vomo. Tra le pit
note, presenti nell'ambiente naturale, posso-
no essere citate la rabbia, echinococcosi, la
tularemia, la michinellosi.

Queste infezioni possono essere CONrae a-
raverso diverse modalita:

- raccogliendo animali trovati morti nel ter-
ritorio o caturando animali visibilmente
malati ¢ trasportandoli, non idoneamente
izolati dall'ambiente esterno, sia con le ma-
ni sia con il proprio mezro;

direttamente da una contaminazione am-
bientale {come pub avvenire con I'echino-
cocco) o indirettamente tramite vertori co-
me avviene per la malattia di Lyme tramite
le zecche oppure per la malartia della febbre
del Nilo (di cui I'Tralia ha segnalaro unepi-
demia in Toscana nel 2001) cramite le zan-
AT

con la manipolazione di animali infert
{non necessariamente malat) durante evi-
scerazione, scuoiamento, sezionamento del

tramite |'alimentazione con camni poco
cotte (cosiddetta carne al sangue) o prepa-
razioni alimentari crude (ad esempio salsic-
ce crude di cinghiale).

Mon rientra negli scopi di questo lavoro la
trartazione singola di ognuna di wali infezioni,
per le quali comunque esistono notevoli ¢ ri-
levand fond di informazione, tuttavia appare
indispensabile elencare a fianco una serie di
misure igienico-sanitarie atte a prevenire o li-
mitare al massimo il rischio sanirario da parte
del cacciatore.

Un comune senso di responsabilita
Nella sostanra e nella pratica il cacciatore, du-
rante ka propria activich, non deve mai dimenti-
care di mantenere quel minimo livello di guar-
dia che gli permetteri di fruire dell'ambiente in
maodo sicuro e limitare quindi gli evennali pro-
blemi sanitari, problemi che gli sono siscemari-
camente evitati durante la sua vita quotidiana.



Sarchbe inconcepibile avere una buona padro-
nanza delluso del coleello nella propoa casa e
tagliarsi continuamente affettando un salame
nel boscol

E auspicabile che gli Enti gestori della fauna e
delle attivied ad essa correlate promuovano si-
tuazioni in grado di facilitare il mantenimen-

E passibile che nei glomi successivi appaia
un leggero alone rossastro in corrlsponden-
zadel punto d distacco, Tale arrossamento
& determinato da una semplice reazione
locale, per molti preferibile a una possibile
malattia. Se la zecca viene distaccata con
owra e lentamente, sard pil difficile il distac-
o dellipostoma. La chiave di volta per
lirnitare al massime questo tipo di infeziani
ambientali & la conoscenza sanitaria del
territorio e in particolare la presenza e lab-
bondanza di infezioni trasmesse da zecche.
Conoscenza che dovrebbe essere acquisita
dagli Enti preposti e frasmessa al cacciato-
re di ungulati durante i diversi corsi di for-
mazione o abilitazione, facendo in modo
che la conoscenza e la consapevolezza dei
rischi sanitari legati alla fruizione del territo-
rio rappresenting |a chiave di volta per la

La gestione del capo abbattuto deve
essere effettuata in sicurezza igienica
In particolare si avra massima cura di limita-
re le perdite di sostanze organiche (sangue,
feci, altri liquidi o solidi organici) durante il
trasporto del capo dal punto di abbatti-
rmento alla propria autovettura Lutilizo di
robusti guanti lavabili in gormma o pelle &
raccomandato, mentre & sconsigliablle
quello di fragili modelli usa e getta costrui-
ti per luso umano (“guantl da chinurga”)
Mellautovettura Il capo deve essere depo-
sto su appositi teli impermeabili o meglio
posto dentro un bacile lavabile. Diversi capi
andrebbero trattati singolarmente limitan-
do al massimo il contatto reciproco,
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to delle minime condizioni igienico-sanitarie
¢ di incrementare il grado di consapevolezza
del cacciatore risperto al proprio ruclo, supe-
rando una visione della propria artivich limi-
tata al prelievo in sé (seppur oggeno finale
dell’artivich venatoria). Tale promozione an-
drebbe arruara sia con la formazione sia con

Il sezionamento del capo
Le operazioni di taglio della carcassa devo-
no essere effettuate in ambienti adeguati,
mal per terma © in situazioni disagevoli, con
scarsa lluminazione e senza acqua cormen-
te potabile (meglio se calda) Evitare di
furnare, bere o mangiare sino a che non si
terminata ogni operazione (compresa la
pulizia generale del locale) e non si & anta
lopportunita di lavarsi le mani, | locali, ter-
minate le operazioni, andrebbera sermpre
sottoposti ad una generale pulizia e ad una
successiva disinfezione avente il principale
compito di abbattere la carica batterica
generale aspecifica che inevitabilmente si
sviluppa in questo tipo di ambienti e che, di
per sé, a lungo andare pud creare problemi
di conservazione igienica della came.
ione dei visceri dovra iniziare da
quelli addominali sino al diaframma (cartel-
la) &, solo dopo aver rimosso la massa inte-
stinale, si dovra procedere allapertura della
cavita toracica. || diaframma dovrebbe
essere | ultima parte da rimuovers dalla car-
cassa Allapertura della cavita addominale
si dovra procedere a una semplice ispezio-
ne visiva del singoll organi. Lo scopo del-
lispezione & di cssenvare fenomeni fucri
dalla norma, specialmente colore e volurne
di alcuni organi chiave come fegato, milza,
reni, nonché laspetto generale def visceri. Si
tratta di verificare se il capo preserta qual-
cosa di “strane’ diverse dal consueta,
La stessa operazione va effettuata per gli
organi toracicl con particolare attenzione
per | polmaoni e il cuore, Il reperimento di
lesioni, alterazioni nella forma e nel colore



Fallestimento di strutture in grado di permet-
tere ¢ garantire che le varie procedure di ge-
stione dei capi possano essere svolte in piena
sicurezza. Infine da parte delle competenti au-
toriti, andrebbe promossa una maggiore co-
noscenza del rerritorio e dei suoi mutament,
monitorando la presenza di poche, ma rile-

degli organi [che il cacciatone conasce assai
bene nella loro normalita) impone unulte-
riore verifica che. nel caso specifico, &
demandata a professionisti sotto diretta
segnalazione del proprietario dellanimale o
delle autorita competenti in materia di
gestione venatoria. Mon importa se molte
delle segnalazioni verranno giudicate di
poca importanza, meglio applicare il fama-
50 motto; “Prevenire & meglio che curare’

Lalimentazione con le carni

del capo abbattuto

Specialmente nelle situazioni sociali del
dopo caccia si dovra cucinare in luoghi che,
seppur rustici, non vengano meno alle
minime condizioni igieniche. In particolare
la preseniza di acqua potabile, idonei attrez-
7i di cucina e adeguate superfici per lavora-
te lalimento sono condizioni indispensabili
einderogabili, La cottura dellalimento deve
essere piena anche viano allosso in quanto
molti agenti di malattia possono resistere
ad elevate temperature (superiore a 60 "C
comispondenti alla came al sangue). Mai
nutrirsi con aliment] crudi. Determinate
preparazioni culinarie come carpaccio e
roast beef possono essere tranquillamente
utilizzate qualora il capo venga sottoposto
ad esame ispettivo da parte delle compe-
tenti autorita sanitarie che ne certifichine
lidoneita al libero consurna; esattamente
corme avviene per la came acquistata negli
esercizi commerciali,

Controllo dei capi abbattuti
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vant, patologic diffusive sia degli animali sia
delluomo. Le informazioni acquisite, una
volta appropriatamente diffuse, contribuiran-
no ad una maggiore responsabilizzazione da
parte di coloro che fruiscono dell’ambiente
naturale e che, in ultima sintesi, saranno 1 mi-
gliori protettori di sé stessi.

La funzione dei centri
di controllo

La verifica dei capi prelevati in uno dei
centri di controllo e misurazioni biometri-
che & un passaggio obbligato che serve
principalrente a ricavare dei dati statisti-
¢i sulle caratteristiche fisiche delle popo-
lazioni soggette al prelievo e a verificare
la corrispondenza tra quanto assegnato e
quanto prelevato dal cacciatore per spe-
cie, sesso e classe di eta ma anche a stabi-
lire a grandi linee |a salute del capo prele-
vato, che pud essere valutato dallo stato
generale e dallanalisi degli organd interni,
dalle riserve di grasso, dalla preserza o
menc di parassitosi esteme. MNei centri di
controllo biometrico la collezione siste-
rnatica di alcuni semplici parametri - come
peso, lunghezza, larghezza torace, altezxa
al garrese, misurazione semplificata del
trofeo ecc. secondo | parametri suggeriti
dall'lstituto MNazionale per la Fauma
Selvatica (INF5) - permette di monitorare
continuamente levoluricne degli stan-
dard delle popolazioni nel tempo. Altre
richieste possono essere soddisfatte,
come il prelievo di frammenti di tessuti o
ﬁlqadbm‘aﬂmpermﬁdmbmamm.
pitr approfonditl non

inerenti alla salubwita delle cami ma con
finality sclertifiche  di labomtonic. Non
mancanc precise informaziont sul punto
nel quale & stato colpito il selvatico e sulla
dotazione ottica e armamento del cac-
ciatore al quale viene fomito, a fine con-
trolle, una copia del verbale compilato.
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Trattamento della carcassa

Per favorire la conservazione della carne e delle sue caratte-
ristiche organolettiche @ fondamentale che si verifichi il
processo di frollatura, cui seguira un corretto scuoiamento.
Il taglio della carcassa dovra poi procedere secondo un ordi-
ne in buona parte soggettivo, con ulteriori sezionamenti che
tengano conto della destinazione d’'uso delle carni.

Cuesta fase & essenziale nel maramento della
carcassa per favorire la conservazione e la va-
lorizzazione otimale delle proprieth organo-
lettiche delle carni. Un breve accenno al pro-
cesso biochimico che sorende a questa ra-
sformazione pud contribuire a farne megplio
comprendere I'importanza.

Larrivith motoria degli ungulati & lepara alla
presenza di zucchero emartico {gl:cng,mu} che
risiede nei tessuti muscolari; questo, ossigena-
o dai polmoni, si trasforma in glucosio, che
diventa il carburante per il funzionamento
dell'appararo muscolare. Al momento del-
I'abbartimento il glicogeno, venendo a man-
care l'apporto di ossigeno, i trasforma con un
processo chimico-enzimarico in acido lattico
che frena la proliferazione barterica.

Si ritiene che entro 24 ore dalla morte la for-
mazione di acido lattico sia completata, men-
e continua Fazione di alouni enzimi (cacep-
sine), che attaccano  la catena proteica ren-
dendo piti tener i tessuti. E' molto importan-
te che il processo di acidificazione della carne
{von pH inferiore a 6) abbia luogo e si com-
pleti regolarmente, poiché al suo termine in-
terviene una variazione molecolare che porta
allindurimento del muscolo (riger mortis).
Occorre pertanto evitare di esporre subito la
came a temperatura molto fredda (prossima a
0 °C) poiché questa, favorendo instaurazio-
ne del rigor mortic prima ancora che si sia
completato il processo di acidificazione, por-
terebbe alla conerazione delle fibre muscolari

G

con perdita della capaciti di eramenere 'acqua
di costiturione, per cui la camne risulterebbe
inevitabilmente dura e rigliosa dopo la cortura.
La durara della frollanura di animali in pelle,
che contiene la disidratazione della came, di-
pende dalle dimensioni del selvatico, dall'ech
e ovviamente dalla temperatura ambiente. A
tiolo indicativo la frollarura & drenuea ade-
puara dopo 3-4 giorni per animali giovani e
dopo 7-8 giorni per animali aduld posti in
ambiente domestico ventilaro ma con un di-
screro grado di umidir, ad una emperamia
non inferiore a 3-4 °C di notte e non superio-
re a 9-10 °C di giorno. Queste condizioni
possono essere soddisfarte solo in alcuni am-
bienti domestici (cantine, garage, soffite ecc.)
¢ limiratamente al perindo aurunno-inverno,
rimanendo comungque soggette a imprevedi-
bili variazioni dei i omimali. Meglio
sarebbe disporre di una cella frigorifera che
permerta di mantenere il sebvarico a una tem-
peratura costante di circa +4 °C indipenden-
remente dalla stagione e dalla temperarura
presente al momento del prelievo.

Lo scuoiamento pubd essere fatto dopo 24-48
ore dall'eviscerarione lasciando poi la carcassa
nella cella frigorifera, anche se & preferibile
mantenere la carcassa in pelle sino al termine
della frollamura.

Sono sconsigliate temperature inferiori a 0 °C
perché non giovano alla quality della camne,
che risuleerii piti dura in quanto la frollatura
viene inibita dalle basse temperature. Se si
prolunga invece troppo la frollatura, i musco-
li superficiali potranne assumere una colora-
zione scura come conseguenza della concen-



trazione dei pigmenti muscolar a seguito del-
la perdita di una parte dell'acqua di costitu-
zione ¢ dell'ossicdazione della mioglobina, che
si trasforma prima in ossimioglobina e poi in
metamioglobina. Un leggero inscurimento
delle carni & comungque fisiologico ed & lindi-
ce visivo dell’avvenuta frollarura della carne,
senza che questa perda il suo valore organoler-
OCo.

Pur mantenendo la temperatura ottimale, un
prolungato periodo nella cella - specie se in
presenza di condizioni igieniche non perferte
- pud far insorgere la formazione di germi psi-
crofili che si sviluppano a basse temperarure e
modificano Pasperto superficiale delle carni
(unruosith e colore grigiastro), ma non risul-
rano dannosi per la salure.

Alla luce di quanto sopra si consigha di non
insistere nella frollarura in cella frigorifera ol-
tre i 10 giorni e di passare direttamente al
consumo o ai diversi metodi di lunga conser-
VAZIONE.

In mancanza di cella frigorifera ¢ in condizio-
ni naturali particolarmente sfavorevoli & me-
glio soprassedere rispetro alla frollarura e pas-
sare dal prelievo al sezionamento entro 16
ore, per consentire che il processo di acidifica-
zione avvenga anche solo parzialmente.
Collocare quindi, se possibile, i tagli maggio-
n nel frigorifero per alcuni giomni e poi nel
congelatore. Far sgelare lentamente 1 tagli nel
frigorifero prima del loro uso in cucina non
sostituisce affatto la frollatura, ma pué conen-
buire a intenerire leggermente la carne prima
del rrarcamento scelto.

Qualora non sia gid stato farto per motivi di
opportunity, prima di procedere allo seuoia-
mento oceorre recidere la testa. Con la carcas-
sa appesa per le zampe posteriori ruotare leg-
germente il cranio per facilitare I'inserimento
della lama del coltello era Padante e la prima
vertebra cervicale, sollevando un poco la testa
continuare 'incisione attorno al collo in mo-
do da scoprire ['articolazione occipitale che
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viene definitivamente staccata con una decisa
torsione del cranio, Occorre una certa atten-
zione a non danneggiare Fosso occipitale e
I'estremiti del condilo per non pregiudicare la
misurazione della lunghesra condilo-hasale
del cranio, che costituisce uno dei parametri
di interesse dei biologi nello studio delle po-
polazioni di ungulari.

Per procedere ad un corterto scuoiamento  si
inizia incidendo delicaramente la pelle par-
tendo dalla zona del pube fino all'aricolazio-
ne tibio-rarsica di entrambe le cosce, forman-
douna Y. Dopo aver distaccaro con I'aiu-
w del coltello una porzione ragionevole di
pelle, tale da essere facilmenre afferrara, si pub
continuare il lavoro con le sole mani urliz-
zando la sinistra per sollevare il mantello e il
pollice destro inseriro tra pelle e came, eserci-
rando una decisa pressione e spinta del polli-
ce per distaccare le parti. Una volra arrivan al-
le caviglie si completa I'operazione ragliando la
pelle vicino ai ganci di sostegno con il colrello,
Si prosegue rovesciando e rirando la pelle ver-
so il basso, accompagnando sempre il movi-
mento con la pressione o spinta del i
Giunti all'alrerza della coda, la si recide con il
coltello tra la vertehra candale ¢ il dorso.

Si continua di nuove con il solo uso delle ma-
ni, evenrualmente chiuse a pugno nei punti
pilt facili; lungo i fianchi, dove & piii frequen-
te che rimangano delle parti di carne aderen-
ti alla pelle, occorre procedere con molta ar-
tenzione, combinando la tensione della pelle
verso il basso con I'azione della mano per ga-
rantire il distacco senza strappare la carne. Gli
arti anterion si liberano incidendo con il col-
tello la pelle nel lato interno risalendo sino al
petto ¢ continuando poi con le mani o con
qualche sapiente colpo di coltello fino a seo-
priri completamente con buona parte del
collo. Mon dovendola conservare per la con-
cia, & utile in questa fase, particolarmente Fa-
ticosa ¢ difficile, praticare nella pelle qualche
taglio che fungerh da maniglia per agevolare la
presa e tirare con pili forza verso il basso.
Liberata finalmente la carcassa, si procede al
taglio dell'asso sacro e al sezionamento dello
sterno con lurilizzo di cesoie o falcione e
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Operazioni di scuciamento, Per tutti | tipi di selvaggina si raccomanda limpiego di guanti di lattice
MOonoUso,
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mazzuclo, dopo di che la carcassa, welertara

accuratamente, & pronta per le successive ope-

razioni di taglio.

La carcassa appesa ai ganci inseriti fra il tendi-
ne di Achille e l'articolazione tbio-tarsica vie-
ne posizionata con il paranco a un‘altezza di
circa 40 cm da terra per poter lavorare senza
difficolta anche il collo.

La dotazione di utensili consigliati consiste in
un mazzuolo, un faldone, un paio di cesoie,
coltelli da taglio ¢ da disosso.

I tagli normalmente utlizzan nella sehvaggina di
grandi dimensioni sono indican nella figura
sotto. [l criterio dedla sequenza dei gl € in
buona parte soggettivo, per cui nella pagina se-
guente se ne suggerisce una a ttolo di ssempio.

A Tagli p

Strumenti consigliati per il sezionamento; mazzuo-
lo, falcione, enltelli da taglio e da disosso, cesoie,

rincipali
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La sequenza dei tagli

« Separare con il coltello le spalle dal
costato seguendo | plano della scapo-
la, impugnandala per il radio-ulna per
mantenerla divaricata con una leggera
tensione,

» Distaccare il collo dal torace tagliando-
lo dopo la settima vertebra cervicale.

« Tagliare i lernbi addominali (pancial,
compresa fra coscia, sella e costato, a
fianco del filetto fino alla prima costo-
la della gabbia toracica.

» Distaccare le pareti toraciche lungo il
dorso utilizzande la cescia per la reci-
sione delle costole sul lato intemo poi
il coltello per il taglio definitivo.

+ Sezionare il tronco dai quarti postericr
tra lultima e la penudtima vertebra lom-
bare con un taglio onzzontale sotto lar-
ticolazione dellanca fino alle vertebre
sacrali. Negli animali di grossa taglia si
possono separare | filetti prima del
taglio.

+ Separare infine le cosce con il falcione
appoggiato sopra lultima vertebra
sacrale grazie ad alcuni colpi ben asse-
stati di mazzuolo,

8
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Le successive operazioni prevedono ulteriori
sezionamentd a seconda della destinarione
d'uso finale con particolare attenzione per il
wonco di cul va tenuta presente la morfologia
(strurtura ossca) della colonna vertebrale (figu-
ra in basso).

Collo. Costituito dalle 7 verrebre cervicali, vie-
ne normalmente tagliato trasversalmente per
ricavarne ossibuchi, oppure in tagli maggion
FI:II'DGI.'.I.I:I Disossato fornisce un buonissimo
; le ossa possono essere ab-
bim::caciafu:dimnm,nhemnidmﬁmgli
del quarto anteriore rendono un orime brodo,
Trattandosi di un taglio con numerose ermi-
nazioni nervose, tendini e spiccata fibrosita,
predilige corture prolungate a moderara em-
peratura. Pud anche essere utilizzaro per gli in-
saccati, mescolato a gl di maggior pregio.

Spalla. In considerazione dei suggerimenti da-
ti sulle destinazioni d'uso & consigliabile disos-
sare ¢ serionare la spalla (per animali di grossa
taglia). Si libera la scapola (paletta), iniziando
dalla parte interna e incidendo prima la giun-
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zione con l'omero, poi si distacca la carne dal
piano della scapola, continuando lungo i bor-
di ¢lomero fino all'armcolazione del radio-ul-
na. In alternativa si pub iniziare dalla parte
esterna, incidendo lungo il nlievo osseo cen-
trale della scapola per poi continuare lungo
Fomero. Si separa quindi il muscolo termina-
le del braccio per destinarlo a spezzatine o ma-
cinato. La parte pii alta e nobile della spalla
puis essere utilizzata intera per arrosti (animali
di piccola raglia) o divisa in tre tgli dlassici:
balocco di spalla, copertina (sotto la scapola),
girello di spalla (vedi immagine nella pagina a
fianco).

La spalla macinata pud cgmgm_mmtr: CONCOT-
rere alla produzione di insaccati.

Tronce. Costmin da wedia vertebre toraci-
che e sei lomban, wviene ulerormente sezio-
nato in tagli che engono conto delle diverse
destinazioni d'uso, di seguito indicate.

* Sella. Si separa dal ronco con il coleello al-
Faltezza della prima veriebra lombare si-
uata subito dopo 'ultima costola; & costi-
tuita dalle sei vertebre lombari e viene in-

Morfologia della colonna vertebrale
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Vertebre
cervicali



serita a ragione fra i tagli pity pregiadi. Nella
parte inferiore delle vertebre lombari si
rovano i filewd, che possono essere distac-
cati e urilizzati a parte se provenient da
animali di grossa taglia.

. Camé.Elapamcceankdcl LIOMNCD, Costi-
tuita da otto vertebre toraciche, & compre-
sa fra la sesta ¢ la tredicesima vertebra (ster-
nali). Viene separato con il coleello, inci-
dendo dall'esterno la carne dei lombi; al-
l'occormenza usare anche il falcione. Pub
essere: utilizzato intero o tagliato ulterior-
mente per ricavare le classiche braciole.

* Costata. Costituita dalla porzione rima-
nente del tronco comispondente a cinque
vertehre toraciche (asternali). La si pub
trattare come il carré oppure si separano i
lombi dalla struttura ossea in funzione del-
le diverse destinazioni d'uso suggerite nel-
‘apposito capitolo.

Un taglio meno classico per i cervidi ma piiy
vicino alle consuetudini di macellazione degli
animali domestici vede, dopo aver separaro il
colle, il seronamento in mezeene, dividendo
il tronco in due parti lunge la colonna verte-
brale (foto a fianco).

Si procede poi separando la coscia dalla mes-
zena e ottenendo due lombate anziché la sella.
Si puds tagliare rrasversalmente la lombata per
ricavarne braciole con filetto (lombatine) op-
pure braciole (senza filerto). La parte della
mezzena corrispondente alla zona roracica pud
venire utilizzata tagliandola tra gli spazi verte-
brali per ortenerne le dlassiche braciole oppu-
re le costoletre se si aved cura di wagliare le co-
stole corrispondenti a circa un terzo abbon-
dante della loro altezza.

Il taglio delle mezzene, secondo le consuerudi-
ni legate alla rradizione regionale, viene di nor-
ma wtilizzato per i cinghiali abbarrud durante
le braccate o altre forme di prelievo. Per com-
pletezza di documentazione si  propongono
anche alcune foto relarive al cinghiale (pag,
73) che, pur non appartenendo dirertamen-
te al filone scelto della caccia di selezione degli
ungulati, ne rappresenta, a NOSEG avviso, una
opportuna e pertinente integrazione agli ef-

feeo del  mamamento  delle  carcasse.
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La spalla pud essere utilizzata intera per arrosti
— nel caso di animali di piccola taglia — oppure
divisa nelle tre parti indicate.

A differenza dei cervidi, | cinghiali vengono
serionati in mezzene.



Lorganizzazione logistica illustrata nelle im-
magini pud essere considerata encomiabile
oltre che essere del turto rispertosa delle vi-
genti norme sanitarie.

Costato. La parete toracica & normalmente
ricoperta da un modesto strato di came (pa-
rete addominale), che si consiglia di separare
dalle costole e di destinare ad armost (cerva) o
ad altri usi. Si puliscono le costole col colrel-
lo, destinando la poca carne recuperata a ma-
cinato, visto anche il loro modesto pregio ga-
stronamico. Le costole possono anche essere
sezionate rrasversalmente ¢ urlizzate per ar-
ricchire umidi, fondi di cotrura o sughi.

Pancia. Pur non essendo paragonabile ai ta-
oli pits pregiati della coscia o della spalla, pud
essere destinara con discret risulean ad arro-
sti {cerva), oltre che ad altri wsi,
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Coscia. Le diverse caratteristiche delle masse
muscolari degli animali di grossa taglia mal si
prestano a una corura della coscia intera anche
se disossara. Dl punto di vista gastronomico il
pregio dei vari tagli dcavabili giustifica ampia-
mente il lavoro di disossamento ¢ la relativa se-
parazione seguendo le naturali clune della co-
scia (disegni in basso).

Si desidera evidenziare che lo scamone, nella
visualizzazione della coscia intera, appare solo
in parte in quanto parzialmente coperto dalla
somofesa (lato esterno) e del mco somostane
all'osso del bacino (late interno).

Stante il criterio seguito nelle operazioni di ta-
glio precedenti, si appoggia sul ravolo la coscia
sul laro esterno e si comincia scalzando T'osso
del bacino dal lato interno fino all'articolazio-
ne femore-coxale. Si apre quindi la fesa aspor-
tando subito la vena grassa interna e si conti-
nua incidendo lungo il femore dal lato intemo

| tagli della coscia

T
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Operazioni tipiche nel trattamento delle carcasse, in questo caso di cinghlale,
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Sopra, suddivisione della coscia e, sotto, | tagli
plil pregiati,

Mella pagina a fianco, una sequenza di taglio
della coscia
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fino ad arrvare in prossimith della rowla. Si
procede recidendo e scartando il tendine di
Achille. Impugnata la coscia per il tarso si libe-
ra il muscolo dalla tibia fino all'articolazione
del ginocchio e si continua con il distacco del-
le part indicare nella seconda foto a sinistra, 5i
fa notare che in tale immagine non & stata vo-
lutamente indicata una porzione di carne, sot-
tesa al girello e sottofesa, poiché si tratta di una
parte del filetto che & stara tagliata unitamen-
te alla coscia in quanto, per scelta, il filetto
non & stato separato prima del waglio della co-
sCia Soessa.
I tagli pii1 pregiati sono evidenziati nella foto in
basso.
La coscia dei picooli ungulari & cucinabile inte-
ra; si consiglia allora di separare il muscolo t-
biale con il relativo osso ed diminare quello del
bacino lasciando intatro il resto.
Una volta staccato il muscolo tbiale, la parte
meno pregiata, lo si pub destinare a speezatino
o macinato. Se lo si lascia in osso si ottiene lo
stinco, che nelle sue dassiche destinazioni d'uso
annovera molti entusiasti estimatori, Dalla
opposta al muscolo dbiale, compresa fra
il tendline di Achille che viene reciso e il somo-
stante girello, si rova una piccola porzione di
carne che nei bovini viene denominat pesce o
campanello, ma che nel caso degli ungulari vie-
ne trascurara in quanto di dimensioni oppo
madeste per giustificarne un utilizeo a 5¢ stan-
te, pertanto & preferibile trattarla unitamente al
muscolo tibiale.
Sotto la noce e a fianco dello scamone si wova
un modesto taglio di came chiamato piccione
che non giustifica una destinazione auronoma,
per cui si consiglia di lasciarlo unito alla noce
date le carartenistiche abbastanza simili, aleri-
menti il piccione pud essere destinato a spezza-
ting o macinato.
Per meglio visualizzare le operazioni di cui so-
pra si veda la serie di foto riportate a fianco,
che non seguono necessariamente la sequen-
za di taglio consigliata. Cid non di meno rap-
presentano un chiaro e pratico esempio di ri-
ferimento.
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Le carni degli ungulati non solo
ti componenti nutrizionali, ma
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sono magre e ricche di pregia-
sono anche tenere e saporite,

soprattutto se cucinate con accorgimenti particolari in fun-
zione del tipo di tessuto, muscolare o connettivo. Le fratta-
glie, fondamentale ingrediente della cucina tradizionale, ven-
gono oggi riproposte come specialita dell’alta gastronomia.

Le carni degli ungulan sono saporite e di note-
vole carartere, magre, prive di grassi, povere di
colesterolo e ricche di proteine. Generalmente
quelle che si acquistano nei supermercati, pro-
venient da allevameni o dall'estero, sono con-
fezionate con i tagli migliori di coscia, spalla e
lombara. Mancano i tgli considerad pil sca-
denti che generalmente finiscono in vasetti di
patit, ragout, umidi ¢ inscarolari. Percomeremo
anche noi quese ovvia classificazione per asse-
gnare a ciascun aglio I'uso piii appropriaro al-
la luce della faneasia mediterranea e dei saporn
tipici della nostra rerra. Daremo inoltre per
ciascuna tipologia di cottura un modestissimo
contributo con suggerimenti che riteniamo
originali o richiamando antiche ricerte nivisita-
te in chiave modetna con un occhio di riguar-
do ai magli meno conosciuti  per dimostrare
che tutte e carni della selvageina ungulata so-
no squisite e utilizzabili. Innandnto va sfaa-
to il mito che le carni di selvaggina siano poco
digeribili e quindi necessarie di lunghe e com-
plesse cotture con uso abbondante di spezie
per “vincere il selvatico”. Contrariamente a
quanto si erede le carni degli ungulari sono in-
credibilmente tenere e saporite specialmente se
esaltate da cotture svelte e poco speziate.

Ci conforta in questo l'esperienza acquisita in
maolti anni di caccia e in cucina, imparando dai
tnti error commessi per migliorare i fruri
delle nostre fariche in entrambe le discipline.

I suggerimenti relativi alla destinazione d'uso
(rab. 1) sono legati alle diverse cararteristiche
dei vari gruppi muscolari che sono composti da

Contrariamente a quanto si crede, le carni
degli ungulati sono tenere e saparite soprat-
tutto e cotte velocemente e poco speziate.

due principali tessuti: muscolo e connettivo.
Durante la cotoura il tessuto muscolare coagu-
lando diventa pit duro, mentre il connettivo,
e in particolare il collagene, si intenerisce. Per
mantenere le carni tenere e succulente, daro
che sono povere di grassi, occorre fare in mo-
do che durante la cortura il tessuro muscolare
trartenga la massima quantith possibile dell’ac-
qua di costiruzione, alrimentd risulteranno
coriacee e tigliose.

5i comprende pertanto che i ragli con scarso
connetrive (filerro, lombo, fesa, noce, scamo-
ne) prediligono cormure a fiamma viva e di bre-
ve durara, mentre quelli con maggiore tessuro
connettivo (sortofesa, girello) richiedono cot-
wure pill lunghe a fiamma moderara in penro-
la o padella con sughi piti 0 meno densi.
Aggiungiamo che le frarraglie, offerta sacra de-
gli Achei agli dei dell'Olimpo, sono state tra gli
ingredienti fondamentali della cucina trads-

zionale italiana e ora vivono una seconda gio-






vinezzi come specialith dell'alea gastronomia.
Durante il periodo della psicosi della Bse le
auLorif sanitarie europee e nazionali ne vieta-
rono il consumo considerandole a rischio,
provocando Fabbandono anche delle frartaglie
di specie esenti da rischio. Venuto meno il pe-
ricolo, con la conseguente caduta del diviero,
la riscoperta del cosiddetto “quinto quarta”,
ha riscarato le frarraglie recuperandone un
ruolo non secondario nella nostra cucina,
Pur con qualche modesta differenza anche le
frartaglie degli ungulati possono essere valoriz-
zate in modo adeguato secondo i propri gusti
¢ le svariate ricette disponibili. Per questo ci li-
miteremo a fornire solo alcune indicazioni sul-
le cararteristiche e destinazioni d'uso pils ap-
propriate (riquadro in basso).
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Ottime qualita dietetiche

Per sorwolincare la validich intrinseca ai fini
si riporta la tbella comparativa con aloun
pologie di camni di maggior consumo (tab,
La carne dei muscoli contiene, a confronto
aleri organi, poche vitamine, mentre ne
particolarmente ricchi il fegato, i reni, il ru
ne e il cervello (Vie. A, Bl, B6, B12, C, |
altre).

Secondo altre tabelle di comparazione (In
2003) la differenziazione & leggermente div
sa in alcune parti specifiche (b, 3),

Sul piano generale occorre sottalineare co
tutee le carni siano omime font di prote

Tab. 2 - Caratteristiche nutrizionali delle carni a confronto™

Tab. 3 - Confronto fra tagli diversi™
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nobili, generalmente pilt complere rispetto
alle necessiti dell’'organismo umano, contra-
riamente agli aminoacidi contenuri in legu-
mi e cereali, Il loro contenuto di ferro, quan-
titativamente importante, & del tipo pii facil-
mente assimilabile e inoltre sono present
zinco, rame ¢ vitamine del gruppo B sia pu-
re in quantiti minori. Questi pregi sono pur-
moppo controbilanciati dalla presenza di
grassi prevalentemente di tipo saturo. 1 po-
chi grassi degli ungulari selvatici invece con-
tengono una percentuale elevara di acidi
grassi essenziali del tipo polinsaturo, partico-
larmente consigliati dai nutrizionisti per sod-
disfare il naturale fabbisogno dell'organismo
umano.

I valori della tabella Inran, considerati come
media riferica a 100 g, danno nei bovini le
proteine intorno al 20-22%, i grasida 1.8 g
(fesa) a 5 g (filerro) fino a 10,2 g (punta di pet-
to), il ferro da 1,3 a 1,9 mg, le calorie da 103
a 171. La carne di maiale contiene circa le stes-
s¢ proteine ma con piil grassi (3,2-14,1 %) e
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In generale tutte le cami sono ottime fonti di
proteine nobili & di ferro in forma facilmente
assimilabile,

farnisce pilt calorie (olme 150 keal). Le carni
degli ungulati, invece, contenendo circa le
stesse quantit di proteine di quelle dei bovini,
sono pilt ricche di ferro e molto meno di gras-
si e calorie.

Al di I degli aspetti puramente nurrizionali va
considerato che gli ungulad selvatici, cihando-

Consigli per l'uso delle frattaglie

Cervello, 5ul piano nutrizionale, in confronto con altri tagli pid pregiati, offre un apporto
inferiore di proteine & maggiore di grassi. Prirma di cucinarlo & opportuno sottoporio a una
breve cottura in acqua con alcune gocce di limone. Secondo la cucina tradizionale veniva
impanato e fritto.

Fegato. Di certo una delle parti piu ricercata e apprezzata, ricca di vitamine A e B,
oltre che di ferro. E' preferibile consumarlo fresco, ancor di pit se proviene da anima-
le giovane,

Cuore. Lo s ritrova a base di molti piatti frugali e di antiche ricette. Econsigliabile con-
servarlo in frigo avwolto in carta da forno tra due piatti e consumarlo nel giro di pochis-
simi giormi.

Rognone. | rene viene utilizzato a ragione in molti piatti raffinati. Per valorizzarlo al
meglio, trattandasi di un organo filtro, deve essere pulito e lavato con cura, oltre che
provenire da animale giovane ed esente da qualsiasi patologia.

Lingua. Costituisce notoriamente una delle parti pit gustose, oltre che offrire un ricco
apporto di grassi e proteine. Le preparazioni sono molteplici: fa spesso parte dei bolliti
misti, salmistrata, preparata in salsa verde, in umido o gelatine.

#1
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Tab. 4 - Caratteristiche nutrizionali delle carni per specie selvatica™

Capriolo 93 1
- Daino. s 2 3 35
Cenvo. m 2 3 4
Cinghiale 105 2 2 -

Paté di fegato di capriclo e guanciale di suino in
gelatina. Mei vasi marasche sciroppate al scle e
salsicela di einghiale sattalia,

si esclusivamente di alimenti rcchi di essenze
presenti solo nella vegetazione spontanea, pro-
ducono carni che per caratteristiche organo-
lettiche e gusto vanno considerare uniche.
Volendo puntualizzare ulteriormente le carar-
teristiche delle varie cami di ungulari sehvatici
riportiame la tabella 4.

Interiora e crostini
Cuore, rognoni, fegato, milza, lingua, trippa
sono le interiora udlizzare normalmente in
cucina ma che purtroppo non sempre vengo-
no tenute in conto quando sono di ungulat
selvarici, perdendo cosl delle vere occasioni
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per esprimere dell'ala cucina.

Spiedini di fettine di cuore alla griglhia, fegato
saltato in padella con burro e dpolla “alla ve-
neziana’, rognoni trifolat oppure grigliati ¢
conditi con olio, pepe ¢ limone, trippa alla
parmigiana, milza cotta in burro e spesie,
frullaca, amalgamara e spalmata su crostini
abbrustoliti da bagnare nel brodo di selvaggi-
na o normale sono aleuni dei tant suggeri-
menti per utilizzare al meglio ¢ con soddisfa-
zione queste parti che per il loro particolare
sapore risultano estremamente intriganti ma
roppo spesso frerrolosamente destinare al ce-
stino o all'alimentazione degli ausiliari.

[ crostini di fegato alla toscana con acciughe ¢
cappeti non hanno certo bisogno di essere ul-
teriormente spiegati.

Paté e terrine

Destinare al consumo freddo su crostoni di
pane, sono un'eccellente soluzione per uriliz-
zare fegaro e macinari vari. Mecessitano di una
corposa parte grassa: burro, lardo, pancet, o
guanciale che vanno addizionarti con abbon-
danza per avere un prodotto morbido e facil-
mente spalmabile. Nobilitino pat® e terrine
mnclusioni di tarrufi nen, flerini di carne, wo-
va sode, piselli o altre verdure. La cottura del-
le terrine va farta in forno in conrenitor di rer-
racotta invetriata muniti di coperchio, che ser-
viranno anche per la conservazione ed il servi-
zio in tavola

Il coperchio non serve durante la cormura ma



& necessario nella fase di maturazione della
terrina e successivamente per ritardare la na-
turale ossidazione del prodotto dopo il prime
taglio. Infari, trartandosi di antipasto quanto
mai robusto, va gustato in modeste quantich
ed & quindi difficdlmente consumabile in
un'unica occasione.

Le terrine di carne sono costiruite da macina-
ti salari ¢ speziani di carni di selvaggina e gras-
so di maiale; quelle di fegato sono composte
da un frullaro di fegato cotto o crudo, spezie,
rosso d'uove sharmuro, albume montaro a ne-
ve, sale.

I preparari vengono adagiati in terrine fodera-
te di ferte di pancetta o lardo e ricoperti da al-
tre fertine della stessa natura e cotri a secco o
a bagnomaria in forno a fuoco moderato.
All'uscira dal forno la carne si sarh asciugata e
ridotra di volume; per restituire tono e mor-
hidezza alla portata, che ne guadagneri anche
in estetica, & uso versare, fino a sormontare,
del brodo caldo nel quale si sarh stemperata
una tavoletta di gelatina e un bicchiere di
Porto o Marsala secco,

Il paté, generalmente di fegato, si ortiene fa-
cendo cuocere brevemente il fegaro mgliaro a
fettine per poi frullarlo con il fondo di cottu-
ra, bagnato con Porto, speriato e salato ¢
quindi addizionato con burro ammorbidito ¢
premuto in un contenitore da portata con co-
perchio. Di contenitori ve ne sono dei bellis-
simni in commercio con il coperchio sormon-
tato dalla sagoma del selvatico che ha fornito
la materia prima. Quando il paté o la terrina
si saranno raffreddari, andranno npost in fri-
gorifero ¢ lasciati riposare un giomo o due
prima del consumao.

Carpaccio

Preparazione di carne cruda frutto del gusto e
della fantasia imlica. La carne degli ungulad
selvatici si presta perfettamente per questa pre-
parazione, con I'avvertenza di scegliere camni di
cervidi e di bovidi ed evitare prudentemente
quella di cinghiale.

I lombi staccad delicatamente si prestano
meravigliosamente a questo prezioso ¢ fanta-
stico piatto. La carne va preventivamente raf-
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freddata fino al limite del congelamento per
renderla soda ed affetrarda sottilmente con
una comune affettatrice per salumi. Condire
con olio, limone o aceto balsamico di
Modena ¢ sottili petali di Parmigiano
Reggiano. A piacere guarnire con foglioline
di rucola selvatica, la profumarta erba salace
dei Romani.

Chi non ama le carni crude ma non vorra ri-
nunciare a questo raro piacere, potra deposi-
tare le sottili ferte di lombo su di un piarto
precedentemente riscaldato in forno che con-
sentiri una impercettibile cotrura senza peral-
tro stravolgere i canoni classici della prepara-

ZHOTE,

Ragout
Le rifilature dei tagli migliori - la polpa del
collo, la pancia, la disossarura delle costole, le
parti mondate della spalla interessate margi-
nalmente dal colpo inferto - possono essere
proficuamente macinate con i tritacarne do-
mestici o con i moderni frullatori.
Tagliare le carni a striscioline e poi di nuovo
in minuscoli pezzi con il coltello, conferira al
ragout un carattere e una visibilich supple-
mentari. Procedere poi con i tradizionali, in-
numerevoli metodi di cottura dei ragour. E
consigliabile, per aromatizzare ¢ non banaliz-
zare le carni della selvaggina, aggiungere alcu-
ne bacche di ginepro oppertunamente
schiacciate con il piatto del coltello sulla spia-
natoia ed usare lo scalogno al posto della ci-
polla.
Accenniamo brevemente a un consiglio inno-
vativo solo per il gusto di provocare la fanta-
sia e il palato, una delicata sinfonia in bianco
come i versi di Rimbaud. Soffriggere la parte
bianca delle coste di sedano e cipolly, rigoro-
samente bianca, in olio. Aggiungere la carne
sminuzzata di capriolo ¢ rosolarla a fuoco ve-
loce. Coprire di latte e far sobbollire fino a re-
stringere il latte 2 una crema. Prima di spe-
gnere agpiungere sale, pepe bianco e un'ab-
bondante grattugiata di scorza di limone. 11
ragout risulterd deliziosamente profumaro,
esaltante con le mgliatelle.
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| vantaggi della marinatura

Indispensabili per la preparazione tradizionale dei grossi tranci della grande cucina
venatoria: sella, lombata, coscia, spalla sono cami importanti che nella cottura tendo-
ne ad asciugarsi. Eceo allora che la marinata o soccorre prima e durante la cottura. Per
lo stesso motive anche le carni destinate alla griglia o alla padella richiedono un trat-
tamenta preventivo di marinatura,

Per | brasati e gli arrosti la completa immersione per almeno ventiquattro ore in una
miarinata di vino bianco, sentore di aceto, cipolla e sedano affettati grossolanamente,
carota a rondelle, aglio in spicchi, alloro, ginepro schiacciato, pepe nero in grani,
rosmaring e altri odori secondo gusto, un filo abbondante di olio, garantira il raggiun-
gimento degli obbiettivi prefissati. _
Rosolare preventivamente il trancio e poi aggiungere la marinata, che alla fine della
cottura costituira la base per una vellutata salsa di accompagnamento.

Per la griglia e la padella sara sufficiente marinare per almeno unora in olio, rosmarino,
aglio, salvia, ginepro schiacciato, pepe macinato, La marinata servira per cuocere in
padella o per le necessarie spennellature durante la cottura alla griglia.
Esotico & [utilizzo, per i soli spiedini, di unemulsione di yogurt magro, olio e qualche
goccia di limone; marinare per circa unora.

Brasati

Preparazione quanto mai gloriosa e dai sapori
antichi e nobili, piatto di resistenza delle son-
tuose cene rinascimentali, dove gli scalchi ta-
gliavano sapientemente le camni per re, regine,
principi e papi.
I brasati necessitano di tagli importanti, mari-
nate adeguate e cotture accurate, Turt gli in-
gredienti devono essere di altissima qualita per
contribuire al trionfale nsultato finale.,
La cottura, dopo una veloce rosolatura, deve
avvenire lentamente, idratata continuamente
con la marinatura che disgregheri le fibre del-
la carne rendendola morbida e piacevole al pa-
lato; il fondo con le verdure passate al setaccio
sard ka salsa naturale da versare sulle fete di
carne tagliate,
Pits modernamente il brasato pub esere pre-
sentato intero, tagliato disinvoltamente al mo-
mento e servito con il fondo ¢ le verdure non

e,
Tra i brasati eccellenti gli stinchi cotti interi,
che con le loro carni ricche di collagene rega-
lano sapori unici e densi, Per il massimo pia-
cere consiglamo la preparzione un giomne

avanti il consumo e un delicato riscaldamento
prima del consumo.

1 coll degli animali giovani e gli stinchi pity
cospicul, sezionati in tranci, possono essere
utilizzati con soddisfazione come ossibuchi,

Umidi

Cortura popolarissima e un po’ greve che ne-
cessita di pomodoro fresco, conserva o passa-
ta. Ha fornito un alimento gustoso per inte-
grare e insaporite a modico prezzo polente,
patate, sfarinate e fette di pane. Poca carne dei
tagli piih a buon mercato con diversi tipi di
prodotti dell’'orto (fagioli, patate, peperoni) o
del bosco (funghi) ha dato un contributo pro-
teico importante & una gratificazione anche al-
le mense piit umili, che utilizzavano questa
corrura ricca di sughi piii che di came per ov-
wiare a situazioni economiche anche al limite
della poveri.

Questo non vuol dire che gli umidi non siano
gradevoli, anzi, come sempre accade, la fanra-
sia e le necessith possono dar vira a piart pia-
cevoli, gustosi e olrremodo vari.

Il collo dei giovani ungulati, sezionari in corri-
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Megozio della montagna in cul sl vendono
insaccati di selvaggina.

spondenza delle verrebre, quello di animali
maturi opportunamente disossato, ritaghi di
carni, spalle e altro, infarinati e saltati in padel-
la con cipolla affertata, bagnati successivamen-
te con vino o brodo ¢ infine addizionari di po-
modoro e altre verdure a piacere rendono car-
ni morbide e sughi corposi dopo una lunga
cotrura a fuoco moderato.

Una variazione tipica nelle baite dei cacciatori
di monmagna sostituisce il burro all'olio e, ri-
nunciando al pomodoro, troppo pesante e de-
licaro da portare negli zaini, limiea la corrura al
vino rosso con un'eventuale spolverata di fari-
na come addensante a fine corcura. In aleuni
casi si aggiunge anche il sangue del selvarico
parsimoniosamente raccolto. Questo per dire
come tatto, dei selvatici, possa essere proficua-
mente utilizzato.

Cotenne di cinghiale
Ci sono espert cacciator che con infinita pa-
zienza sbarbano alcuni cinghiali invece di
scuoiarli: e cotiche con le carni superhiciali di
questi preziosi esemplari vengono destinare
esclusivamente alla corrura in umido con i fa-

gioli, rendendo un piatto dai sughi meravi-
gliosamente densi e i bocconcini di carne pra-
devolmente gelatinosi.

Fritti
[l piacere dei frirti non viene di cermo scoperto
in questa occasione. Basta provare ad impana-
re sottili fettine di selvaggina e friggerle come
si fa per le Wiener Schnitzel o le Milanesi.
La cervella e il midollo del cervo o del daino
sono di rara bon ma di altrettanto colpevole
raro utilizzo. 1l sangue del cinghiale, raccolio
caldo come si fa nel grossetano, shattuto con
una forchetta in una ciotola ¢ lasciato cagliare,
tagliato a fertine, impanato e fritto, & delizioso
e originale.
Per i piir curiosi, testicoli di cinghiale, cervo e
daino spellari, tagliari a fettine ¢ spurgati in ac-
qua fredda, passati in farina e frittd faranno di-
menticare la loro funzione naturile per costi-
tuire un piarto complice e intrigante.

Cottura al fomo

I tagli maggiori della coscia e della spalla, la
lombata e la sella  possono esere proficua-
mente cotti al forno. La cucina mirteleuropea
consiglia in questi casi una pesante lardellaru-
ra che non sempre fesce a mantenere morbi-
de le carni.

Sono prefenbili cotture non esaustive e l'uso di
brodo o vino per ottenere un risultato sicura-
mente migliore ¢ pil sicuro, S vi piace la car-
ne particolarmente cotta ¢ friabile, una valida
alternativa alla lardellatura & quella di fasciare
il rancio di came da mettere al forno con la
rete di maiale, che ha il vantaggio di consenti-
re I'inserimento tra ka carne e la rete di rosma-
rino, foglic di alloro, bacche di ginepro schiac-
ciate, semi di finocchio o altr aromi a piacere,
Al maglio questi aromi, liberati dalla costrizio-
ne della rete, gratificheranno i commensali
predisponendaoli ottimamente alla vivanda.
Questa cottura prevede un attento e sapiente
presidio del formo per evitare che la cortura
“scappi” grazie a una continua irorazione di
brodo o vino della came, che deve ncevers
umon e non cederli. Se city avvenisse, il danno

sarehbe imeversibile e la carne risultercbbe irmi-



mediabilmente asciutta, tigliosa ¢ di scarso va-
lore ¢ a nulla servirebbero le salse pity raffinate
per ridare un minimo di prestigio a quelle car-
ni cosi mal cote,

Al forno risulea ottimo anche il fegaro che, @-
gliato in pezzi, salato, peparo e avwolto in rete
di maiale con alloro o semi di finocchio, va
cotto giustamente per non indurido troppo.
Costole di cinghiale, cervo, daino, meno quel-
le del capriolo che tendono a seccare facilmen-
te, 5i prestano a essere cotte in casserunla nel
fomo con le solite modalich e i solid aromi. A
parte cuocere in agrodolee delle cipolline
bionde o del finocchio da aggiungere nella
casseruola nella fase finale della cotura,

Salse
Da sempre ritenute indispensabili compagne
delle vivande a base di selvaggina, risultano
oggi un poco pesanti nella loro configurazio-
ne classics; con corrure pii disinvolee e mo-
demes:nepuhﬁmmnmmﬁreammn,nm
restano pur sempre importanti per un faro
estetico e per sotwlineare che siamo di fronte
a carni murfaloro che banali.
Le salse per la selvaggina sono riconducibili ge-
neralmente a due grandi famiglie: ai fondi di
cottura e alle frurea, specialmente di bosco.
I fondi di cormura, sprassati o parzialmente
sgrassati, insaporiri con acciughe o altro, con le
verdure di cormura frullate e filrare al passing,
hanno orgini anrichissime e sono un punto
fermo in ogni wartaro di cucina madizionale.
Meno conosciute le salse a base di frur, che
ne verso la cucina mirteleuropea. Ecco allora
pere, mele acidule, diliegie, more, mirtilli, -
attenta & Curosd.
La produzione di queste salse & quanto mai
semplice sia che si parta da frutta fresca che
congelata: una noce di burro, la frutta prescel-
ta, sale, pepe a discrezione, una grattata di
scorza di limone o una spolveratine di cannel-
la, il solito immancabile ginepro, una veloce
cottura in casseruola, il necessario ricorso al
passing per separare la polpa da noccioli e se-
mi & un arcobaleno di colori e sapori alliete-
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ri le nobili camni. Per i bolliti una salsina sem-
plicissima: scalogno o cipolla Tropea tritati fi-
nemente al coltello, macerazione per circa
un'ora in aceto, sale, zucchero e semi di finoc-
chio selvatico. Semplice e di sicuro gradimen-
to!

Tra le salse possiamo menzionare anche il di-
menticato rafano (keen), le eui radici graru-
giate e morigerate con polpa di mela o pera
grattugiata risulteranno una piacevole, pizzi-
cante riscoperta. La polpa affertata finemenre
pub anche essere passara delicatamente in una
padellina con olio e una spruzzata di acero.
La mostarda cremonese di frurta, miele e sena-
pe, anche se commerciale, si adarterd a molre-
plici preparazioni non facendodi cerramente
sfigurare.

Bolliti
La bollitura dei tagli pitt coriacei della selvag-
gina ungulata & una cormra che francamente
non ci appartiene ma che viene utlizzaca nel-
I'arco alpino ed & comune nei paesi nordici e
tra le popolazioni che pili sono a contarmo con
la grande selvaggina. In Sardegna e in altre re-
gioni del Sud e del Cenwo si fanno bollire
tranci di capra e pecora per ricavarne bolliti ¢
brodo ma in Emilia & una pratica che suscita
non pitt che una diffidente curiosith nono-
stante il bollito misto di manzo ¢ pollame sia
La bollitura intenerisce le cami ¢ rende uriliz-
alle ossa. Risulea di facilissima esecuzione e ol-
tre alle cami e al midollo fornisce un brodo
aromatico, gradevole, caldo e nutriente.
Si utilirzano utte le part con ossa | co-
me gli stinchi, il collo, la colonma vertebrale, la
punta di petto e le costole. La lingua ¢ la trip-
Pa vanno cotte a parte,
Oltre al consueto mazzetto di erbe - sedano,
carota, cipolla - si possono aggiungere aleune
foglie di alloro, grani di pepe nero, uno o due
chiodi di garofano.
Per il resto va adottata la normale procedura
utilizzaa per il manzo e il pollame, schiuman-
do secondo necessith con Ja schivmarola.



Roast beef e cotture veloci
I tagli pitt nobili della sehvaggina ungulara si
prestano in modo eccezionale a cotture svelte
che ne esaltano gli umor essenziali.
Contrariamente a quanto si crede, queste car-
ni, povere di grassi, tendono a diventare dure
se sottoposte a cotture prolungate che le disi-
dratano; molto meglio una rapida passata di
ferrine di lombo, preventvamente aromatiz-
zate in una marinata mediterrane, in padel-
la caldissima che sigilleri gli umori e renderi il
massimo con il minimo impegno in cucina,
Otime anche la piastra di phisa o la pietra ar-
roventata per preparazioni magre ¢ dietetiche.
La noce di capriolo, daino o cervo si prestano
magnificamente per una cottura dai pii rite-
nuta improbabile per le carni di selvaggina. 11
roast beef - cottura quanto mai semplice e
spartana trattandosi di cucina tradizionale an-
glosassone notoriamente tanto essenziale da
far pensare 2 una forma di masochismo ali-
mentare - & una piacevolissima eccezione alla
regola, detrata dai detranwori dei suddic di
Albione, che questi sappiano cuocene 0o ma
cucinare nulla, smentiti clamorosamente dal
recente dinamismo eulinario di quel paese.
In una pentola antiaderente dotata di coper-
chio, gettate un pugno di sale grosso, una no-
ce abbondante di burro, due o tre cucchiai di
olio d'oliva, un rametto di rosmarino e una o
due bacche di ginepro. A burro completamen-
te fuso adagjare la noce preventivamente lega-
ta con spago da cucina e a fuoco vivissimo fa-
re rosolare la carne rigirandola su ourr i laci.
Durante Ja rosolarura tenere premuto il coper-
chio sul tegame e scoperchiare solo per rigira-
re. MNon farsi intimorire dai soffi e dagli sfrigo-
lii provenienti dalla pentola. Quando la came
sari ben rosolata assumendo il tipico colore
bruno scuro come il fondo di corura dove il
sale si sarh dissolto nei sughi del roast beef, la
cottuta potea dirsi rerminara,
Nel caso di grossi tranci o preferendo carni piit
cotte, si poira aggiungere un bicchiere di ac-
qua calda e proseguire ancora per pochi minu-
ti a fuoco moderaro fino al suo completo as-
sorbimento.
Al taglio la carne risulterd scura esternamente,
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per passare ai toni del rosato e del rosa, perap-
prodare al vivace rosso del nocciuclo centrale.
Se |a carne risulterh morbida e al taglio rilasce-
ria abbondand umori, sar segno inequivoca-
bile di una cotura perferea.

Grigliate e spiedini
La cotura alla griglia su braci di carbonella o

di essenze dure come faggio, carpino e pruno
ma anche vite, trasforma tutti | tagli € non so-
lo i pitt nobili, in pictanze gradevolissime e sa-
porite. | tranci destinan alla griglia devono es-
sere pmrmﬁva.mcm:c ammarbidit lasciandoli
riposare nelle marinate gia descritee.
Logicamente i tagli piti teneri saranno cotti
piti svelmmente, mentre costole (sconsigliare
quelle del capriolo) e altre parti necessireranno
di maggior cura e di maggjor tempo. Sarh ne-
cessario in questi casi pennellare frequente-
mente la grigliata con la marinata per evitare
che si secchi troppo.

Gli spiedini sono una soluzione eccellente ¢
fantasiosa per utilizzare ritagli o tagli di polpa
poco consistenti, perché alla carne si possono
alternare verdure ¢ fettine di pancerta o guan-
ciale di maiale che renderanno la came della
sehvaggina pilt morbida e gustosa,

Thatte le grigliare vanno salate solo a fine cotu-
ra per non drenare ulteriormente i succhi del-
la carne.

Spiedini di cuore o rognoni necessitano di una
cottura delicata e non rroppo prolungara co-
me le fettine di fegaro.

a7

Due notevoli fiorentine di cervo aromatizzate e
pronte per la griglia.



Alla base delle antiche civilta

La conservazione di derrate alimentari facil-
mente deteriorabili come il pesce, le uova o la
camne ha da sempre angustiato I'uvomo, che di
fronte a situazioni di abbondanza ha cercato
con diversi sistermni di capitalizzare queste ri-
sorse in previsione di tempi di carestia o sem-
plicemente per ovviare alla loro stagionalich.
Anche la prevenzione da umidith e muffe,
contaminazioni da animali ed inserri ha avuro
una non secondara motivazione nella scela
dei metedi pil idonei e lattenta osservazione
di quanto accade in namura ha sicuramente
suggerito i primi passi di questa fondamenta-
le amivith, Canaloni nevosi che conservano
inalterate le carcasse fino al disgelo, il sole che
secca carni, frutta € semi, il sale che disidrara ¢
insapaorisce i pesci del mare sono gli element
di riferimento per e le conservazioni ali-
mentari ¢ la possibilich di affrancarsi dal quo-
tidiano assillo della ricerca di abo,

Mon a caso la civilt ¢ nam in quei paesi che
potevano assicurare maggior tempo da dedica-
re alla filosofia e all'arte grazic alla disponibili-
ti di alimeno facilmente conservabili come
l'alio, il grano, il miele, il latte wrasformato in
latticini, la frutta e il pesce scocato o salaco.

I Romani conquistarono un impero potendo
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svolgere lunghe campagne militari senza las-
sillo di doversi approvvigionare quotidiana-
mente del necessario, disponendo di cacio,
farro e olio.

Le esigenze belliche hanno comunque in-
fluenzato le rradizioni gastronomiche di mol-
te popolazioni europee, per cui le derrate ali-
mentari dovevano essere leggere, consentire
una trasporto agevole e assicurare una prolun-
gata conservabilith. Le popolazioni del Nord
Europa privilegiarono altre tecniche come l'es-
siccazione e affumicanira sia delle carni che
dei pesci (lo stoccafisso era noto fin dal empo
dei Vichinghi). Tradizioni analoghe hanno
sviluppato le popolazioni indigene native del
MNord America ¢ Canada.

Lessiccazione, d’aloonde, ¢ il metodo pili an-
tico ed economico per estrarre acqua dagli ali-
ment in funzione della loro conservazione.
Affidando all'aria ¢ al sole una repentina disi-
dratazione, si previene lo sviluppo di batteri ¢
muffe. Laffumicatura dopo |'essiccazione
blocca ulteriormente lo sviluppo di microrga-
nismi arraverso le sostanze anosemche conpe-
nute nel fumo.

Queste conoscenze hanno favorito il commer-
cio di tipiche dermate alimeneari ¢ il passaggio
da un'economia di pura sussistenza a una so-
cicti pitl curiosa ¢ cosmopolita, interpretata
ottimamente dai Romani con la loro capillare

rete stradale ¢ con la flotta commerciale, Dopo

i

Presso gliindigeni del Nord America e del Canada — cosi come nel Mord Eurcpa — cami e pesci veni-

vano essiccati o affumicati,

]



linvoluzione medioevale ecco fa ripresa inar-
restabile dei commerci con le Repubbliche
Marinare e la Lega Anseatica, per proseguire
poi con la scoperta del Nuovo Mondo e delle
rotee transoceaniche.

La tecnica del freddo

MNon vi & dubbio che il freddo rappresent la
tecnica piiy idonea per conservare molro a lun-
g0 la carne senza pregiudicarne la struttura ¢ le
carateristiche i Al momento
dell'uso risulterd assolutamente simile a quella
appena macellaca,

Alle nostre ladmdin la conservazione durante
l'inverno pud prorrarsi per sertimane se si di-
spone di un ambiente acrato e protetto dal so-
le, col vantaggio di completare naturalmente la
frollarura rendendod camni morbide ¢ wnere.
Tanto era apprezzato questo modo che, pur di
prolungare l'oppormunita offerta dal clima sec-
co e freddo dell'inverno, si studiarono, prima
della capacicd di produrre industrialmente
stecche di ghiaccio e defl'avvento dei frigorife-
ri, le “ghiacciaie” che ancora punteggiano i
parchi di ville e citch della pianura padana.
Venivano costruite scavando dei pozzi di am-
pio diametro nei posti piit freschi ¢ ombraosi,
dove si possono ancora individuare le cupole
in cotto ricoperte di terra, plantumare abbon-
dantemente. Quei cumuli con alberatura pen-
sile rappresentano la testimonianza di una ri-
sposta intelligente alla necessita di conservazio-
ne di derrate alimentari prima dell'era del-
l'energia dettrica. Durante l'inverno neve e la-
stre di ghiaccio venivano gettate nel porzo per
essere compresse manualmente e schiacciare
dagli strati superiori. Le cami venivano adagia-
te su teli stest diretmamente sulla neve o appese.
Una scala a pioli o costruita dirertamente in
opera nel manufatto, carrucole e corde garan-
tivano il raggiungimento delle carni anche con
I'abbassamento del livello della neve. Le carni
potevano cosi essere riposte e prelevate a pia-
cere in quell'ambiente artificiale creato dall'in-
gegno dell'uomo ben olere il mese di agosto.
Piti modestamente anche cantine, caverne ¢
luoghi che garantiscono una temperatura sta-
bile intorno ai 10 C° possono mantenere per
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un certo periodo la carne. Oggi la carne pub
essere facilmente conservata per diversi giorni
nel frigorifero a condizione che sia perfera-
menie asciutta ¢ chiusa in un contenitore per
alimeni,

Le tecniche combinate del sottovuoto e del
freddo permettono una conservazione abba-
stanza lunga ed igienicamente perferta. La car-
ne, in tranci o affertata (in questo caso & op-
portuno separare le fette con appositi foglierri
di materiale plastico), viene inserita negli spe-
ciali sacchetti plastici gia pronti per l'uso o ri-
cavati da un bo per soddisfare le pii dispa-
rate esigenize, poi con le macchine comune-
mente in commercio si produce il vuoro e s
sigilla termicamente il saccherro. Le macchine
sigillatrici sottovuoro sono veramente efficaci
per la conservazione dei cibi, che si mantengo-
no freschi e salubei per un tempo di gran lun-
g superiore a quello di quando sono sempli-
cemente riposti nel frigorifero scoperti o insuf-
ficientemente sigillari. Per non pregiudicare la
qualita della conservazione, i cibi devono esse-
re perfectamente pulit e asciurt anche per
non intasare il generarore del vuoto, eliminare
le ossa appuntite che possono forare il saccher-
1o in qualunque momento ¢ verificato perio-
dicamente lo stato del vuoto. | ragli di carne,
preferibilmente disossara e sgrassata, di peso
telativamente contenuto (inferiore a 1 kg)
possono tranquillamente rimanere sigillate nel
refrigeratore alla temperarura normale di 4 °C
per 4-5 mesi.

La congelazione rappresenta il miglior sistema
per una pmlungam conservazione della came.

Si otrengono i migliori risultati quanto piis ra-
pidamente il freddo nella parte interna
dei muscoli. Si consiglia di serionare le parti
pit1 grandi (cosce) in tagli separati (girello, no-
ce, fesa, sottofesa, scamone) e congelarli nel
freezer ad almeno —20 °C, protetti con apposi-
te pellicole, saccherti o meglio sottovuoro. Un
processo non sufficentemente rapido compor-
ta la separazione dell’acqua di costineione dal-
le fibre impoverendo la carne, che una volta
scongelata risuleerd tigliosa & meno appetibile.

Trattata correttamente la carne pubd essere
conservata in freezer per 10-12 mesi senza su-



bire alcuna modifica alla strurrura e al valore
alimentare. Al momento del consumo il taglio
prelevato dal freerer dovrebbe sostare almeno
24 ore e non oltre 4-5 giomni nel refriperatore
a una remperarura di 4 °C per riportare deli-
catamente |a carne alle sue condizioni norma-
li di freschezza.

Esmnsig]iam rimettere nel freezer tagli di car-
ne precedentemente scongelara; all'oocorrenza
& meglio tagliare quanto serve dal trancio con-
gelato o semi scongelaro, sigillando di nuovo ¢
riponendo immediacamente nel freezer la par-
te non utilizzata per non spezzare la carena del
freddo.

Nel caso di randi non disossat 0 molto grassi
& meglio ridurre prudenzialmente il rempo di
conservazione a 6-7 mesi pmchcjl midollo ¢ i
grassi tendono a irrancidire.

La surgelazione, tecnologicamente identica
alla congelazione, wova applicazione in campo
industriale ¢ commerciale. | prodotti sono ge-
neralmente di piccola pezatura, confezionat
ed cricherad adum::gamm.iadcl CONSLTTE-
ore,

Altre tecniche di conservazione induseriali co-
me il confezionamento in ammosfera control-
lata con gas inerte, il trattamento con radiazio-
ni ionizzanti ¢ la sterilizzazions a caldo delle
carni in scatola, solo per citame alcune, esula-
no da questa trartzione.

Trattamenti di disidratazione
Alla disidratazione finno capo molteplici trat-
tamenti che hanno un comune denominaro-
re: la perdita di liquidi per il mantenimento
delle parti salide.
Non si fard cenno a preparazioni esotiche co-
me il biltong o il pemmnican, che si discosta-
no di poco da analoghe pratiche usate dalle
nostre part grazie al comune principio di con-
servazione,
Fanno parte di questo metodo la salamoia,
Faffumicarura e gli insaccari.

Cami in salamoia

Il sale, elemento preziosissimo, strategico in
antichiti, & basilare nei nosoi climi caldo umi-
di, meno in ambiend andi o freddi dowe
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l'azione del vento ¢ sufficiente a disidratare in
poco tempo i cibi. In alcuni paesi, dopo una
prima asciugarura, questi alimentd vengono
passati nella cenere per garantire, senza sale,
una migliore conservazione.

Si era inolire gia ben compreso da wmpo che
la ventilazione in presenza di ara asciutta, friz-
zante ¢ balsamica dpica di colline ¢ montagne
consentiva di conservare ottimamente la carne
conferendole dei particolar sapori: si era sco-
perta cosi la stagionatura che, a differenza del-
la semplice conservazione, avviene attraverso
fenomeni biochimicl naturali senza alterare
minimamente le caratteristiche onganolettiche
degli alimenti.

Fanno parte delle carni in salamoia la mocer-
ta, la bresaola e le carni affumicare.

Le differenze, oltre a qualche variazione nella
preparazione, sono il grado di disidratazione
del prodotto finito, piti morbide le bresaole
che utilizzano anche tranci maggiord, piii pic-
cole e asciutte le mocette, morbide e tipiche le
carni affumicate.

Mocetta. Le carni della coscia, separate secon-
do le pezzature tadizionali e i lombi distacca-
ti dalla colonna vertebrale sono i wagli consi-
gliati per questa preparazione antica, che valo-
rizza in modo particolare le carni degli ungu-
lari,

I una bacinella per alimenti immergere in vi-
no bianco i wmgli prescelt oppormnamente
sgrassati. Aggiungere sale da cucina in ragione
del 3% del peso dei ragli, aromarizzare con un
trite di salvia, rosmarino, alloro, ginepro
schiacciato, pochissimo pepe nero che tende a
rendere amara la came. Protarmre la salamoia

per 10-11 giomi rigirando i tagli due volee al
giorno. Scolare e appendere i tagli in luogo fre-
sco, asciuro e ventilaro per almeno un mese in
locali munit di red antimosche.
Trarrandosi di carne molto magra, si consiglia
di non protrarre la stagionatura moppo a lun-
go perché la carne diventerebbe molto dura
anche se il giusto grado di essiocazione & una
soela squisitamente soggettiva.

La carne utilizzata pud essere fresca o proveni-
re indifferentemente dal congelatore o dal fri-



gorifero. Raggiunto il grado voluro di mamra-
zione, conferinnare sofovuoto tenendo pre-
sente che la came rimarr godibile per almeno
4-5 mesi riguadagnando leggermente in mor-
bidezza grazie alla sua umiditi profonda.

Bresaola. Pulire il trancio di came (noce o fe-
sa) da grasso e nerverm. Far bollire mezo litro
di acqua per 10 min. con sale grosso in ragio-
ne di 25 g per chilogrammo di carne ¢ lasciar
raffreddare. Spolverare la carne con gli aler
aromi (rosmarino, chiodi di garofano, bacche
di ginepro, pepe tritato ma non macinato,
spicchio daglio ¢ foglia di alloro) poi immer-
gerla nell’acqua lasciandola in infusione per 18
giorni rivolmndola una volta al giorme. Tolea la
carne dalla salamoia, lasciarla asciugare per al-
cuni giorni poi proseguire la maturizione af-
fumicandola delicatamente nella cappa del ca-
mino distante almeno un metro dalle brad di
legno di quercia ncoperte da ramerti di gine-
pro verde. Ripetere Faffumicatura per tre gior-

ni consecutivi per non pit di un'ora al giomo.
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La stagionatura si protrarrd ancora per 2-3
mesi fino a ottenere il grado di marurazione
desiderato.

Il conferionamento sottovuoto garantita un
prodotto inalterato per 4-5 mesi conservato in

frigorifero.

Stagionatura di bresaola e insaccati vari. Questo
processo si protrae per circa 2-3 mesi. Al termine il
confezionamento sotto vuoto assicura una con-
servazione in frigo di 4-5 mesi,




Affumicatura. Alcuni studiosi ricengono che
guesta tocnica possa risalire ai tempi preistori-
ol ¢ fosse derivara dal pit antico merodo del-
T'essiccamento. Si intui subito che il fumo po-
teva non solo migliorre il sapore ma soprat-
tutto prolungare la durata degli alimenti, per
cui si pose particolare attenzione alla distanza
dalle brac, al tempo di esposirione e la quan-
tith di fumo per rendere otimale quella teeni-
ca. Limperiosa necessita di conservare gli ali-
menti tichiese inizialmente dei trattamend di
salatura, essiccazione e affumicatura estrema-

Un sisterma casalingo di affumicaturs il calore &
ottenuto da uno scaldabagno e convogliato in
un bidone posto allesterno.
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mente decisi, che con il progredire delle cono-
scenze divennero sempre pilt mirati fino alle
modeme tecniche che ¢i permettono di usare
il fumo non tanto per le sue proprieti conser-
vanti quanto per migliorare il gusto del pro-
doto.

Laffumicanira & preceduta normalmente dal-
la salarura a secco o in salamoia, sepue un bre-
ve periodo di essiccazione in ambiente a rem-
perarura controllata con moderara ventilazio-
ne necessaria alla formazione di una superficie
esterna che favorisca 'assorbimenio del fumo
e degli aromi.

I pit1 disparati metodi di affumicamra cono-
sciuti sono essenzialmente rconducibili a due:
a fumo caldo e a fumo freddo. 1l primo pro-
cesso prevede la contemporanea cottura e at-
fumicaura della carne a una  emperarura di
70-80 °C per 30-40 minuti. Il secondo richie-
de delle brevi esposizioni giomaliere per piis
giorni, in funzione della pezzanura dei ranci, a
una remperarura massima di 20 *C con il 70-
75% di umidita relativa. Il fumo viene gene-
rato dalla combustione senza fiamma di essen-
2¢ di legno non resinoso (faggio, quercia, pru-
no, pioppo, rovere, berulla, carpino) con Fag-
giunta di piante aromariche (alloro, salvia, ro-
smarino, ginepro). Risulm evidenre che il me-
todo a fumo freddo sia il pili idoneo per espe-
rienze domestiche e per valorizzare al meglio e
cararteristiche organolertiche della carne. Una
lenta e paziente affumicamura & la chiave per
conferire alla carne un gusto equilibraro, ro-
tondo ¢ mffinato.

Lazione antisettica ¢ conservante & dovue a
varl componenti del fumo ¢ in particolare al-
l'aldeide formica unitamente ad aler principi
attivi come il eresolo, il guaiacolo, il memnolo
¢ l'etanolo, senza dimenticare la temperatura,
che disidrata la carne e gl acdi organici, coin-
volti in varia misura nello sviluppo del gusto
¢ promotori della coagulazione delle proteine.
Per un'aflumicatura gradevole ¢ non troppo
impegnativa si procede inizialmente come per
la bresaolka, dopo di che i taghi vanno deposi-
tati su di una griglia o appest verticalmente (af-
fumicatura per impiccagione) in un apposito
contenitore metallico munito di coperchio o



sportello sul cui fondo precedentemente & sta-
to steso un letto di braci di legno duro coper-
to da un miscuglio di segarura umida, alloro,
tosmaring, abbondanti bacche e aghi verdi di
ginepro, anice stellato (poco perché di grande
garatters), poco o niente pepe che in questa fa-
se nulla aggiunge, Uaffumicamura si protrae
per ¢irca una Notte a [EMpPeranr non supe-
tiore ai 20 C°,

La produzione di fumo pubd essere ortenuta
nei piti disparati modi come la semplice e in-
gegnosa soluzione scoperta in una casa
dell Appennino bolognese, dove il fumo viene
prodotto in uno scaldabagno e convogliaro al-
I'esterno in un affumicatio di formuna ma ef-
ficace (si veda foro alla pagina precedente).

La stagionanura che segue pud durare da un
minimo di 6 fino a 20-22 secdimane in funzio-
ne della grandezza dei ragli e della morbides-
#a desiderara. A tirolo orientativo si pub con-
siderare compleraro il processo una volra ore-
nura una riduzione di peso del 30-40%.

La stagionarura dovrebbe avvenire in ambien-
ti ben aerari, con remperarura non superiore a
15 °C e rasso di umidita pari al 60-90%.

La carne a questo punro & pronta all uso oppu-
re per la confezione somovuoto con gli stessi ac-
corgimenti adoreari per le ale preparazioni.
Nella produzione industriale di carni affumica-
te vengono utilizzari da alcuni anni aromariz-
zant di affumicamra, addirivi che impregnari
nel prodoro alimentare simulano la narurale
affumicanura del fuoco a legna. ClUnione euro-
pea con il regolamento n. 2065/2003 ha pre-
visto una graduale procedura di autorzzazione
di quest aromatizzant per la possibile presen-
za di sostanze come il benzopirene e altr idro-
carburi policidic aromatici, considerate dan-
nose per lofganismo umanao,

In effetti alcuni legni, durante la combustione,
liberano idrocarbur policiclic armmatici che
provengono dal tannino che color il legno,
ma & sufficiente usare legni bianchi non resi-
nosi, che hanno basso contenuto di tanning, ¢
prevedere una camera di espansione per il fu-
mo in modo da consentire il deposito delle
particelle solide sul fondo per scongiurare ogni
rischio,
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Necessario anche il maiale
Cali insaccard sono diffusi in turo il mondo con
dimensioni, sapori e tipi di carne quanto mai
disparati. In Israele usano l'oca, in Australia ov-
viamente 2 pecora, in Russia e in Finlandia si
possono assapgiare salami d'orso, renna e alee,
I migliori restano, a nostro avviso, gli emiliani
che nella Rocca di Pelino, in provinca di
Parma, hanno rrovaro il loro eempio in un mu-
SE0 TECENIEMENte inauguran, senza dimentica-
re alre numerose tpologie imliane quali i
Claiiscolo (Marche), Varzi (Olrepo pavese),
Casalin (Mantova), Branza (Piemonte e
Lombardia), Finocchiona (Toscana), Soppressa
(Vicenza), Zia (Ferrara) e alre.
Sono da sempre un omimo metodo per utiliz-
zare e conservare grosse quantiti di came che
alrrimenti andrebbero a sanurare le limitate d-
sorse dei frigoriferi domestici.
Sono prodort prnn:i all'uso, graditi agra.ndi e
pl:x:uu sonmuosi regali, ottmi anu[msu. pre-
ziose risorse per spuntini improvvisati senza
dower ricorrere ai fornelli. 11 sale ancora una
volta & I'demento al quale & affidata la conser-
vazione ¢ la disidrarazione delle cami.
Gli insaccati, nati per le carni suine, quando
sono di sehvaggina necessitano di almeno due
element insosamuibili del maiale: le budella
come contenitore delle carmi macinare, alle
quali conferiscono un aroma inartvabile (suc-
cedanei come le budella di pecora, vitello od
alero impallidiscono di fronte a quella del sui-
no per non parlare delle budelle sintetiche), e
il lardo, che va aggiunto in proporzioni e pez-
zature varabili per garantire morbidezza al
prodotto dopo che la stagionatura aved disi-
dratato le magrissime carni dei selvarici.
Assolutamente sconsigliato 'uso di evenruali
parti grasse dei selvatici.

Salami e salsicce
Dopo aver disossato le carni destinate a esse-
re insaccate, queste vanno pesate e tagliate in
strisce grossolane, Si utilizzeranno le migliori
per i salami destinadi a una lunga maturazio-



ne e quelle meno pregiate per salsicce gid
pronte al consumao pochi giorni dopo la loro
preparazione.

Per un prodorto di qualith vanno eliminare le
parti che presentano tracce di sangue coagula-
to, emaromi, tendini e quelle particolarmente
fibrose o grasse.

‘anno aggiunte strisce di grasso e came di ma-
iale in parti eguali, in ragione del 40-50% del-
ka came di selvatico preparata. Ortima
hmnmdtlhnﬁlamradﬂpmsaum:pcrﬂ
grasso il lardo, la pancetta o la guancia.

A piacere una paree del lardo piti sodo pud es-
sere tagharo a lardelli ¢ messo da parte.

Le strisce di grasso ¢ delle cami vanno intro-
dotte alternativamente nel tritacarne per avere
gia alluscita una massa sufficientemente rime-
scolata. Il trito viene rmaccolto in una palla
schiacciata, sulla quale il norcine produrri con
le dita delle caviti per aumentame la superficie.
A parte si peseri il sale fino necessario, da un
minimo ded 2 a un massimo del 3,3% rspet-
to al peso totale del macinato. Una proporzio-
ne che soddisfi tutt i palati pud essere ragio-
nevolmente individuata nel 2,3%.

Anche la quantiti di pepe nero macinato pud
varare notevolmente nel miscuglio; general-
mente il pepe non viene pesato lasciando al-
l'arte del norcino individuare la giusta propor-
ziong; la salsiccia necessita di una speziatura
pill generosa.

La preparazione del salame tradizionale pre-
vede anche Fuso di pepe nero in grani, la cui
proporzione & ancora una vola lasciaa alla
discrezione e al gusto del norcino, che ag-
giungerd altre spezie o insaporitori che cam-
biano da famiglia a famiglia, da norcino a
norcing, da vallaca a vallara, da provincia a
provincia. Tra questi ['aglio, schiacciaro in un
canovaccio per estrarne poche gocce essenzia-
li o sminuzzato finemente, il ginepro, che non
deve essere mai abbondante, o una presa di
un miscuglio di spezie segretissime, che velo-
cemente e furtivamente il norcino sparge se-
condo il suo personalissimo giudizio. Sempre
a scelea & irrorazione con una certa quantith
di vino, rosso o bianco a seconda dei gusti del
consumartore, per dare amalgama e colorazio-
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ne pitl 0 meno accentuata del prodotro fina-
le. A questo proposito va detto che i salami di
selvaggina risultano naturalmente sempre piiy
scuri di quelli di carni suine.

Il tutto viene poi rimestato con gli eventuali
lardedli, impastando la carne con le mani e tra
le dita rigirando continuamente la massa e
schiacciandola anche con i pugni chiusi aler-
nativamente.

Durante questa lavorazione la carne si trasfor-
ma in “pasta” e inizia a “prendere il sale” indu-
rendosi leggermente,

1l norcino nel frattempo ave preparato le “bu-
della”, lavandole dalla salarura di conservazio-
ne in vino ed aceto, le aved sapientemente ra-
gliate in segmenti e legate a una delle estremi-
tit (quella piti grande), pronte all'uso su di un
piatto sul quale avea fatto anche un mucchiet-
to di sale fino. Grosse palle di impasto entra-
no nel cilindro della pressa per "imbudella-
mento”., Il norcino carica la budella del fururo
salame sul beccuceio della pressa, dopo averne
intinto la parte gia legata nel sale sul piarro. La
pasta forzata nel cilindro entra nella budella
che si svolge man mano.

Si lega l'altro capo dell'insaccato, poi turta la
superficie del salame viene forata con una
forcherta appuntita o con un ampone di su-
ghero munito di diverse sottili punte di ac-
ciaio.

CQuando una budella si lacera, viene presa la
decisione di svuotare il salame o di “metterc
una pezza’, che altro non & che un quadratine
di budella, salata ¢ applicata al danno. 1l sale ¢
l'umidica dell'impasto renderanno perfetta ¢
durarura la riparazione.

| salami prodom andranno sagionati per alcu-
ni mesi in bocali freschi, moderatamente acrati
ma non completamente asciurm. La disidrata-
zione deve avvenire kentamente per evitare che
la parte esterna del salame si secchi toppo ve-
locemente ¢ “tin” quella interna ancora umida.
Se questo dovesse avvenire, al centro del sala-
me si formercbbe una fesura che non tarde-
rebbe a irmanadire, rendendo il prelibato sala-
Raggiunto il grado di maturazione desiderato,
i salami possono essere conservati inalterati per
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Preparazione di un insaccato dal taglio in strisce delle cami, al condimenta, imbudellamento, estru-
sione e foratura dellinsaccato.



lungo tempo (3-6 mesi) se messi sottovuoto ¢
post in frigorifero,

Quasi simile il processo per la salsicdia, che ne-
cessita di un confezionamento in budelle piix
lunghe ¢ sottili. La legatura rsulta leggermen-
te pill complessa in quanto deve sezionare e

reggere la collana dei salsiccioni.

Sopra, legatura della salsiccia e, sotto, la maci-
natura del pepe nera madiante uno strumento
tradizionale.

BIpLOGRARA
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Coppa di testa
Bollito freddo o salame? Poco importa per ap-
prezzare questo insaccato di carni bollite desti-
nato a un veloce consumo dopo una prepara-
rione assai semplice.
La bollitura di teste di cinghiale opportuna-
menie rasite o scotennate, fatta all'aperto in
grandi paioli come si faceva una volia, & una
vera gioia specialmente in inverno.
La cottura & ritenuta complera quando la car-
ne inizia a stacearsi dalle ossa.
Le teste vanno allora scolate e spolpate a caldo,
avendo la massima cura nell'eliminare even-
ruali frammenti di osso, antiparici al taglio e al
palato. 11 bollite, sminuzzato al coltello, salaro
¢ pepato viene riversato in vesciche di maiale o
in piti prosaici cilindri di pellicola sintetica
studiari per questo utilizzo.
Chiusi e legati, questi salami, sempre di gros-
se dimensioni, vengono immersi per qualche
minuto nel brodo di cottura ancora caldo, che
compattetd e legherh le carni con la gelarina di
cui & particolarmente ricco. Una veloce stagio-
natura in luogo fresco e moderatamente ven-
tilato renderd un affertato modestamente spe-
ziato, intrigante e morbido.
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Difficilmente si ha la possibilica di disporre di
una ragionevole quantita di sangue di selvari-
€O NOR ancora Faggrumaro. Se vi fosse questa
opportuniti specialmente dopo una formunara
braccara al cinghiale, il sangue, alla moda dei
bracchien oscani, sarh addizionato con lardel-
li, cioccolaro in polvere, sale e spezie, buccia di
arancio grartugiata e poi colato nella budella
da salsiccia, che verra fatta bollire brevemente
per consolidare questo particolarissimo insac-
cato. Esso trovera degna cottura fritto e servi-
to con sottili fette di mela renerta, passata a
parte in padella con burro ¢ un pizzico di sale.
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Indirizzi utili

Provincia di Bologna

Assessorato Turismo e Sport - Planificazione faunistica
Via de' Castagnoli, 3 - 40126 Bologra

Tel. 0A1A59R024 Fax 0SLAS9ETE0

Servizio Tutels e Sviluppo Fauna
Via Mahasia, 4 - 40131 Bologna
Tel. 0516598747 - Fax 0516598450
planfau@provinciz bolognadt

Centro Servizi ATC (Ambiti Temitoriali di Caccia)
Via di Conticella, 18374 - 40128 Bologna

Tel. 0516388454 (ra) - Fax 0516388454
centroserviziatciEtint

Corpo Polizia Provinciale
Lifficio Comando

Via Malvasia, 63 - 40131 Bologna

Tel (516558556 - Fax 0516598380
ufficiccomando@provinda bologradt
Zoval

Via Mewton, 3% « San Giovanni in Persiceto
Tel. 05168072

£ona 2

Via Salicete, 19 - Castelmaggiore

Teld. 0517567

Jona 3
Via Buda, 1632 - Buda di Medicina
Tel. 05LESI202

Zona 4
Wia Cristoforo Colombo, 24 - Zola Predosa
Tel, 051616749

Zorma 5
Wia Emiliz, 343 - San Lazzara di Savena
Tel. 0814255117

Zona &
Via Milara, 1577 - Imola
Tel. 0542628050

Joma 7
Wia Zagnali, # - Porretta Terme
Tel. 053431405

Zona 8

Via Casetta Montorio, 142 - Montorio di Monzuno
Tel 05167778

MNAPF Mucleo Ambientale

Via Salicetn, 19 - Castelmaggione

Tel. 051713545
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Labanti e Manni, Bologma
Finiro di srampare

nel mese di aprile 2008

Diffiesione graruit

& Centro Divulzarione Agricola
Tt i dlirieei di riprodusions
anche parziale del testo
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