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CARNI SELVAGGINA E SOCIETA’:  
PREMESSE 

         SELVATICI E BUONI: UNA FILIERA DA VALORIZZARE 

ALIMENTAZIONE UMANA 
e 

PRODUZIONI ANIMALI 
realtà attuale 

• Auspicabili nuove abitudini alimentari 
• Ridurre l’impatto ambientale 

• 18% emissione pianeta generate settore zootecnico (FAO) 

• Tutela della salute del consumatore  
 

• Necessità di nuove realtà produttive     



NUOVE PROBLEMATICHE 

SELVATICI E BUONI: UNA FILIERA DA VALORIZZARE 

TRASFORMARE UN PROBLEMA IN UNA RISORSA 



CARNI SELVAGGINA: PREMESSE 

SELVATICI E BUONI: UNA FILIERA DA VALORIZZARE 

LE CARNI DI SELVAGGINA: 3 QUALITA’ PRINCIPALI  ! 
1. QUALITA’ ETICA 

• Carne selvaggina è ‘infinitamente più etica carne allevamento’ (Rockstrom 2012) 

•  La selvaggina nasce libera, vive libera, è libera di adottare comportamenti  

     tipici della specie, muore libera 

 

2. QUALITA’ ECOLOGICA 

• Animali selvatici minor inquinamento rispetto allevamenti intensivi 

• Riduzione emissione di CO2, odori e sostanze azotate 

 
3. QUALITA’ NUTRIZIONALE 

Alimento altamente proteico 
Ricco di oligoelementi essenziali (Zn) e ottimo rapporti di Ω3/Ω6 

 

 

 

 

 

 



CARNI SELVAGGINA: PREMESSE 

SELVATICI E BUONI: UNA FILIERA DA VALORIZZARE 

PERCHE’ LE CARNI DI SELVAGGINA ? 
UNA POTENZIALITA’ PER I TERRITORI 

• Sono uno strumento per la creazione di un prodotto tipico locale 

 

• Favoriscono il turismo gastronomico legato al consumo di prodotti montani 

• Potenziale elemento a supporto dell’indotto economico nei territori alpini 

 

• Una produzione di tale entità necessita di una verifica della filiera, 
soprattutto a livello sanitario 

 

• Auspicabile creare una filiera delle carni di selvaggina arrivando a costituire 
un marchio di qualità certificato legato al territorio di provenienza 
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…CON QUESTE PREMESSE E’ NATO ‘SELVATICI E BUONI’ 



IL PROGETTO: OBIETTIVI 

SVILUPPARE ALL’INTERNO ARCO ALPINO 
UN ‘MODELLO’ DI GESTIONE SOSTENIBILE DEL TERRITORIO 

 
1. Promozione del prodotto ‘carni di grossa selvaggina’ 
 
2. Sicurezza alimentare e miglioramento qualità igienico-sanitaria del prodotto 
 
3. Miglioramento della cultura del prodotto 
 
4. Rilancio piccola economia locale e turismo 
 
5. Innescare processo produttivo ‘innovativo’ con approccio sostenibile ‘bio-risorsa’ 
 
6. Ridare il giusto valore e ruolo al mondo venatorio all’interno dell’attuale società 

SELVATICI E BUONI: UNA FILIERA DA VALORIZZARE 



SELVATICI e BUONI: SOGGETTI PROMOTORI 

FONDAZIONE UNA 
 

• Università Scienze Gastronomiche Pollenzo 
 

• Università Milano, Facoltà Veterinaria 
 

• Società Italiana Medicina Veterinaria Preventiva 
 

• Studio AlpVet 

SELVATICI E BUONI: UNA FILIERA DA VALORIZZARE 



PROGETTO: METODO DI LAVORO 

10 PUNTI STRATEGICI 
 

1. Ideazione e sviluppo 10 azioni del progetto 
2. Condivisione tra i partner scientifici 
3. Individuazione area di studio 
4. Verifica interesse dell’area di studio: percorso partecipato ‘basso VS alto’ 
5. 1° incontro ufficiale con i stakeholder per presentare idea progettuale 
6. Compilazione ‘questionari di gradimento’ per verifica interesse 
7. 2° secondo incontro ufficiale di ‘rendicontazione’ 
8. Sottoscrizione ‘manifestazione interesse’ 
9. Coinvolgimento Comunità locali 
10. Avvio progetto: conferenza stampa e prima azione progetto 

 

SELVATICI E BUONI: UNA FILIERA DA VALORIZZARE 



I SOGGETTI PROMOTORI INCONTRANO 
IL TERRITORIO E PRESENTANO  

IDEA PROGETTUALE 
DAL ‘BASSO VERSO L’ALTO’ 

SELVATICI E BUONI: UNA FILIERA DA VALORIZZARE 

METODO DI LAVORO:  
29.03.2017 BG - PRESENTAZIONE DEL PROGETTO AI STAKEHOLDER 



SELVATICI E BUONI: UNA FILIERA DA VALORIZZARE 

METODO DI LAVORO:  
METTERE IN RETE GLI ATTORI PRINCIPALI 

TERRITORIO 

MONDO 
VENATORIO 

ISTITUZIONI DI 
RIFERIMENTO e 
ASSOCIAZIONI 

AZIENDE 
MACELLAI 

CENTRI 
LAVORAZIONE 

SELVAGGINA (CLS) 

RISTORATORI 

SVILUPPO DI UN 
NETWORK  

PARTENDO DA UN 
INDISPENSABILE 

KNOWHOW 
(patrimonio di conoscenze) 

 



METODO DI LAVORO: 
QUESTIONARI e STAKEHOLDER 

GLI ARGOMENTI TRATTATI 
NELL’INCONTRO HANNO SODDISFATTO 

LE SUE ASPETTATIVE ? 

CREDE CHE QUESTO PROGETTO POSSA ESSER 
UTILE PER LA VALORIZZAZIONE TURISTICA E 

GASTRONOMICA DEL TERRITORIO ? 



DEFINIZIONE AREA DI STUDIO 

ADESIONE DI 4 COMPRENSORI ALPINI DI CACCIA 
 CA Prealpi Bergamasche 
 CA Valle Seriana 
 CA Val Borlezza 
 CA Val di Scalve 

 
TERRITORIO ‘VERGINE’ RISPETTO TEMA OGGETTO STUDIO 

 
STIMATA PRESENZA OLTRE 14.000 UNGULATI SELVATICI 

Federcaccia
Bergamo

Comprensorio
Alpino
Val Borlezza

Comprensorio
Alpino
Val di Scalve

Comprensorio
Alpino
Valle Seriana

PROVINCIA DI BERGAMO 



METODO DI LAVORO: 
‘MANIFESTAZIONI INTERESSE’ 

SOTTOSCRITTE DAGLI STAKEHOLDER 

MANIFESTAZIONE INTERESSE 
 

 4 Comprensori Alpini Caccia 
 

 3 Comunità Montane 
 

 2 Condotte slow food 
 

 Ascom Bergamo 
 

 CIC Italia 
 

 Associazioni venatorie 



…si parte…!..avvio ufficiale del progetto ! 

CONFERENZA STAMPA DI PRESENTAZIONE:  
CLUSONE (BG) 22 SETTEMBRE 2017 



SELVATICI E BUONI, UNA FILIERA ALIMENTARE DA VALORIZZARE – Comunità Montana Clusone 22 Settembre 2017 



PROGETTO: CONFERENZA STAMPA 

PRESENTAZIONE AGLI STAKEHOLDERS DEL PERCORSO AVVIATO 
DELLE AZIONI DEL PROGETTO (10) E LA CALENDARIZZAZIONE 



AZIONI DEL PROGETTO: 
CORSI FORMAZIONE ‘CACCIATORE FORMATO’ 

1° Corso di formazione per ‘Cacciatore formato’ 
in armonia a reg. CE 853/2004 e DGR X/2612 del 7.11.2014 



AZIONI PROGETTO: 
QUESTIONARI CACCIATORI 

15 domande a risposta 
multipla per valutare 

percezione della carne di 
selvaggina 

 e le potenzialità del settore 
all’interno dell’area di studio 



AZIONI DEL PROGETTO: 
CORSI FORMAZIONE ‘CACCIATORE FORMATO’ 

• D. D. G. S. n. 1265 del 07/02/2006 - Definizione dell’ambito di 
applicazione dei Reg. (CE) n. 852/2004 e 853/2004. 
 

• DGR Regione Lombardia X/2612 del 07/11/2014 Piano 
didattico Regione Lombardia (8 ore) 



AZIONI DEL PROGETTO: 
CORSI FORMAZIONE ‘CACCIATORE FORMATO’ 

 

1. ETICA VENATORIA 

2. CORRETTA GESTIONE DELLA CARCASSA DALLO 
SPARO AL CENTRO DI VERIFICA 

3. CORRETTA EVISCERAZIONE E TRATTAMENTO  

4. IDONEO PROCESSO DI FROLLATURA DELLA CARNE 

5. IDONEA CONSERVAZIONE DELLA CARNE 

 

 

 

 



16 ore di lezione  articolate in 5 serate di 3 ore ciascuno 
3 lezioni teoriche frontale - 2 lezioni pratiche (Macello CLS e Show cooking) 

 
127 partecipanti in 3 Edizioni del corso (media 42 persone/corso) 

Cacciatori provenienti da 4 Comprensori Alpini di Caccia aderenti al progetto 

AZIONI DEL PROGETTO: 
CORSI FORMAZIONE ‘CACCIATORE FORMATO’ 
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LEZIONE PRATICA CORSO ‘CACCIATORE FORMATO’ 
CENTRO LAVORAZIONE SELVAGGINA (CLS)  

Fabio Magri (Chiuduno - BG) 
Novembre 2017 



SELVATICI E BUONI: UNA FILIERA DA VALORIZZARE 

DGR Regione Lombardia X/2612 del 07/11/2014 

NORMATIVA REGIONALE PREVEDE 
  
• AUTOCONSUMO 

 
• CESSIONE DIRETTA 

 
• COMMERCIALIZZAZIONE 

 
 

NORMATIVA REGIONE LOMBARDIA INDIVIDUA 
 
• Centro Lavorazione Selvaggina (CLS) 

 
• Centro di Sosta (CS) 

 
• Casa di Caccia 

 



SELVATICI E BUONI: UNA FILIERA DA VALORIZZARE 

METTERE IN RETE GLI ATTORI PRINCIPALI 

MONDO VENATORIO 

MACELLAI 

CENTRI 
LAVORAZIONE 

SELVAGGINA (CLS) 

RISTORATORI 

ATTORI PRINCIPALI 
 

1. MONDO VENATORIO 
2. MACELLAI (CLS) 

3. RISTORATORI 

La conoscenza del valore e delle potenzialità  
delle carni di selvaggina  

passa attraverso il cacciatore  



Show cooking  
Lezione finale con prodotti a base di carni di grossa selvaggina 

AZIONI DEL PROGETTO: 
CORSI FORMAZIONE ‘CACCIATORE FORMATO’ 



AZIONI DEL PROGETTO: 
IDEAZIONE E SVILUPPO MANUALE TECNICO ‘CACCIATORE FORMATO’ 



TIMELINE DEL PROGETTO 

29 Marzo 2017

3 Luglio 2017

22 Settembre 2017

16 Ottobre 2017

STARTING POINTS
Presentazione dell’idea progettuale 
agli stakeholder per valutare l’interes-
se per il progetto “Selvatici e Buoni”.

COUNT SUCCESS

Nuovo incontro con gli stakeholder 
per definire le modalità di avvio del 
progetto “Selvatici e Buoni”.

Presentazione ufficiale a Clusone (BG) del 
progetto“Selvatici e Buoni” e avvio del pri-
mo corso di formazione per cacciatori.

Avvio del secondo corso di formazione 
per cacciatori a Bergamo.

Novembre 2017
Selvatici e buoni a tavola. 4 cene per 4 carni: 
cervo a Bergamo, daino a Clusone, cinglhiale  
a Riva di Solto, camoscio a Vilminore di Scalv e.

Novembre - Dicembre 2017
Raccolta presso i centri biometrici di campi -
oni biologici prelevati da capi di ungulati per 
esecuzione di analisi sanitarie.

30 Gennaio 2018
Avvio del terzo corso di formazione 
per cacciatori a Clusone (BG).

12 Marzo 2018
Workshop “La cucina della selvaggina” 
per i ristoratori in collaborazione con 
Ascom Bergamo.

TAPPE 2017 
29 Marzo: 1° incontro 
3 Luglio: 2° incontro 
22 Settembre: presentazione ufficiale  
22 Settembre:  1° corso ‘cacciatore formato’ 
16 Ottobre: 2° corso 
Novembre/Dicembre: campionamenti 
 

TAPPE 2018 
30 Gennaio: 3° corso 
12 Marzo: workshop ristporatori 
12 Maggio: Bastia Umbra (workshop) 
 
23 Maggio: incontro macellai 
Giugno: riunione con CA e consegna attestati 
Luglio – Agosto: #Wildfood  



AZIONI PROGETTO: 
ANALISI CAMPIONI BIOLOGICI  

 

1. INDAGINI SU PATOGENI (Facoltà Medicina Veterinaria - Università degli Studi di Milano)  

• Toxoplasma gondii (KIT  ID Screen Toxoplasmosis Indirect Multi-species Idvet) 

• Virus Epatite E (KIT HEV ELISA 4.0v – MP Diagnostic) 

• Non previsti a oggi nei piani di monitoraggio ufficiali della Regione 

• Assenza di lesioni evidenti al controllo post-mortem 

• Patologie ad evoluzione di norma silente e/o sublinica  

• Rischio infezione già manipolando le carcasse 
 

2. LA VALUTAZIONE DEL p.H. NEL CORRETTO PROCESSO DI FROLLATURA DELLE CARNI (Studio AlpVet) 

• Fornisce indicazioni in merito al processo di frollatura della carcassa (Winkelmayer et al., 2008) 

3. INDAGINE SENSORIALE (Laboratorio del gusto - Università Scienze Gastronomiche di Pollenzo) 

 

 

 

         SELVATICI E BUONI: UNA FILIERA DA VALORIZZARE 



AZIONI PROGETTO: 
ANALISI CAMPIONI BIOLOGICI 

• Indagine avviata durante stagione venatoria 2017 (dati in elaborazione) 

• Raccolta campioni biologici in corso durante II stagione indagine (2018) 

• Sangue e p.H. (work in progress - dati in elaborazione) 

0

50

100

150

200

250

Cinghiale Muflone Camoscio Cervo Capriolo

Specie Campioni 
2017 

CINGHIALE 220 

CAMOSCIO 63 

CAPRIOLO 185 

MUFLONE 24 

CERVO 44 

TOTALE 536 
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AZIONI PROGETTO: 
WORKSHOP RISTORATORI 12 Marzo 2018 

in collaborazione con Ascom Bergamo 

LA CUCINA DELLA SELVAGGINA  

WORKSHOP ORGANIZZATO NELL’AMBITO DEL PROGETTO   
‘SELVATICI E BUONI’: UNA FILIERA ALIMENTARE DA VALORIZZARE

APPROFONDIMENTO DELLA CONOSCENZA DELLE CARNI DI GROSSA SELVAGGINA
RIVOLTO AI RISTORATORI DEL TERRITORIO

DALLE ORE 15:00 ALLE ORE 18:00
ASCOM - Via Borgo Palazzo 137, Bergamo - Sala Conferenze

ORE 15:00
Int roduzione e presentazione del proget to ‘Selvat ici e Buoni’
   Dot t .sa Petronilla Frosio,  Presidente Ristoratori Ascom Bergamo

Dott . Nicola Perrot t i,  Presidente Fondazione UNA Onlus 
Dot t . Maurizio Zipponi,  Presidente Comitato Scientific

o
 Fondazi one UNA On l us

Dott . Antonio Sorice,  ATS Bergamo - Presidente Società Italiana Med. Vet. Preventiva
Prof. Paolo Lanfranchi,  Università degli Studi di Milano
Avv. Lorenzo Bertacchi, Presidente Federcaccia Bergamo

ORE 15:30 - 16:00
Storia, cultura e t radizioni legata al consumo di selvaggina nel terr itorio alpino 

Prof. Silvio Barbero , Università degli Studi di Scienze Gastronomiche di Pollenzo

ORE 16:00 - 16:45
Aspet t i nutr izionali e valorizzazione della qualità delle carni di selvaggina

Dot t . Roberto Viganò,  Studio Associato AlpVet

BREAK
ORE 17:00 - 17:30
Market ing e aspet t i economici legat i alle carni di selvaggina

Dot t . Eugenio Demart ini,  Ricercatore Dip. VESPA - Università degli Studi di Milano

ORE 17:30 - 18:00
Dibat t ito e confronto sulle temat iche esposte 
Modera Dot t . Luca Pellicioli,  Studio Associato AlpVet

Per iscrizioni: info@ascombg.it

UN’INIZIATIVA DI:

LUN
12
MAR



AZIONI DEL PROGETTO: 
‘SELVATICI E BUONI…A TAVOLA’ 

Selvatici
e buoni a tavola...

4 CENE PER 4 CARNI DIVERSE

8
 Il cervo... in città
 Osteria Al Gigianca

15
 Il daino... alla selva
 Trattoria Gastronomica Selva di Gelso

22
 Il cinghiale... al lago
 Ristorante Bellavista

30
 Il camoscio... in valle
 Ristorante Peccati di Gola

PREZZO 35,00 EURO PER PERSONA, ORE 20:00 

CON IL PATROCINIO DI:

Per informazioni scrivere a info@alpvet.it

1

2

3

4



AZIONI DEL PROGETTO: 
BROCHURE INFORMATIVA SUI VALORI NUTRIZIONALI CARNE SELVAGGINA 

RIVOLTA A RISTORATORI, CACCIATORI e MACELLAI 



AZIONI PROGETTO: 
#Wildfood assaggi del territorio 

Luglio – Agosto 2018 

#Wildfood 
 

4 serate di degustazione  
abbinate a presentazione 
prodotti locali particolari 

 
Bergamo 
Rovetta 

Parre – Ponte Nossa 
Vilminore di Scalve 

 
Oltre 200 partecipanti  
tra cui numerosi turisti 



#Wildfood 
assaggi del 
territorio 

Carpaccio di cervo cotto in barbegna chiuso 
con legni di ontano accompagnato da salsa 
di mirtilli e quenelle di patata pasta gialla di 

Martinengo con sua buccia 



SELVATICI e BUONI: ALCUNI NUMERI 
AD 1 ANNO DALLA PRESENTAZIONE 

Osteria ‘Al Gigianca’ Bergamo propone  
‘CINGHIALE SARDATO’ 

 

Piatto fresco di cinghiale delle valli Bergamasche con 
salsa di ‘sardina essicata’ del lago Iseo 

(presidio Slow Food) 

RICADUTE SUL TERRITORIO 



AZIONI DEL PROGETTO: 
ATTIVITA’ DI COMUNICAZIONE 

BASTIA UMBRA - Caccia village Maggio 2018 

‘SELVATICI e BUONI’ 
a TERRA MADRE 

SALONE DEL GUSTO  
 

TORINO 
Settembre 2018 



SELVATICI E BUONI: UNA FILIERA DA VALORIZZARE 

SELVATICI e BUONI: ALCUNI NUMERI 
AD 1 ANNO DALLA PRESENTAZIONE 

II Edizione ‘Selvatici e buoni…a tavola 2.0’ 
 

• 6 ristoranti aderenti 

• Menu perfezionati 

• Diversi locali interessati (azione di selezione) 

• Allungato periodo di riferimento 

• Aumento partner tecnici (aziende )/Enti coinvolti 



SELVATICI E BUONI: UNA FILIERA DA VALORIZZARE 

TERRITORIO 

MONDO 
VENATORIO 

ISTITUZIONI 

ASSOCIAZIONI 

AZIENDE 
MACELLAI 

CENTRI 
LAVORAZIONE 

SELVAGGINA (CLS) 

RISTORATORI 

SE IL TERRITORIO E’ 
ADEGUATAMENTE 

STIMOLATO  
DA PROCESSI DI 

 CAPACITY BUILDING 
 

SI POSSONO INNESCARE 
PERCORSI INNOVATIVI E 

SOSTENIBILI  

SELVATICI e BUONI: ALCUNI NUMERI 
AD 1 ANNO DALLA PRESENTAZIONE 



www.selvaticiebuoni.it 
GRAZIE PER L’ATTENZIONE ! 

…TO BE CONTINUED…! 


