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PARTE 1

CENNI DI BIOLOGIA

E RICONOSCIMENTO DELLE CLASSI

DI PRELIEVO

A cura di Riccardo Fontana - Elisa Armaroli

Con il contributo di Virgilio Donati - Ambrogio Lanzi



SPECCHIO ANALE

PALCO

CAPEZZOLI
(4, non visibili a distanza)

FEMMINAMASCHIO

GIOGAIA

ASPETTO GENERALE



SOCIALITÀ

Il cervo è un animale sociale.

La socialità è basata su branchi unisessuali

Nel periodo di prelievo invernale (ottobre-marzo) troviamo branchi 

maschili e femminili, nel periodo agosto-ottobre prima e durante la 

fase degli amori i maschi tendono a isolarsi.



SOCIALITÀ

I branchi maschili sono formati da maschi sub-adulti e adulti, tra i quali 

esiste una gerarchia basata su mole corporea, condizioni fisiche e 

aggressività.

I maschi maturi e anziani tendono a vivere isolati.



SOCIALITÀ

Nei branchi femminili l’unità sociale di base è il gruppo madre - piccolo 

dell’anno – figlia/o dell’anno precedente, cui si uniscono altre femmine legate 

da rapporti di parentela .                                                                                                          

I giovani maschi abbandono il branco materno dalla classe 1 in poi per unirsi ad 

un branco maschile.
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Perdita dei palchi

(scioglimento temporaneo 

dei gruppi invernali)

RAGGRUPPAMENTI NEI PERIODI DI PRELIEVO

Branchi maschili
Branchi femminili

Branchi femminili

AccoppiamentiAccoppiamenti

Branchi maschili

MASCHI MESI PRELIEVO FEMMINE

GENNAIO

FEBBRAIO

MARZO

APRILE

MAGGIO

GIUGNO

LUGLIO

AGOSTO

SETTEMBRE

OTTOBRE

NOVEMBRE

DICEMBRE



Comparsa 

degli abbozzi

Pulitura 

dei fusi

Perdita dei 
fusi

Crescita dei fusi Fusi puliti
Crescita del 

secondo 
trofeo

età

mese

SVILUPPO DEL PRIMO PALCO

8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25
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Prelievo M0 Prelievo M1



Gli individui di età avanzata 

puliscono e perdono i palchi 

prima dei giovani

Caduta
(febbraio-aprile)

Palchi
in velluto

Palchi
puliti

Pulitura
(luglio-agosto)

CICLO DEI PALCHI

Febbraio



CLASSI DI PRELIEVO

Classe
Età

(periodo venatorio)

M 0 (Piccoli) 7-10 mesi

M 1 (Fusoni) 16-22 mesi

M 2 (Sub-adulti) 2-5 anni

M 3 (Adulti) oltre 5 anni

F 0 (Piccole) 7-10 mesi

F 1 (Sottili) 19-22 mesi

F 2 (Adulte) dai 2 anni



CLASSE 0  - 1 gennaio/15 marzo

• Dimensioni corporee ridotte

• Muso relativamente breve e 

triangolare

• Sessi distinguibili dai 7-8 mesi 

(nei maschi compare il trofeo)

• Al seguito della madre

PESO 

MINIMO

PESO 

MASSIMO

PESO 

MEDIO

F0 40 83 60

M0 34 84 64



Gennaio

CLASSE 0  - 1 gennaio/15 marzo



Gennaio

CLASSE 0  - 1 gennaio/15 marzo



Febbraio

Foto di Virgilio Donati

CLASSE 0  - 1 gennaio/15 marzo



Febbraio

CLASSE 0  - 1 gennaio/15 marzo



Febbraio

CLASSE 0  - 1 gennaio/15 marzo



Marzo
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CLASSE 0  - 1 gennaio/15 marzo



Marzo
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CLASSE 0  - 1 gennaio/15 marzo



MASCHI CLASSE 1 (Fusoni) – 5 ottobre/15 marzo

• Forma esile e slanciata

• Trofeo a fuso e privo di rosa

• Il fuso appare come una semplice 

prosecuzione degli steli e può 

mostrare una leggera concavità 

rivolta posteriormente

PESO 

MINIMO

PESO 

MASSIMO

PESO 

MEDIO

M1 79 165 112
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MASCHI CLASSE 1 (Fusoni) – 5 ottobre/15 marzo



Marzo

Foto di Virgilio Donati

MASCHI CLASSE 1 (Fusoni) – 5 ottobre/15 marzo



Assenza della rosa!
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MASCHI CLASSE 1 (Fusoni) – 5 ottobre/15 marzo



MASCHI CLASSE 1 (Fusoni) – 5 ottobre/15 marzo



Febbraio

MASCHI CLASSE 1 (Fusoni) – 5 ottobre/15 marzo



M Cl3
F Cl2 M Cl1

Marzo

MASCHI CLASSE 1 (Fusoni) – 5 ottobre/15 marzo



• Corporatura intermedia

• Giogaia poco sviluppata

• Palco con sviluppo modesto    

(stanghe esili, apertura ridotta)

• Steli ben visibili

• Se con trofeo a fuso è presente la 

rosa e la concavità è rivolta 

anteriormente; il fuso è 

notevolmente arcuato

MASCHI CLASSE 2 (Sub-adulti) – 5 ottobre/15 marzo

PESO 

MINIMO

PESO 

MASSIMO

PESO 

MEDIO

M2 90 222 140
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Ottobre
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MASCHI CLASSE 2 (Sub-adulti) – 5 ottobre/15 marzo



F Cl 2 Cl 0 M Cl 2

Ottobre

MASCHI CLASSE 2 (Sub-adulti) – 5 ottobre/15 marzo



Novembre

MASCHI CLASSE 2 (Sub-adulti) – 5 ottobre/15 marzo



F Cl 2 Cl 0 M Cl 2

Dicembre

MASCHI CLASSE 2 (Sub-adulti) – 5 ottobre/15 marzo



Gennaio

MASCHI CLASSE 2 (Sub-adulti) – 5 ottobre/15 marzo



Gennaio

MASCHI CLASSE 2 (Sub-adulti) – 5 ottobre/15 marzo



Febbraio
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MASCHI CLASSE 2 (Sub-adulti) – 5 ottobre/15 marzo



Presenza della rosa!
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MASCHI CLASSE 2 (Sub-adulti) – 5 ottobre/15 marzo



MASCHI CLASSE 3 (Adulti) –

PESO 

MINIMO

PESO 

MASSIMO

PESO 

MEDIO

M3 128 247 181

• Corporatura massiccia

(aspetto taurino)

• Grande sviluppo dell’avantreno

(baricentro spostato in avanti)

• Collo robusto, quasi orizzontale

• Criniera, giogaia e garrese ben 

evidenti

• Palco all’apice dello sviluppo

• Steli corti/non più visibili

• Nei vecchi il trofeo mostra segni 

di regresso

10 agosto/15 settembre
5 ottobre/15 febbraio



Agosto
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MASCHI CLASSE 3 (Adulti) –
10 agosto/15 settembre

5 ottobre/15 febbraio



Settembre
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MASCHI CLASSE 3 (Adulti) –
10 agosto/15 settembre

5 ottobre/15 febbraio



Settembre
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MASCHI CLASSE 3 (Adulti) –
10 agosto/15 settembre

5 ottobre/15 febbraio



Settembre

MASCHI CLASSE 3 (Adulti) –
10 agosto/15 settembre

5 ottobre/15 febbraio



Ottobre

MASCHI CLASSE 3 (Adulti) –
10 agosto/15 settembre

5 ottobre/15 febbraio



OttobreF Cl 2

Cl 0

F Cl 2

F Cl 1

M Cl 3
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MASCHI CLASSE 3 (Adulti) –
10 agosto/15 settembre

5 ottobre/15 febbraio



Dicembre
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MASCHI CLASSE 3 (Adulti) –
10 agosto/15 settembre

5 ottobre/15 febbraio



Gennaio

MASCHI CLASSE 3 (Adulti) –
10 agosto/15 settembre

5 ottobre/15 febbraio



Febbraio

MASCHI CLASSE 3 (Adulti) –
10 agosto/15 settembre

5 ottobre/15 febbraio



Settembre

MASCHIO CLASSE ?
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FEMMINE CLASSE 1 (Sottili) – 1 gennaio/15 marzo

• Corporatura di poco  inferiore

alle adulte

• Linee più snelle

• Testa leggermente più corta

• Dorso dritto

• Non accompagnate dal piccolo

PESO 

MINIMO

PESO 

MASSIMO

PESO 

MEDIO

F1 58 112 83



Gennaio

FEMMINE CLASSE 1 (Sottili) – 1 gennaio/15 marzo



Febbraio

F Cl 2

Cl 0

F Cl 1

F Cl 2

FEMMINE CLASSE 1 (Sottili) – 1 gennaio/15 marzo



PESO 

MINIMO

PESO 

MASSIMO

PESO 

MEDIO

F2 67 144 107

FEMMINE CLASSE 2 (Adulte) – 1 gennaio/15 marzo

• Forme allungate

• Muso asinino

• Ventre e dorso 

incurvati

• Corpo scarno



Novembre

Gennaio

FEMMINE CLASSE 2 (Adulte) – 1 gennaio/15 marzo



Gennaio

FEMMINE CLASSE 2 (Adulte) – 1 gennaio/15 marzo



Febbraio

FEMMINE CLASSE 2 (Adulte) – 1 gennaio/15 marzo



Marzo

FEMMINE CLASSE 2 (Adulte) – 1 gennaio/15 marzo



Marzo

FEMMINE CLASSE 2 (Adulte) – 1 gennaio/15 marzo



Marzo

FEMMINE CLASSE 1 e 2



FEMMINE CLASSE 2 (Adulte) - ANZIANE



PARTE 2

A cura di Aldo Sabbi - Elisa Armaroli

L’ATTIVITÀ DI ACCOMPAGNAMENTO:

SPECIFICHE TECNICHE 

E INDICAZIONI PRATICHE



Il cervo non è

un grosso capriolo!





“IL MUFLONE TI VEDE , IL CINGHIALE  TI  SENTE ,
IL CERVO SA CHE CI SEI”



Campo visivo uomo: 120°
Campo visivo ungulati: 280°

Una minima rotazione della testa espande 

il campo visivo a 360°

Come  il cervo vede NOI..



Qualche buona regola



Prepararsi con cura all’uscita: i sopralluoghi 



Capire il prima possibile CHI si accompagna



Le emozioni che si provano nella caccia agli ungulati possono 
portare la frequenza cardiaca a livelli allarmanti..

Capire il prima possibile CHI si accompagna



Dotarsi di strumenti e attrezzatura adeguati



E sapere quando è giusto tentare lo sparo, 
e quando NON lo è



Quando tentare lo sparo, e quando NOE sapere quando è giusto tentare lo sparo, 
e quando NON lo è



Quando tentare lo sparo, e quando NOE sapere quando è giusto tentare lo sparo, 
e quando NON lo è..



Sapere quando tentare lo sparoE sapere quando è giusto tentare lo sparo, 
e quando NON lo è..



Sparo?



Sparo?



Sparo?



Sparo?



Sparo?



Sparo?



Sparo?



Sparo?



Sparo?



Sparo?



Sparo?



Sparo?





Il recupero



Il recupero



Il recupero



Il recupero



Il recupero



Il recupero



Il recupero



Uso di munizioni di piombo: residui e salute



Esiste un rischio oggettivo per la salute legato all’assunzione di 
carne di ungulati abbattuti con munizione al piombo

(Washington State University)

Uso di munizioni di piombo: residui e salute



Le conseguenze dello sparo



MANIPOLAZIONI 
POST ABBATTIMENTO DI CERVI 

&
ASPETTI DI RILEVANZA IGIENICO 

SANITARIA

A cura di
Mauro Ferri 
DMV, referente sanità selvatici                       Elisa Armaroli
Ausl di Modena – Servizio Veterinario                                



Premessa I

Solo una parte degli iscritti a questo <corso per 
accompagnatore nella caccia al cervo> ha seguito nel 

2006, 2009, 2012 il corso per persone (cacciatori) formate 

in  materia di igiene e sanità della selvaggina abbattuta 

organizzato da Provincia e AUSL ai sensi del 

Reg. 853/2004/CE, all. III, sez. IV, cap. 1



Premessa II
SEGUENDO QUESTA PRESENTAZIONE

1. FORMATI:  potranno ripassare ed aggiornare 
alcuni aspetti già appresi

2. NON FORMATI: dovranno andarsi a leggere le 
lezioni del Corso per Formati, specie le lezioni 
<MANIPOLAZIONI: 3A, 3B, 3C, 3D>

scaricandole dal sito web 

della Regione Emilia Romagna 

wwww.alimenti-salute.it



Libero accesso alle lezioni ufficiali del 

<Corso per persone formate … > e alle letture 

raccomandate secondo gli indirizzi stabiliti dalla 

Determina della RER n. 939/2011

www.alimenti-salute.it

click: documentazione della Regione

click: selvatici

click: formazione

n° 7   file PDF: LEZIONI, ex argomenti  CE

e cioè TUTTO il <pacchetto> per chi possiede le 36 ore di credito previste

n° 9   file PDF: LETTURE CONSIGLIATE

Istruzioni per avere le lezioni del  
<Corso per formati>



Libero accesso ai risultati aggiornati dei piani regionali annuali 

di monitoraggio sanitario della fauna selvatica organizzati da 

Regione, AUSL  e Istituto Zooprofilattico della L-ER

www.alimenti-salute.it

click: documentazione della Regione

click: selvatici

click: monitoraggio selvatici

Istruzioni per accedere ai                                      
<Piani di monitoraggio sanitario dei selvatici>                                                       



IN PRATICA

questa presentazione tiene conto di:

- pacchetto didattico per le persone formate 

- risultati dei piani di monitoraggio sanitario 

e tratta gli aspetti critici specifici della 

manipolazione post abbattimento del Cervo 



argomento di attuale interesse

IGIENE E CONSUMO 
DELLA 

CARNE DI SELVAGGINA CACCIATA



.   CINGHIALI    17.088
• CAPRIOLI      18.834
• DAINI                   760
• CERVI                  284
• MUFLONI              32

tot capi  36.998

.  CINGHIALI      1.640
• CAPRIOLI             -
• DAINI                    -
• CERVI                   -
• MUFLONI              -

tot capi  1.640

L’EVOLUZIONE DEL CARNIERE IN E.R.

1989 2008

PUNTI CRITICI 

corretto utilizzo della selvaggina, valorizzazione della sua qualità



MANIPOLAZIONE 

DEGLI UNGULATI CACCIATI



1
0

3

PERCHE’  IL  CERVO  RICHIEDE 

UNA ATTENZIONE PARTICOLARE  ?

la normativa europea contempla la selvaggina selvatica grossa 
e questa comprende anche il cervo

non sono previste disposizioni specifiche per la manipolazione 
del cervo cacciato

un cacciatore regionale abituato  a gestire la manipolazione di 
un capriolo, daino, muflone  o cinghiale, affrontando la 

gestione di un cervo abbattuto deve però considerare che 
questa specie raggiunge 

dimensioni notevoli rispetto a quella degli altri u ngulati

LA DIMENSIONE  E'  IL  PROBLEMA 



DIMENSIONI E PESI NEI CERVI 



DIMENSIONI E PESI NEI CERVI 



DIMENSIONI E PESI NEI CERVI 
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ABBATTIMENTO

RECUPERO

TRASPORTO 

EVISCERAZIONE

SPELLATURA

SPOLPO

CONFEZIONAMENTO

TRASPORTO

FREEZER

9:00

10:00

12:00

14:00

15:00

16:00

17:00

19:00

ore

già la situazione attuale vede prevalere un

ERRATO TRATTAMENTO 
DELLA SELVAGGINA GROSSA CACCIATA



… E CIO’ IN DETTAGLIO COMPORTA SPESSO

1. IUGULAZIONE             superflua

2. EVISCERAZIONE        tardiva

3. RAFFREDDAMENTO   non fatto

4. FROLLATURA              non fatta

5. SPELLATURA              a caldo

6. SEZIONAMENTO         spolpo a caldo

7. CONFEZIONAMENTO  in pacchi

8. SURGELAZIONE          no, congelamento

…..

contaminazione delle carni

perdita della potenziale qualità 
della carne di selvaggina

perdita di valore

pericoli sanitari

1. elevata carica batterica 

2. odori forti (selvatico)

3. carne di bassa qualità

4. durezza
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CORRETTE PROCEDURE  

POST ABBATTIMENTO DI UN UNGULATO

1. IUGULAZIONE             sollecita

2. EVISCERAZIONE         sollecita

3. RAFFREDDAMENTO   al più presto

4. FROLLATURA              adeguata

5. SPELLATURA              

6. SEZIONAMENTO          tagli 
anatomici

7. CONFEZIONAMENTO  sottovuoto

8. SURGELAZIONE          appropriata

SUL POSTO
• strumenti
• procedure

CELLA FRIGORIFERA vicina

(casa di caccia)

o in un Centro di Lavorazione 

o anche in AUTOCONSUMO 

ma: 

•SPAZIO ADATTO 

•STRUMENTI ADEGUATI

•PROCEDURE SICURE1 - carne di qualità

2 - gastronomia



La CELLA FRIGORIFERA della <casa di caccia> registrata 
all’ASL come <Centro di raccolta> è al centro di un 

cambiamento tecnico ma soprattutto culturale 

cella frigorifera !

WC, lavandino, boiler

magazzino, sala 

riunioni

Gusciola (MO),  giugno  2010

Centro biometrico



PUNTO DI SPARO E QUALITÀ DELLA CARNE

Un animale sano:

1 - abbattuto a colpo sicuro 
2 – ben dissanguato 
3 - eviscerato <il più 
rapidamente possibile> 

ottima premessa per 
4 - carni senza contaminazione 
batterica 
5 – carne di elevata qualità



PUNTO DI SPARO E QUALITÀ DELLA CARNE

� Un colpo mal piazzato (addome, arti) ALLUNGA i tempi tra 

il colpo e la morte e di recupero del capo ferito, di 

conseguenza i tempi tra la morte e l’eviscerazione

ALTA CONTAMINAZIONE BATTERICA

� Un grammo del contenuto del rumine di un ungulato 

selvatico  contiene 30 milioni di batteri che alla 

temperatura corporea di un animale appena abbattuto 

raddoppiano ogni 20-30 minuti



PUNTO DI SPARO E QUALITÀ DELLA CARNE

PROCEDERE SUBITO ALL’EVISCERAZIONE

ASPORTARE LE PARTI PIÙ SPORCHE CON IL COLTELLO (TOELETTARE)

PULIRE LA CARCASSA EVISCERATA CON PANNI UMIDI/CARTA USA E GETTA 

PER ELIMINARE TUTTE LE IMPURITÀ

SE LA T°C ESTERNA è SUPERIORE AI 10-12°C PROCEDERE IL PIÙ 

RAPIDAMENTE POSSIBILE AL RAFFREDDAMENTO PER LIMITARE AL 

MASSIMO LA CONTAMINAZIONE DELLE CARNI

da:  Winkelmayer, 2008

Se il colpo ha danneggiato gli organi della cavità addominale:



RECUPERO DEL CAPO

Carni di qualità tanto migliore quanto più breve 

sarà stato il   tempo di recupero

Tanto più tempo passerà dopo l’abbattimento tanto 

maggiore sarà  la proliferazione batterica ed il 

conseguente peggioramento della qualità delle carni, 

soprattutto con alte temperatura ambientali e nel 

caso perforazione del tratto gastro-enterico



1
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UNA BUONA PRASSI

PREVEDENDO UN ABBATTIMENTO IN STAGIONE 

CALDA E IN CONDIZIONI DI RECUPERO COMPLESSE 

PER AIUTARE IL RAFFREDDAMENTO 

fare ampia scorta di bottiglie PET con acqua 

congelata da disporre durante il trasporto attorno al 

capo da eviscerare ed eviscerato



Dopo la morte iniziano importanti fenomeni di 

MODIFICAZIONE DEI TESSUTI

Enzimi, batteri, lieviti e muffe aggrediscono 

dall’esterno e dall’interno il corpo e modificano 

la sostanza organica trasformando proteine, 

grassi e zuccheri in sostanze di degrado

RISCHIO: DECOMPOSIZIONE/PUTREFAZIONE
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Conservabilità della carne

Fattori da considerare:

TEMPERATURA ! UMIDITÀ !
Più alta è la temperatura, più 

rapidi sono i processi 
putrefattivi, quindi preferire:

• Abbattimenti nelle ore più 
fresche della giornata

• Rapida apertura ed 
eviscerazione degli animali

Più alta è l’umidità più 
rapidi sono i processi 

putrefattivi
L’acqua favorisce la 

moltiplicazione 
microbica ed è 

indispensabile per le 
attività enzimatche

TEMPO !
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la frollatura
Influenzata da

� temperatura
� dimensioni dell'animale
� quantità di glicogeno muscolare (animale non stressato)

Sono pertanto importanti:
� raffreddamento rapido
� temperatura di cella frigorifera sui 4°°°°C
� durata processo (5 – 14 giorni)

N.B. = la carne congelata non frolla ! 
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tenerezza della carne
di selvaggina frollata

(M. longiss. thoracis, Warner Bratzler shear force; meat cookedto 70°C)

Shearforce* (N/cm2, mean+ std. dev.)

� Capriolo, lombata,              3 giorni p.m. 41,3 (5,3)

� Capriolo,                            14 giorni p.m. 23,75 (5,7)

� Manzo, lombata,                 14 giorni p.m.                                     48,5 (10,3)

*maggiore tenerezza per bassi valori

Winkelmayer, Bologna, 2009



Berzieri E. Mazzamurro G.

CACCIA DI SELEZIONE   
nel rispetto delle regole e della fauna
per esaltare la qualità delle carni 

2008
pgg. 96

Provincia di Bologna

per copie:   chiedere  a  Provincia di 
Bologna

TRA LE LETTURE CONSIGLIATE
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Winkelmeyer  Paulsen  Lebersorger  Zedka

Wildbret-Direktvermarktung
Hygiene - Zerwirken - Gesetze - Vermarktung

2007

176 pag, 165 immagini a colori

ISBN 978-3-9501873-2-8

€ 16,00

CESSIONE DIRETTA DI SELVAGGINA

un manuale di buona pratica per ispettori ed operatori 

file con traduzione <capitolo REQUISITI>

da usarsi col testo a fronte
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Winkelmayer Paulsen Lebersorger Zedka, 

Wildbret- Hygiene
Das Buch zur Guten Hygienepraxis bei Wild

Zentralstelle Österr. Landesjagdverbände, Wien

2008

220 pagg., 207 immagini, 11 tavole

ISBN 978-3-9501873-3-5

CENTRI DI LAVORAZIONE SELVAGGINA

un manuale di buona pratica per ispettori ed operatori 

file con traduzione del testo



ACCURATA PIANIFICAZIONE

1. conoscenza del terreno

2. mezzo di trasporto  (agricolo, 
pick up)

3. opzioni

4. variabili: meteo, stagione, 
ferimento …

5. …

Un recupero mal fatto imbratta 
e deteriora la carcassa 

RECUPERO DEL CAPO



RECUPERO 
MANUALE 

FUNI, CARRUCOLE



RECUPERO 
MANUALE 

CARRUCOLE, PARANCO



RECUPERO 
MANUALE 

CARRUCOLE DI RINVIO



RECUPERO

CON VERRICELLO MOTORIZZATO



LEGATURE DELLA TESTA  

FEMMINA

MASCHIO

NON AGGANCIARE NE’ TIRARE PER LE 

ZAMPE  POSTERIORI:  

IL TRASCINAMENTO CONTROPELO   

INSUDICIA  E  ROVINA LA PELLE



CAPO RECUPERATO 

CON CANE DA TRACCIA

FERITO

Prudenza nell’approccio  (sicurezza)

soggetto stressato, 

Intervallo colpo-recupero: importante

carni di bassa qualità, spesso 

da selezionare, con limiti di uso. 

NON CEDERE NE’ AVVIARE 

A CENTRO DI LAVORAZIONE

SELVAGGINA CACCIATA

MORTO

Valutare temperatura ambientale

Dopo 2ore dal colpo, capo inadatto 

al consumo 

NON CEDIBILE



DECIDERE PER EVISCERAZIONE 

•IN CAMPO

•PRESSO STRUTTURA IDONEA 

EVISCERAZIONE
REG. 853/2004/CE, All. III, Cap. II

DOPO L'ABBATTIMENTO LA SELVAGGINA 
SELVATICA GROSSA DEVE ESSERE 
PRIVATA DELL'INTESTINO E DELLO 
STOMACO 

IL PIU' RAPIDAMENTE POSSIBILE

QUINDI NON ESISTE UNA DEFINZIONE DI 
UN INTERVALLO DI TEMPO PRECISO 

TENERE CONTO DI: 

•STAGIONE DI CACCIA

•TEMPERATURA AMBIENTALE

•TEMPO PREVISTO PER RECUPERO

•TIPO DI COLPO INFERTO



I batteri contenuti nell’apparato 
gastroenterico possono 

proliferare e contaminare la 
carne

Sono rallentati solo dalle basse 
temperature

A maggior ragione in caso di

o STAGIONE NON FREDDA             

e/o COLPI IN ADDOME

e/o LUNGHI TRASPORTI 

UNA QUESTIONE DI BATTERI

preferire l’immediata eviscerazione in campo



CERVO  MASCHIO  IN BRAMITO

in sede di eviscerazione 

ASPORTARE LA PELLE ATTORNO AL 
PREPUZIO

UNA QUESTIONE DI ODORI  !



EVISCERAZIONE

IN CAMPO

PIANIFICARE

•DOCUMENTARSI

•TELI PLASTICA

•LACCI

•COLTELLI AFFILATI

•SACCHI PER ALIMENTI

•PROCEDURE
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rischio: eviscerazione!

Tratto da  Winkelmayer, UniBO, 24.06.2009



eviscerazione e buone pratiche igieniche!

Tratto da  Winkelmayer, UniBO, 24.06.2009
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Per pulire l'interno della carcassa eviscerata è preferibile NON 

usare acqua, se non quando indispensabile, in quanto:

• Se non è potabile, può contenere batteri o inquinanti

• Sparge e sposta batteri e contaminanti

• Aumenta l’umidità impedendo l’asciugatura superficiale 

durante la refrigerazione e favorendo la proliferazione batterica

Meglio usare panni umidi o carta usa e getta e pulire le parti 

sporche o danneggiate dal proiettile con un coltello pulito

Pulizia della carcassa eviscerata

Alcuni siti web malinformati consigliano di rovesciare la carcassa eviscerata 
e metterne l''interno  a contatto dell'erba <per asciugarla>: 

ovviamente, da non fare mai !



EVISCERAZIONE

IN SITO 
ATTREZZATO

PIANIFICARE

•DOCUMENTARSI

•TELI PLASTICA

•LACCI

•COLTELLI AFFILATI

•SACCHI PER ALIMENTI

•PROCEDURE



SOLLECITO 
RAFFREDDAMENTO 

NELLA CELLA 
FRIGORIFERA: 

1 - CENTRO DI RACCOLTA

(CASA DI CACCIA)

2 - DOMESTICA



RAFFREDDAMENTO E FROLLATURA 
<CASA DI CACCIA> con cella frigorifera registrata all’ASL 

come <Centro di raccolta>

cella frigorifera !

Gusciola (MO),  giugno  2010

TEMP  <7°C
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CARNE DI SELVAGGINA
Determinazione n. 015856 del 29/11/2007 

del Responsabile del Servizio Veterinario e Igiene degli Alimenti della RER

CENTRI DI RACCOLTA SELVAGGINA CACCIATA

celle frigorifere delle case di caccia, registrate dall’ASL
per il sollecito raffreddamento, in pelo/penna, dei capi 

cacciati: sono a disposizione dei cacciatori soci della casa 
di caccia e degli ospiti. 

Dovrebbero essere i più numerosi possibile 



CACCIATORE

persona 
formata

Mod. 2

CON / SENZA VISCERI

AUTOCONSUMO
CENTRO 

DI LAVORAZIONE 
SELVAGGINA

CESSIONE DIRETTA

COMMERCIO

CONSUMATORE FINALE

ESERCIZI AL DETTAGLIO

SOMMINISTRAZIONE

Mod. 1

CON  VISCERI

casa di caccia
Centro di raccolta

Centralita’ di una casa di caccia attrezzata con cella frigorifera
<Centro di raccolta selvaggina cacciata, registrata all’ASL>



CELLE FRIGORIFERE DELLE CASE DI CACCIA DI 

ATC MO 3:  RICCOVOLTO, GUSCIOLA, ROVOLO, PIEVEPELAGO, 
FANANO, VAGLIO

ATC MO 2:  SASSUOLO

CENTRI DI RACCOLTA:     n. 7
REGISTRATI ALL’AUSL DI MODENA
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CELLE FRIGORIFERE  DELLE CASE DI CACCIA 

ASPETTO CRITICO

INSPIEGABILMENTE DALLE PRIME BUONE REALIZZAZIONI 
SI ASSISTE ALLA RIDUZIONE DELLE DIMENSIONI DELLE CELLE 

REALIZZATE

LA ATTUALE OFFERTA E' COMPLESSIVAMENTE 
SOTTODIMENSIONATA GIA' ALLE ESIGENZE PER CAPRIOLI  E 

CINGHIALI …



UNA  RACCOMANDAZIONE PER 
ATC   AFV   ATV  e gruppi di cacciatori 

REALIZZARE CENTRI DI RACCOLTA 
DELLA SELVAGGINA ABBATTUTA

per 
• raffreddamento sollecito del capo abbattuto
• permettere la frollatura
• favorire un autoconsumo consapevole
• favorire una cessione diretta responsabile
• favorire la commercializzazione
• valorizzare la selvaggina col territorio
• favorire l’aggiornamento dei cacciatori  
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CENTRI DI LAVORAZIONE:     n.  3
RICONOSCIUTI (bollo CE)

VIGNOLCARNI            EREDI CORNETI        SERRI PIETRO
MARANO SP                    ZOCCA                     LAMA M.



CENTRO DI LAVORAZIONE
DELLA  SELVAGGINA

Stabilimento che commercializza 
carne di selvaggina cacciata, 
riconosciuto da CE

Presenza del Veterinario 
Ufficiale

•ispezione  

•accertamenti diagnostici

•monitoraggio sanitario

Cosa è ?



CARNE DI SELVAGGINA
Destinazione dei selvatici abbattuti nell’ambito 

dei piani di limitazione e controllo (art. 19 L. 157/1992)

COMMERCIALIZZAZIONE, previo inoltro ad un “centro di
lavorazione della selvaggina” riconosciuto ai sensi del Reg. CE
853/2004, per essere sottoposti ad ispezione sanitaria con le
modalità previste dal Reg. CE 854/2004 e conseguente
bollatura sanitaria.
Tale destinazione è l’unica possibile per i selvatici abbattuti da
Province e Enti di gestione dei Parchi nel quadro del controllo e
della limitazione delle popolazioni

• Accordi Ref. n. 2470 e n. 2477 del 9 febbraio 2006 della Conferenza permanente Stato Regioni e 

ProvvAutonome

• Determinazione n. 015856 del 29/11/2007 del Responsabile del Servizio Veterinario e Igiene degli Alimenti 
della RER  



SE IL CERVO E’ DESTINATO A: 
CENTRO DI LAVORAZIONE SELVAGGINA

Trasporto: 

1 - subito dopo l’abbattimento

2 - dopo una sosta in una cella frigorifera 

- domestica

- registrata all’AUSL

3 – accompagnare il capo con 

cacciatore        Mod 1: accompagnato dai visceri

<formato>        Mod. 2: privo dei visceri 



MOD. 1

CESSIONE DIRETTA DI SELVAGGINA   

Dichiarazione di provenienza dei prodotti, in base alle disposizioni del Reg. CE 178/2002 relativi alla

rintracciabilità.     

. 

(compilare in stampatello e firmare per esteso) 

Data……………………..                                            Dichiarazione n°…………………..……..
Il sottoscritto abbattitore……………………………………………………………….…………….
residente (indirizzo completo) ………………………………………………….…………………..

……………………………………………………………………………………….…………………
data dell’abbattimento………………………ora dell’abbattimento……………………….………

comune e luogo dell’abbattimento……………………………………………………….     

elenco delle specie abbattuta di  selvaggina selvatica grossa o di selvaggina selvatica piccola:

specie grossa …………………………n° fascetta ( se dovuto)……………..……..
specie piccola…………………………………….., n° ……
specie piccola …………………………………….., n° ……
specie piccola …………………………………….., n° ……
specie piccola …………………………………….., n° ……
specie piccola …………………………………….., n° ……
specie piccola …………………………………….., n° ……
specie piccola …………………………………….., n° ……

Cede il/i suddetto/i capo/i al consumatore finale, all’esercizio di commercio, all’esercizio di  
somministrazione : ………………………………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………………………....
Firma dell’abbattitore…………………………..….….

Da compilare in triplice copia: una per il cacciatore, una al destinatario della selvaggina, una al Servizio

veterinario competente per territorio di abbattimento, specificando generalità o ragione sociale ed indirizzo

della destinazione



MOD. 2
COMMERCIALIZZAZIONE DI SELVAGGINA PREVIO INVIO AD UN CENTRO DI LAVORAZIONE 

Dichiarazione post-abbattimento (Reg. 853/2004 CE, allegato III, sez. IV,  cap. II) 
il cacciatore compila questa parte in stampatello e la firma per esteso

Dichiarazione n°……...………..
L’abbattitore…………………………………………..

Residente a (indirizzo completo)………………………………………………………………………….……………………..

Data dell’abbattimento………………………                         ora dell’abbattimento………………………….…
Comune e luogo dell’abbattimento…………………………………………………….                           

Specie di grossa selvaggina abbattuta:…………………………n° capi: …N° di FASCETTA, se dovuto: ……
Specie di piccola selvaggina abbattuta:………………………..n° capi ….
Specie di piccola selvaggina abbattuta:………………………..n° capi ….
Il/i capo/i abbattuto/i sono avviato/i accompagnato/i dai visceri.al Centro di lavorazione della selvaggina

(ragione sociale ed indirizzo della destinazione) :…………………………………………………………...……

Firma dell’abbattitore…………………………………….……..
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------
La sottostante parte è da compilare a cura del <cacciatore formato>

II sottoscritto…………………………………………………………………………….…… formato ai sensi del Reg. 853/2004 CE 
allegato III sez. IV cap. II, con attestato rilasciato da……………………………………………………………………………………………………….

dichiara:

���� che prima dell’abbattimento l’animale NON_MOSTRAVA / MOSTRAVA (cancellare la dizione che

non interessa) anomalie o modificazioni comportamentali:
…………………………………………………………………………………………………...…………………
………………………………………………………………………………………………………………...……

���� che durante l’esame dei visceri HA riscontrato le seguenti anomalie o modificazioni patologiche:

………………………………………………………………………………………………………………………
…...………………………………………………………………………………………………………………….

���� che durante l’esame dei visceri NON HA riscontrato anomalie o modificazioni patologiche. 

Alla luce di quanto sopra il capo abbattuto viene avviato con / senza visceri al Centro di lavorazione
della selvaggina denominato: ………………………………………………………

Data,……………… Firma del cacciatore formato…………………………………..
Da compilare in triplice copia: una per il cacciatore, una al destinatario della selvaggina, una al Servizio veterinario competente per 

territorio di abbattimento, specificando generalità o ragione sociale ed indirizzo della destinazione



SE IL CERVO E’ DESTINATO A: 
CESSIONE DIRETTA AL CONSUMATORE FINALE

Cederlo IN PELLE: 

1 - subito dopo l’abbattimento

2 - dopo una sosta in una cella frigorifera 

- domestica

- registrata all’AUSL

3 – accompagnare il capo con 

cacciatore        Mod 1: accompagnato dai visceri



L’ESERCENTE CHE RITIRA IN  
CESSIONE DIRETTA UN CERVO DAL CACCIATORE

1 - DEVE ritirarlo solo IN PELLE

2 – NON PUO’ RIFERIRSI A QUESTA PRESENTAZIONE

3 - DEVE GESTIRE RITIRO E LAVORAZIONE rispettando le normative 

vigenti per il suo caso specifico



SE IL CERVO E’ DESTINATO A: 
AUTOCONSUMO

Attrezzare laboratorio per spellatura e sezionamento:

- domestico

- della CASA DI CACCIA



immagini da:  Winkelmayer, 2007

cella frigorifera del cacciatore, privata, per autoconsumo

ABBATTUTO, EVISCERATO, SOLLECITAMENTE RAFFREDDATO E FROLLATO
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PELLE

Peli

Terriccio

Feci

Sporcizia

Contaminanti ambientali

quindi

UN PERICOLO 
per la sicurezza alimenatare
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IL  CERVO SOTTOPELO PER AUTOCONSUMO

SPORCO FUORI E PULITO DENTRO

OCCORRE SAPER GESTIRE  BENE QUESTO ASPETTO
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allontanare subito 

la cesta con la pelle

carcassa frollata

cambiare 
camice, 
guanti e 

attrezzi per 
sezionare

SPELLARE CON METODO E PULIZIA 



1
5

8

spellare con la dovuta attenzione e pulizia

netta separazione di

mano <sporca> 

mano <pulita> 

procedere dall’alto verso il basso 

rovesciando progressivamente la pelle su se stessa

badando bene di cambiare subiti il guanto e 

l’attrezzo inavvertitamente sporcati

SPELLARE CON METODO E PULIZIA 



mani lavate  +   guanti monouso

mano sporca

mano pulita

SPELLARE CON METODO E PULIZIA 

mani lavate +   guanti monouso + attrezzi adatti e puliti



85 kg per

235 porzioni

di filetto, costate, costine, 

fesa, sottofesa, noce, 

scamone, girello, piccione,

per piatti a cottura moderata, 

al sangue e a crudo 

3 kg per

30 porzioni

di ritagli (macinato) 

per  sugo a lunga cottura

Modificato da:  Winkelmayer, UniBO, 24.06.2009 e Winkelmayer 2007

RISULTATI DI UN LAVORO RAZIONALE ED IGIENICO
quante porzioni da un cervo di 88 kg?



immagini da:  Winkelmayer, 2007

laboratorio, per autoconsumo

superfici 

frigo, freezer 

lavandino

attrezzi

LAVABILI

SANIFICABILI



immagini da:  Winkelmayer, 2007

Autoconsumo & DPI: sicurezza personale e igiene

maglia acciaio inox 

( o kevlar )

monouso attrezzi da taglio sanificabili



immagini da:  Winkelmayer, 2007

laboratorio, per autoconsumo

superfici di lavoro lavabili e sanificabili
confezionatrice sotto vuoto

Marker e etichette (specie, taglio, data)



LABORATORIO  DELLA CASA DI CACCIA

OTTIMO SERVIZIO PER IL CACCIATORE IN AUTOCONSUMO

ILLECITO PREPARARE CARNI PER LA CESSIONE

SORVEGLIARE ATTENTAMENTE CHE OGNUNO DEI SOCI RISPETTI PULIZIA 
SANIFICAZIONE ORDINE  ATTREZZI E MATERIALI CON PROCEDURE EFFICACI 
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peli, feci, mosche e zecche sulla carne ! 

IMPERIZIA   FRETTA   STRUMENTI  E LOCALE INIDONEI

carne rovinata da spellatura 
mal eseguita 
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la parziale blindatura in rame è 
stata deformata dall’impatto

resti del piombo ancora
attaccati alla blindatura

questa parte della palla, in 
piombo, manca e si è persa
in macro e microframmenti

nell’impatto e lungo il
tragitto nel corpo

prima dopo

..e  se sono palle <moderne> 
occhio alla plastica !

palla, pallini e grossi frammenti sono di più immediata possibilità di gestione

I microframmenti sparsi lungo le aree di impatto, percorso ed uscita sono più subdoli

PIOMBO !
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Escissione a larga base

di

• Punto di impatto

• Tragitto

• Punto di uscita/arresto

del tragitto del proiettile

PIOMBO !
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SMALTIMENTO DI PARTI NON UTILIZZATE
DI SELVAGGINA CACCIATA

PELLE, OSSA, ZOCCOLI, VISCERI NON UTILIZZATI 
…. 

SONO RIFIUTI DA GESTIRE SECONDO LA 
NORMATIVA LOCALE: INDIFFERENZIATO, 

DIFFERENZIATO 
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Reg. CE 1069/2009

Art. 2
Ambito di applicazione

2. Il presente regolamento non si applica ai seguenti sottoprodotti di 
orgine animale

a) ....

b) corpi interi o parti di selvaggina non raccolti dopo l'uccisione, nel
rispetto delle buoine prassi venatorie, fatto salvo il Regolamento (CE) n. 
853/2004 

c) sottoprodotti di origine animale derivati da selvaggina e carni di 
selvaggina di cui all'art. 1, paragrafo 3, lettera e), del Regolamento (CE) n. 
853/2004;

parti non utilizzate



CONSUMO  DI CARNE DI SELVAGGINA
possibili destinazioni dei selvatici abbattuti 

nell’esercizio della attività venatoria

� AUTOCONSUMO da parte del cacciatore

� COMMERCIALIZZAZIONE, previo inoltro ad un “centro     
di lavorazione selvaggina” riconosciuto (Reg. 853/04 CE)

� CESSIONE DIRETTA:
� al consumatore finale 
� a laboratori annessi agli esercizi al dettaglio o di   
somministrazione a livello locale, con obbligo di    
documentarne la provenienza (e assenza di trichine 

per il cinghiale)



CONSUMO  CARNE DI SELVAGGINA

OBIETTIVI

•autoconsumo responsabile
•commercializzazione, a norma

•cessione diretta sicura per il consumatore 
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� TIRO
� EVISCERAZIONE
� RECUPERO
� PULIZIA 
� TRASPORTO
� ESAME DA PARTE DI PERSONA FORMATA
� RAFFREDDAMENTO
� CENTRO DI RACCOLTA SELVAGGINA CACCIATA
� FROLLATURA
� AUTOCONSUMO, LAVORAZIONE E CONSERVAZIONE
� PIOMBO !
� CESSIONE DIRETTA AL CONSUMATORE FINALE
� CESSIONE AD UN CENTRO DI LAVORAZIONE
� CATTIVE PRATICHE DI GESTIONE DEL CARNIERE 

PAROLE CHIAVE



qualità e sicurezza alimentare !

Da R. Winkelmayer, UniBO, 24.06.2009



FineFineFineFine


