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Prefazione

Il manuale € rivolto sia a chi si accinge per la prima volta ad allevare
senza esperienza anche un solo animale, sia a chi desidera accrescere
e migliorare le proprie conoscenze relative a questo settore dell’alle-
vamento. Ne consegue che qualche approfondimento e alcune pun-
tualizzazioni, a carattere strettamente tecnico-scientifico e a valenza
generale, sono stati ritenuti necessari, in particolare nella trattazio-
ne inerente I'alimentazione e i biochimismi della trasformazione. Le
proposte che andremo a fare, le indicazioni che emergeranno sono
comunque specifiche per chi alleva a scopo amatoriale e non sempre
quello che va bene in un sistema intensivo va bene anche nel no-
stro piccolo allevamento sotto casa. Pertanto cercheremo di guidare
1l lettore verso le scelte giuste per questo specifico allevamento, atte-
nendoci a questa realta dove € la passione la molla principale ed esi-
ste ancora un rapporto uomo animale e animale ambiente, del tutto
compromesso nel grande capannone industriale. Qui riciclare non e
un errore e la genuinita e il gusto devono risultare indiscutibilmente
vincenti.

Per approfondimenti si rimanda a testi e trattati specifici in quanto la
limitatezza dello spazio ha impedito analisi piu approfondite.

Gli Autori
Mario Giannone
Francesco Sodi
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1. La scelta della razza
o del tipo genetico

1.1. ASPETTI GENERALI

La scelta della razza non € una cosa da poco, ci condizionera, nel bene
e nel male, per tutto il periodo di allevamento. Ci sono nel comparto
suino diverse modalita produttive che si rivolgono a mercati diversi,
che spaziano da sistemi di allevamento orientati alla produzione del
suino pesante da trasformazione a quello da consumo fresco; sistemi
che prevedono l'allevamento free range, outdoor o plain air, dizioni in
uso per indicare allevamenti all’aperto e altri che preferiscono alleva-
re al chiuso nel capannone; c’é chi deve rispettare disciplinari precisi
e altri ancora che si possono muovere liberamente secondo le proprie
esigenze e poi, per finire, ci sono anche allevatori che non guardano al
mercato, ma allevano per consumo personale nella tradizione locale.
Quindi esiste una notevole varieta di situazioni ed in ognuna di que-
ste si dovrebbero collocare la razza o1 tipi genetici piu indicati.
Questo vasto ventaglio non basta a rendere difficile la scelta, perché
la difficolta maggiore potrebbe essere legata all'individuare 1 soggetti
giusti all'interno della razza che abbiamo deciso di allevare: per eta,
provenienza, sesso e individualita soggettiva.

E qui che il piccolo allevatore puo sbagliare dopo aver ben valutato il
tipo genetico appropriato: si sbaglia piu facilmente nell’acquistare il
singolo soggetto da portare a casa che nello stabilire quale tipo gene-
tico allevare.

In questo primo capitolo faremo proprio una carrellata tra le razze
piu importanti e daremo qualche consiglio su come e cosa acqui-
stare.
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1.2. LE RAZZE LOCALI

Oggi, contrariamente a ieri, stiamo vivendo un momento controcor-
rente, in cul si torna a guardare con interesse alle vecchie razze locali.
In altre parole, alcune di esse, sono ritornate di attualita e ad essere
allevate, proprio un attimo prima della loro imminente estinzione.
Altre, che erano scomparse, sono state ricostruite: questa seconda si-
tuazione, sul piano del valore storico e genetico, ha poco importanza,
ma in prospettiva e sul piano applicativo e commerciale puo essere
degna di un certo interesse. Questa nuova situazione, nel suo insie-
me, va ad allargare l'offerta di cio che possiamo allevare, soprattutto
in piccole e medie realta, alle quali € rivolto questo lavoro. Quindi si
aprono nuove opportunita nel caso di commercializzazioni locali, agri-
turismi con ristorazione, filiere corte e qualunque altra impresa che
sia legata al territorio e alla sua valorizzazione. Il discorso delle razze
locali é piuttosto articolato, da un lato 1 grandi allevamenti e gli inte-

Fig. 1.1 Suini autoctoni al pascolo, condizione ideale di allevamento per questi animali.
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ressi che rappresentano, che non hanno a cuore la loro conservazione,
proiettati verso la massimizzazione e massificazione delle produzioni,
dall’altro chi comprende la grande importanza della tipicizzazione dei
prodotti e della biodiversita e ne capisce il valore, contrastando le cor-
renti di massa. La conservazione dei vecchi tipi genetici, le cosiddette
razze colorate, ci permette la valorizzazione delle aree marginali o
difficili, che nel nostro Paese sono tante e nello stesso tempo salvano
antiche tradizioni e sapori.

L’Unione Europea, soprattutto grazie ad alcuni Paesi, sta da molti
anni facendo opera di salvaguardia per incentivare alla conservazio-
ne delle popolazioni sopravvissute. Senza scivolare in un banale lo-
calismo e quello che anche noi invitiamo a fare a qualsiasi lettore che
si accinge ad aprire il suo piccolo allevamento: prima di valutare I'ac-
quisto di razze o tipi genetici di altra provenienza, siinvita a valutare
Popportunita di cimentarsi con le nostre popolazioni, meglio se legate
alle realta del territorio. Questo comporta contribuire alla conserva-
zione dei tipi autoctoni ma anche inserirsi in un mercato di nicchia,
piu o meno allargato, che risulta ideale, anche per una politica dei
prezzi, a chi alleva in piccolo.

Le caratteristiche generali di questi animali si possono cosl riassu-
mere:

si tratta di soggetti dotati di una marcata rusticita, poco propensi

ad ammalarsi, in possesso di una eccellente funzionalita fisica e

quindi grandi pascolatori, particolarmente idonei a sistemi di alle-

vamento all’aperto;

* in possesso di un’elevata attitudine materna, ma con un numero di
soggetti svezzati a nidiata inferiore;

e caratterizzati da accrescimenti lenti o medi, perfetti per essere ali-
mentati con materie prime di varia natura, foraggi, prodotti del bo-
sco, scarti alimentari e in ogni caso con razioni non troppo spinte;

 oggi pit omogenei del passato, ma comunque con discrete differenze

morfo-funzionali tra 1 soggetti allevati;

livelli di consanguineita elevati, aspetto sicuramente negativo;

carcasse che al momento della macellazione si presentano ben matu-

re, ideali per la trasformazione di qualita, ricche di depositi adiposi.
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1.2.1. COSA ASPETTARCI DAL LORO ALLEVAMENTO

La loro rusticita rappresenta una valida assicurazione contro proble-
mi sanitari di vario tipo: in pratica dimostrano una modesta predispo-
sizione ad ammalarsi in qualunque modo si sviluppi I'allevamento.
Riescono a sfruttare ambienti difficili e alimenti che altrimenti non
sarebbero valorizzati, dimostrando un’attitudine al pascolo e alla vita
all’aperto non confrontabile con le razze migliorate. Un nostro errore
alimentare o una dieta non ben bilanciata non creano nessun proble-
ma che non si possa risolvere.

Frequente, tra le scrofe, una perfetta attitudine materna.

Carcasse mature, eccellenti per 1 processi di trasformazione, sia per
la consistenza del muscolo che per il grasso presente, sempre abbon-
dante e ben distribuito, con lardo dorsale superiore agli otto centime-
tri. Assenza di PSE, PSS e carne acida.

Di contro accrescimenti piu lenti, quindi tempi piu lunghi di ingras-
so, minori performance nell’ambito riproduttivo, il numero di suinetti
svezzati risulta inferiore. Minore omogeneita sia delle nidiate che dei
soggetti finiti. Per alcuni consumatori la carcassa € troppo grassa.
Per saperne di piu € necessario addentrarsi nella specificita delle sin-
gole razze ad oggl sopravissute, riconosciute e accreditate attraver-
so la loro iscrizione al Registro Anagrafico, operativo dal 2001, unico
strumento, per la conservazione delle razze. In tale registro sono pre-
senti 1 certificati genealogici degli animali in possesso dei requisiti
minimi, sia produttivi che morfologici.

La non rispondenza a quanto stabilito porta il soggetto all’esclusio-
ne dalla razza, pertanto non puo piu essere utilizzato come ripro-
duttore.

Le razze riconosciute sono sei, cinque di vecchia memoria ed una se-
sta di recente acquisizione.

Si elencano di seguito in ordine alfabetico:

- Apulo Calabrese
- Casertana

- Cinta Senese

- Mora Romagnola
- Nero Siciliano

- Sarda.



1.2 Le razze locali _

1.2.2. APULO CALABRESE

Un tempo largamente diffuso proprio in Calabria, non ben tipicizza-
to nella morfologia, ma sottodiviso e distinto in tipi locali simili che
potevano somigliare di piu al Casertano al nord o al Nero Siciliano al
sud. Da qui, dei nomi usati localmente come Reggino, Cosentino, La-
gonegrese e altre denominazioni, legate all’'area geografica, nei dia-
letti del posto. Le sue origini pitu lontane si fanno risalire o al ceppo
iberico o al ceppo romanico. Rispetto alle numerose razze autoctone
la produzione di carne risultava e risulta decisamente piu magra di
altri tipi locali. In comune, con le altre razze indigene colorate alle-
vate nel nostro Paese, spicca la capacita di valorizzare aree difficili,
con produzioni di foraggere spontanee altalenanti e alimenti poveri.
Se il pascolo le € permesso diventa la sua fonte principale di sosten-
tamento riducendo drasticamente il costo dell’alimentazione. Verri
attivi sessualmente e scrofe con buona attitudine materna ne fanno
dei validi riproduttori. Il numero medio di nati vivi & di poco inferiore
ad otto, che vengono svezzati poco dopo il mese di vita, il loro peso alla
nascita supera il chilo. Lo si puo definire un suino di media taglia, la
cul muscolatura si presenta dalle forme regolari con struttura ossea
solida e funzionale. Arto medio da grande pascolatore. Come tutte
le razze locali ha precocita moderata, il profilo frontonasale € rettili-
neo, crescita ponderale media di circa 300g/d, con orecchie ricadenti
ma non troppo grandi, portate in avanti. Dovrebbe essere nero ma
occasionalmente possono comparire delle macchie bianche e calzini
bianchi. I pesi di macellazione si attestano sui 150 kg per i maschi e
120 per le femmine, l'utilizzo puo essere sia per carne fresca ma piu
spesso per la trasformazione nei tipi insaccati, prodotti in Calabria,
che tutti conosciamo. La consistenza ufficiale attuale &€ ancora molto
bassa, s1 parla di un centinaio di capi in riproduzione e poco piu di
allievi.

1.2.3. CASERTANA (NAPOLETANA, PELATELLA)

Delle razze storiche italiane € sicuramente la pitu importante, se non
altro per la sua storia millenaria e per aver contribuito direttamente
ed indirettamente a formare le piu grandi razze allevate oggi: Berk-
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Fig. 1.2 | Apulo Calabrese al pascolo.

shire, Yorkshire, Large White, Landrace, Pietrain e Duroc. Se si pen-
sa che da queste razze ne derivano tante altre, si puo affermare che il
suo genoma é praticamente ovunque. Da essa derivano anche vecchie
e nuove razze italiane, ma nonostante questo suo nobile passato ha
rischiato l'estinzione. Dopo la grande disfatta bellica della seconda
guerra mondiale, per tutte le nostre razze é cominciato il declino, solo
da qualche anno si ¢ avuta una ripresa del suo allevamento e una nuo-
va valorizzazione dei suoi prodotti. Tra i suoi antenati piu probabili il
suino di ceppo romanico. Eil piu precoce tra le razze storiche colorate,
accrescimenti medi di 400 g/d sono normali anche all’aperto, puo rag-
giungere pesi veramente elevati, ed entro I'anno superare 1 150 kg.
Fornisce carcasse mediamente conformate, decisamente sapide, con
ottimo lardo che puo superare 1 10/12 centimetri nel tratto dorsale.
Arti sottili e scheletro leggero. L’allevamento storico era nel bosco, sia
per 1 riproduttori che per l'ingrasso, talvolta concluso al chiuso. Tra
le sue caratteristiche che non possono sfuggire 'assenza di setole o il
loro numero veramente ridotto, da cui il suo secondo nome Pelatella,
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Fig. 1.3 | Scrofette meticce da verro Casertano, da osservare le lacinie presenti anche nell'incrocio.

e la presenza di lacinie o tettole, comunemente e localmente chiamate
bargiglioni: si tratta di due escrescenze ben visibili poste sotto 1l collo,
simili a quelle delle capre.

La testa e piccola e anche le orecchie, che piu facilmente sono rivolte
dritte in avanti. Essendo piu precoce di altre si distingue per il profilo
frontonasale non troppo lungo e talvolta concavo. Il colore & prati-
camente nero con possibili riflessi violacei e rame nei piccoli nati da
poco. Il numero di nati vivi se pratichiamo l'allevamento in purezza
oscilla tra 1 5 e 1 10, qualcosa in piu se si attua I'incrocio con verri
di altre razze per effetto dell’eterosi. Prevalentemente e tradizional-
mente valorizzata per ottenere il suino pesante da trasformazione, e
da esso non solo insaccati di puro suino ma anche salumi a composi-
zione mista.

La pratica consiste nel mescolare la carne di bufala al grasso di Ca-
sertana, ottenendo una vera specialita. La situazione attuale vede il
numero in deciso incremento, tra tutti siamo intorno ai 500 capi, ed
un crescente numero di dosi stoccate presso la banca del seme.
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1.2.4. CINTA SENESE

I1 piu bello dei suini autoctoni, ardesia o nero con una vistosa banda
bianca che interessa il garrese, le spalle e gli arti anteriori. Di origine
controversa, la sua fascia bianca sembra derivare o da una muta-
zione, ipotesi accettata da molti, o da possibili incroci non accertati,
addirittura con suini siciliani. Con la Sicilia, Siena aveva, infatti, un
intenso traffico di derrate alimentari e animali vivi, sbarcati regolar-
mente e per lunghissimo tempo al porto di Talamone. In ogni caso,
la sua culla di sviluppo rimane Siena e tra Siena e Firenze, anche
nel Valdarno era largamente diffusa, sino al punto che diversi testi
del passato la definivano Valdarnese. Si sviluppa per secoli in queste
campagne dove la ghianda rappresenta il frutto piu diffuso, dono ge-
neroso dei boschi infiniti del genere Quercus cosi presenti nel centro
Italia. Quercia e maiale, un binomio da sempre esistito, cosi la Cinta
vive di bosco e nel bosco. Si tratta di un animale idoneo al pasco-
lo, media tardiva con profilo del muso lungo e rettilineo, corporatu-
ra media anche se non mancano eccezioni, indicativamente le scrofe
pesano mediamente 180 kg e 250 kg 1 verri, ma non c’¢ da stupirsi
se sl trovano pesi superiori. La sua struttura e complessita muscola-
re si prestano a produrre sia carne fresca ma maggiormente trasfor-
mati, sebbene la forma del prosciutto non risponda esattamente agli
standard adesso in voga, essendo poco globoso, ma questo limite, in
maniera piu o meno accentuata, lo troviamo anche nelle altre razze
nazionali. I’accrescimento medio si aggira sui 400 g/d ovviamente in
regime di alimentazione discreto o buono, la carne si presenta di ot-
tima consistenza e sapore, il grasso abbondante e ben distribuito, la
produzione di lardo risulta eccellente. Si presta ad essere allevata in
purezza ma anche incrociata come linea femminile o come linea ma-
schile. Ormai sempre piu noto il prosciutto del Casentino che deriva
appunto da “Grigioni” soggetti ottenuti dall'incrocio della Cinta con
razze bianche. Oggi ¢ allevata all’aperto, in sistemi bradi, semibradi e
confinati ma con recinti esterni. Il numero di suinetti prodotti a parto
indicativamente oscilla tra 6 e 8, incrociando con altre razze, come in
tutti gli altri casi, il numero di nascite aumenta, come conseguenza
del manifestarsi dell’eterosi, che si manifesta anche sulla vivibilita
dei suinetti e quindi sul numero di svezzati. L'incrocio nella Cinta
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Fig. 1.4 | Scrofa di razza Cinta Senese.

é stato storicamente diffuso per produrre i suini da ingrassare nella
pianura padana, oggi si incrocia per produrre 1 Grigi o Bigi Senesi e
per produrre soggetti piu idonei alla produzione del prosciutto, tra
1 quali il gia citato Prosciutto del Casentino. Il partner ideale, che
meglio si combina per questa pratica, rimane il Large White. La con-
sistenza attuale & decisamente buona, sono presenti alcune migliaia
di animali, dei quali una discreta percentuale in selezione.

1.2.5. MORA ROMAGNOLA

Di tutte le razze nazionali sopravvissute € quella che ha veramente
rischiato di piu: salva per un miracolo e solo in parte, nel senso che
per quasi venti anni era rimasto un solo allevatore che per di piu
possedeva un piccolissimo allevamento e quindi un nucleo ristret-
to: “consanguineita alle stelle”. Ha continuato a preservarla in pu-
rezza fino al limite dell'incredibile, due suinetti a parto non sempre
sopravvissuti. Questa storia € comune in tutte le aree zootecniche
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Fig. 1.5 | Scrofa di razza Mora Romagnola.

piu evolute, sempre pronte a raccogliere le novita e le opportunita di
maggior reddito, cancellando con un colpo di spugna la loro storia e
cosl nell’area zootecnica pit importante per la suinicoltura la razza si
salva per la perseveranza di un solo isolato allevatore: Mario Lazzari.
Sotto la spinta dell'UE si riparte ad allevare, finanziamenti agli alle-
vamenti, alla ricerca, localismo galoppante e altro fanno riemergere
questa razza. Come sia avvenuto il recupero completo, con gli attuali
standard produttivi, non é difficile da immaginarsi, ma di certo quello
che era la Mora lo ritroviamo nella morfologia dei soggetti di oggi. Si
tratta di una razza di buona taglia capace di raggiungere pesi eleva-
ti, anche 300 kg a 18/20 mesi. I suoi prodotti d’'incrocio, magroni in
particolare, ottenuti da scrofa Mora e verro Large White, erano 1 pre-
feriti sui mercati, raggiungevano all’anno pesi di 220/250 pv, anche
il lardo e abbondante e di buona qualita. Scheletro leggero, testa di
medie dimensioni con muso medio lungo e profilo concavo, orecchie
portate in avanti e ricadenti, colore nero da adulta, rosso nei piccoli,
oggi diversi allevatori lamentano che il colore fulvo resti presente sia
pure sfumato anche nei soggetti adulti. Una particolarita: la pelle e
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