
LA SELVAGGINA NEL MANIFESTO ETICO DEL CUOCO  

 

 

PREMESSA 

Da sempre i cacciatori, singoli e associati, s'impegnano per far conoscere la bontà delle carni di 

selvaggina. In anni recenti, ad esempio, a Firenze, città dove visse a lungo Pellegrino Artusi, sotto il 

titolo “I sapori della caccia”, con la partecipazione entusiasta di ben cinquanta ristoratori, fu 

organizzata una settimana della gastronomia venatoria, che fu poi ripetuta in Lombardia, dove tuttora 

si celebra. 

Nel frattempo le principali associazioni venatorie nazionali hanno dato il via a un progetto per la 

valorizzazione della cacciagione, guidato dall'Università delle Scienze Gastronomiche di Pollenzo, 

che mira a strutturare una filiera che coinvolga cacciatori, agricoltori, operatori del trattamento delle 

carni, ristoratori. La stessa Regione Toscana si sta occupando dell'argomento, per dare appropriate 

risposte all'abbondanza di selvaggina ungulata che popola boschi e campagne del nostro territorio. 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

DOCUMENTO 

 

LA CARNE DI SELVAGGINA E' DA SEMPRE PARTE INTEGRANTE DELLA DIETA DELL'UOMO FINO DA 

TEMPI PRIMORDIALI. E' COSA NOTA A TUTTI CHE RACCHIUDE IN SE' CARATTERISTICHE DI 

PREGIO NON CERTAMENTE INFERIORI A QUELLE DI QUALSIASI ALTRA CARNE CHE ARRICCHISCE 

LE NOSTRE TAVOLE. 

I DIVERSI PROGETTI IN CORSO PROMOSSI DALLE CATEGORIE INTERESSATE 

– IL PIU' RECENTE: "SELVATICI E BUONI”, INTRAPRESO DALL'UNIVERSITA' DI SCIENZE 

GASTRONOMICHE DI POLLENZO, CHE INTERESSA LA SELVAGGINA UNGULATA (CINGHIALE, 

CAPRIOLO, DAINO, CERVO) - MIRANO TUTTI A CONSOLIDARE UNA FILIERA CHE, PARTENDO DAL 

TERRITORIO, PORTI VALORE ALLA SELVAGGINA ANCHE IN AMBITO ALIMENTARE, ATTRAVERSO 

UN PERCORSO DI TRACCIABILITA' GARANTITO PER IL CONTROLLO SANITARIO DEI CAPI DI 

CACCIAGIONE ABBATTUTI NELL'ESERCIZIO VENATORIO E NELLE ATTIVITA' DI CONTROLLO DELLE 

POPOLAZIONI, FINO ALL'IMMISSIONE IN COMMERCIO DELLE LORO CARNI. CON UN DISCIPLINARE 

E UN MARCHIO DI PRODUZIONE LOCALE, PER PROCEDERE ALLA VALORIZZAZIONE DEL 

PRODOTTO CACCIAGIONE. FORNENDO UTILI STRUMENTI CHE PERMETTANO AL CACCIATORE 

STESSO DI PROCEDERE IN MANIERA PIU' COMPLETA AL TRATTAMENTO DEL SOGGETTO 

CACCIATO. COL COINVOLGIMENTO DI TUTTI GLI OPERATORI DELLA FILIERA DELLA CACCIAGIONE, 

PRINCIPALMENTE IN UN'OTTICA DI SCAMBIO DOVE SI CONFRONTERANNO LE ESPERIENZE DEL 

CACCIATORE, DEL MACELLATORE, DEL NORCINO, CON LE ESIGENZE DEL RISTORATORE. 

FORNENDO ANCHE UN'ADEGUATA FORMAZIONE, NUOVI SBOCCHI ECONOMICI E 

IMPRENDITORIALI OLTRE CHE LUDICI. PROMUOVENDO UNA CACCIA SOSTENIBILE, CON 

PROCEDURE E PERCORSI DI SICUREZZA ALIMENTARE, 

UN LAVORO COMPLESSO, CHE PASSA ATTRAVERSO UN'INDAGINE ACCURATA SUL TERRITORIO, 

INTERPELLANDO E CODIFICANDO LE TESTIMONIANZE E LE ESPERIENZE DI CACCIATORI, 

MACELLATORI, NORCINI, RISTORATORI, PER PROCEDERE A UNA MAPPATURA DI NATURA 

STORICO ANTROPOLOGICA DI QUELLE CHE SONO LE TRADIZIONI LEGATE ALLE PRODUZIONI 

ARTIGIANALI, LE TECNICHE DI CACCIA, LA PREPARAZIONE E LA DIVERSA E VARIEGATA 

COMPOSIZIONE DEI PIATTI IN RELAZIONE AI TAGLI DI CARNE, AL SEZIONAMENTO, AGLI 

ACCORGIMENTI PER LA CONSERVAZIONE. 
TUTTO QUESTO ACCOMPAGNATO PASSO DOPO PASSO DA UNA ADEGUATA SENSIBILIZZAZIONE 
DEGLI OPERATORI, DELL'OPINIONE PUBBLICA E DEGLI UTENTI, ATTRAVERSO SPECIFICHE 
CAMPAGNE DI INFORMAZIONE. 

 

 

 

 

 


