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CAPITOLO PRIMO – STATO DELL’ARTE 

L’allevamento bovino nella regione Valle d’Aosta è in particolar modo indirizzato verso la 

produzione di latte della razza bovina Valdostana, soprattutto per l’interesse economico 

nella produzione del suo formaggio tipico, la Fontina DOP. Tuttavia, per far fronte ad una 

situazione economica dell’allevamento sempre più in crisi, in questi ultimi anni, si è 

cercato di far conoscere la razza Valdostana anche per quanto concerne la produzione di 

carne. Ciò è stato possibile attraverso il riconoscimento di un disciplinare di etichettatura 

della carne di razza Valdostana, volto a certificare la provenienza e al tempo stesso a 

promuovere il prodotto. 

Prima di affrontare il prodotto “carne”, è bene effettuare un’analisi dell’allevamento 

bovino in Valle d’Aosta e analizzare le problematiche che questa regione pone ai suoi 

allevatori. Ciò permetterà di capire perché le aziende agricole presenti sul territorio 

cercano di sviluppare sempre nuove idee al fine di differenziarsi e trovare una modalità 

per integrare il reddito, proveniente dalla sola azienda agricola. 

1.1 La situazione dell’allevamento bovino in Valle d’Aosta  

La Valle d’Aosta ha una superficie complessiva di 3.261 km2 e circa il 60% del suo 

territorio si trova oltre i 2000 m s.l.m. Essendo una piccola regione montana presenta, 

oltre alle criticità che detiene l’intera penisola italiana in ambito zootecnico, delle proprie 

specificità e difficoltà.  

Per quanto riguarda la zootecnia, le aziende presenti sul territorio valdostano sono 

prevalentemente a conduzione familiare, di dimensione medio o piccola, con una 

superficie agricola disponibile e un numero di capi limitati (IAR, 2008). Come si può 

analizzare in figura 1.1, le aziende zootecniche più frequentemente posseggono meno di 

10 capi allevati. 
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Figura 1.1: Numero di vacche da latte (VL) medio per azienda (IAR, 2008) 

 

In Valle d’Aosta sono allevate principalmente le razze autoctone, ovvero la Pezzata Rossa 

Valdostana, la Pezzata Nera e la Castana. Quest’ultima si contraddistingue dalla Pezzata 

Nera Valdostana per il colore uniforme del mantello. Queste razze sono note per essere a 

duplice attitudine, come molte altre razze allevate nelle regioni alpine in contesti 

montani, dove l’allevamento è di tipo meno intensivo. Esse presentano una buona 

rusticità che le permette di ben adattarsi ai territori montuosi e al clima non mite della 

regione (A.N.A.bo.ra.va, 2018). 

Inoltre, nella regione si presenta un ulteriore interesse negli allevatori che scelgono le 

bovine di razza Valdostana Castana, che è la combattività, elemento che recentemente è 

stato introdotto nell’indice di selezione (Sartori et al., 2014). Questa è una specificità che 

non persegue un particolare interesse economico in termini di compenso, ma giova dal 

punto di vista turistico, a causa delle ben note Batailles des Reines. Ed è proprio anche 

questa passione a mantenere i giovani legati al territorio e a questo tipo di attività, non 

sempre semplice. 

Da uno studio condotto nel 1996 (Brugiapaglia et al., 2000) la situazione risultava essere 

quella riportata nella tabella 1.1 dove vengono mostrati i diversi capi, in relazione al 

sesso, all’età e alla razza. 
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Tabella 1.1: Consistenza complessiva dei capi nel 1996 

Dalla tabella 1.1 si può notare che il numero totale di capi presenti in Valle d’Aosta 

corrispondeva a 54.704, l’80% dei quali era rappresentato da bovine da latte. 

Nella tabella 1.2, invece, sono riportate le nascite avvenute nel periodo che intercorre dal 

1° novembre 1996 al 31 ottobre 1997. I dati sono suddivisi in base alla razza, al sesso e al 

mese dell’avvenuta nascita.  

 

Tabella 1.2: Nascite dal 1 novembre 1996 al 31 ottobre 1997 

 

TABELLA 1. - Consistenza complessiva

TABLE 1. - Total number of animals

maschi    

males

femmine  

females

VPR - Aosta 

Red Pied

VPN - Aosta 

Black Pied

Castana 

Castana

Meticci  

Crossbreds

Totale - Total 54704 31274 5195 15892 2343

10885 6236 769 3095 785

43819 25038 4426 12797 1558

17844 9025 8819 10119 1512 4941 1272

8554 1506 7048 4828 838 2547 341

6157 254 5903 3613 528 1923 93

21551 86 21465 12496 2240 6246 569

598 14 584 218 77 235 68

m. - m. 5205 630 2530 660

f.- f. 4914 882 2411 612

m. - m. 866 123 411 106

f.- f. 3962 715 2136 235

m. - m. 127 11 101 15

f.- f. 3486 517 1822 78

m. - m. 28 5 50 3

f.- f. 12468 2235 6196 566

m. - m. 10 0 3 1
f.- f. 208 77 232 67

1
 Non classificati - Not classified

Età*sesso 

Age*sex

<1

1-2

2-3

>3

N.C.
1

Età (anni) 

Age (years)

<1

1-2

2-3

>3

N.C.
1

Totale    

Total

Sesso - Sex Razza - Breed

Sesso - Sex
maschi - males

femmine - females

Tabella 2: nascite (n. = 17.280)

Met. VPR VPN Cast

totale 17280 1132 9793 1493 4862

m. 8507 575 4880 608 2444

f. 8773 557 4913 885 2418

gen 2414 153 1392 194 675

feb 1256 99 796 111 250

mar 841 86 511 63 181

apr 396 54 251 23 68

ma 229 49 126 9 45

giu 133 53 67 4 9

lu 121 29 70 7 15

ago 97 29 61 7

sett. 83 21 57 3 2

ott. 556 68 397 31 62

nov 5945 280 3304 573 1788

dic. 5209 213 2761 475 1760

totale
razza

sesso

mese
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Dai dati reperiti dal sito AREV (2018), si apprende che “dal 2003 al 2006 le aziende di 

allevamento bovino sono diminuite in modo costante, circa cinquanta all'anno, passando 

da 1.402 a 1.292. I capi di bestiame di razza pezzata rossa sono scesi da 23.762 a 22.245 e 

quelli di razza pezzata nera e castana da 16.111 a 14.244. Globalmente, considerando 

anche gli esemplari non di razza, il 2003 ha registrato la presenza di 41.233 capi, mentre il 

2006 ne ha contati 38.140”. Dal sesto Censimento generale dell’agricoltura dell’anno 

2010 (ISTAT, 2010), invece, risulta che il numero totale di aziende  presenti sul territorio 

sono state 1.176, di cui 1.480 si occupavano di allevamento bovino. Il numero totale di 

capi allevati è stato pari a 32.953, di cui 17.269 erano vacche.  

La tabella 1.3 mostra l’evoluzione del patrimonio bovino della regione, dall’anno 2007 al 

2017. 

 

             Tabella 1.3: Bovini allevati in VDA al 31 dicembre 2017 (AREV, 2018) 

 

Dall’analisi dell’andamento del numero di aziende e il numero di capi allevati negli ultimi 

vent’anni, si nota dunque il delinearsi di una situazione di crisi: tutti i trend esposti 

denotano infatti un decremento dell’allevamento e dell’agricoltura in generale nella 

regione Valle d’Aosta. 
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1.2 Le criticità della zootecnia montana 

L’agricoltura e l’allevamento in Valle d’Aosta sono fortemente limitate dalla 

conformazione della regione: l’orografia e le condizioni pedoclimatiche infatti incidono 

sulle attività del settore primario. L’isolamento, la minor produttività del suolo, il clima 

più difficile e la dimensione ridotta delle aziende limitano la competitività delle aziende di 

montagna (Mazzocchi et al., 2016). 

Inoltre, negli ultimi anni si è assistito ad un ridimensionamento delle aziende di media 

dimensione, mentre le aziende più piccole generalmente gestite da anziani, a causa di un 

mancato ricambio generazionale, tendono a scomparire (CREA, 2016). Questo fenomeno 

può far sì che diminuiscano il rinnovamento e gli investimenti in questo settore 

(Mazzocchi et al., 2016). 

Le aziende che si dedicano alla zootecnia sono, generalmente, territorialmente più estese 

rispetto alle aziende agricole non zootecniche presenti nella regione: sono circa 230 

quelle con una SAU (Superficie Agricola Utilizzata) superiore ai 50 ettari e spesso, queste 

ultime, gestiscono gli alpeggi durante la stagione estiva accogliendo il bestiame delle 

aziende più piccole (CREA, 2016). Gli alpeggi sono da considerare uno strumento adatto a 

sfruttare al meglio le risorse territoriali, poiché permettono di utilizzare i pascoli più alti e 

nel frattempo di utilizzare i prati di fondovalle per produrre foraggio. L’autoproduzione di 

foraggio è un elemento fondamentale sia per la gestione del territorio e del paesaggio, 

che per l’economia interna dell’azienda. 

Le aziende zootecniche beneficiano degli aiuti pubblici che incidono sul reddito per circa il 

94% (CREA, 2016). 
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Tabella 1.4 : Caratteri strutturali e indici tecnici delle aziende agricole valdostane per OTE 

dell’anno 2014 (CREA, 2016) 

 

Dai dati emersi dagli studi del CREA (2016) risulta che (tabella 1.4) per quanto riguarda 

l’allevamento bovino in Valle d’Aosta, la produzione lorda unitaria (rapportata all’UBA) è 

stata nel 2014 pari a oltre 1.000 euro, a fronte di spese specifiche di allevamento che 

incidono su di essa nella misura del 55%. Dunque, il margine lordo dell’allevamento 

assommava all’incirca a 440 euro per UBA, valore inferiore di circa un terzo rispetto alla 

media nazionale. 

Dall’analisi della situazione sovraesposta e dai dati reperiti, risultano evidenti le difficoltà 

gestionali ed economiche che una tipica azienda zootecnica locale deve affrontare. Da ciò 

emerge la necessità di trovare nuove vie di diversificazione dell’attività che permettano di 

aumentare le entrate.  

 

1.3 L’allevamento bovino con la linea vacca-vitello 

In Italia, pur considerando le importanti differenze tra i modelli di allevamento esistenti, 

possono essere individuati almeno quattro differenti sistemi aziendali di riferimento:  
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- sistemi intensivi destinati alla produzione di vitelli a carne bianca di razze da 

latte: 

- sistemi intensivi finalizzati all’allevamento di vitelloni, distinto a sua volta in 

leggero o pesante; 

- sistemi estensivi caratterizzati, generalmente, dal sistema di allevamento 

chiamato “linea vacca-vitello” (ISMEA, 2017). 

Nelle regioni del Nord Italia l’allevamento si caratterizza per essere principalmente di tipo 

intensivo ed orientato soprattutto alla produzione del vitellone di tipo pesante (60-64% 

dei vitelloni totali). Al contrario, l’allevamento di tipo estensivo si concentra 

prevalentemente nelle regioni centro-meridionali e in Piemonte (16-20% dei vitelloni 

totali) (Corazzin et al., 2012). 

La linea vacca-vitello è una forma di allevamento che consente la produzione di vitelli da 

destinare all’ingrasso con costi contenuti grazie ad un periodo di permanenza del vitello 

nelle vicinanze della madre della durata variabile tra i 140 e 240 giorni, ovvero per il 

periodo della lattazione fino allo svezzamento. Si tratta, in genere, di animali appartenenti 

a razze da carne autoctone o incroci francesi, alimentati sia attraverso il pascolo che con 

mangimi concentrati (ISMEA, 2017). L’allevamento bovino attraverso l’utilizzo della linea 

vacca-vitello rappresenta un’opportunità per la zootecnia da carne italiana per 

un’integrazione al reddito, sia nelle realtà agricole di pianura che nelle aree di collina e di 

bassa montagna altrimenti difficilmente sfruttabili (Sgoifo Rossi et al., 2013). L’indirizzo 

produttivo linea vacca-vitello riveste anche un ruolo ecologico di grande rilevanza in 

quanto contribuisce alla tutela e alla salvaguardia dell’ambiente (Dell’Orto, 2008). 

L’alimentazione è basata sullo sfruttamento, quando disponibile, del pascolo, mentre nel 

periodo invernale la dieta risulta principalmente costituita da fieno, insilati e 

sottoprodotti agricoli e dell’industria agroalimentare. 

La sola produzione delle vacche consiste nei vitelli. Le vacche sono allevate per più parti e 

a fine carriera, previa fase finale di ingrasso, sono macellate. In alcuni casi, si osserva 

l’acquisto di vitelli da altre aziende locali per l’ingrasso ed eventuali manze gravide per 

migliorare il valore genetico della mandria. Il prodotto finale principale dell’allevamento 

bovino da carne “linea vacca-vitello” consiste in capi bovini adulti di razza da carne nati ed 

allevati in azienda. Il finissaggio dei capi per l’ingrasso è la fase finale che si svolge in stalla 
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e dura alcuni mesi. I capi sono pronti per la macellazione a 18 mesi di vita circa e, al 

massimo, a 36 mesi (Ansaloni et al., 2009).  

Con questa tipologia di allevamento, le performance di crescita risultano nettamente 

superiori rispetto all’allevamento intensivo poiché esso permette di integrare 

l’alimentazione materna con mangimi di elevata qualità 

quando la produzione di latte incomincia a diventare insufficiente a coprire i fabbisogni 

necessari al vitello per manifestare pienamente la sua potenzialità genetica (Sgoifo Rossi 

et al., 2013). Al fine di massimizzare il rendimento dell’allevamento linea vacca vitello è  

necessario perseguire i seguenti obiettivi: 

- ottenere il maggior numero di vitelli svezzati per anno, aspetto strettamente 

legato alla fecondità e prolificità delle fattrici e al tasso di aborti e di mortalità 

neonatale e perinatale;  

- produrre soggetti sani e ben conformati, obiettivo perseguibile attraverso 

un’adeguata gestione  nutrizionale e sanitaria sia delle fattrici che dei vitelli e 

un’attenta selezione genetica; 

- ridurre i costi di produzione, ottimizzando alimentazione e manodopera e 

limitando gli interventi farmacologici. 

 Il raggiungimento di tali obiettivi viene però ostacolato da problematiche quali mortalità 

(7­30%) e morbilità (18-40%) e dalla ridotta efficienza riproduttiva spesso riscontrabili in 

questo tipo di allevamento (Sgoifo Rossi et al., 2013). 

Ovviamente il sistema deve considerare i sempre più delicati equilibri economici a partire 

dal costo del capitale fondiario, della manodopera, delle materie prime, fino al prodotto 

finale, in modo da definire in quale contesto e realtà l’allevamento linea vacca vitello 

risulti praticabile e conveniente (Dell’Orto et al., 2008). 

Questa tipologia di allevamento, nella realtà regionale valdostana, ha come punti a favore 

la disponibilità di grandi superfici di pascolo e una razza rustica, la razza Valdostana sia 

essa Pezzata Rossa o Castana, che ben si adatta a questa tipologia di alimentazione grazie 

alla sua buona capacità motoria e all’adattamento a climi difficili. Per contro, oggigiorno, 

le strutture di allevamento presenti sul territorio non sono idonee e progettate per 

questo sistema di allevamento.  
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Diversi studi al fine di valutare la redditività di questo sistema di allevamento sono stati 

effettuati per differenti razze bovine minoritarie, come la Marchigiana e la Garfagnina 

(Ansaloni et al., 2009 e Dal Forno, 2013). 

 

1.4 La qualità come strumento di competitività per l’agricoltura di montagna 

La qualità è uno dei fattori più importanti per valorizzare i prodotti agroalimentari di 

montagna. L’incremento e il miglioramento della qualità attraverso un chiaro processo di 

tracciabilità e controllo possono contribuire a creare dei prodotti competitivi e di alta 

qualità a partire dall’agricoltura di montagna (Bucci, 2017). In questa visione, il 

Regolamento comunitario n. 1151/2012 risulta essere fondamentale per promuovere i 

prodotti di qualità di montagna e non, e al contempo esso offre ai consumatori una base 

di partenza su cui effettuare delle scelte più consapevoli.  

I marchi di certificazione di qualità riconosciuti a livello europeo sono diversi e volgono a 

garantire la qualità dei prodotti agroalimentari. Queste certificazioni vengono assegnate 

in base a precisi standard di qualità e al rispetto di uno specifico disciplinare di 

produzione. Ad oggi, l’Italia si conferma essere al primo posto per numero di 

riconoscimenti Dop, Igp e Stg conferiti dall’Unione europea. I prodotti agroalimentari di 

qualità riconosciuti al 31 dicembre 2016 erano 291; tra questi, quelli attivi erano 279 

(95,9% del totale). Oltre tre quarti dei produttori (76,3%) sono attivi in aree montane e 

collinari, il restante 23,7% in pianura (ISTAT, 2018). Nella tabella 1.5 è riportato il numero 

di prodotti agroalimentari DOP e IGP riconosciuti nelle regioni dell’arco alpino italiano.  
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Tabella 1.5: Prodotti agroalimentari di qualità DOP e IGP riconosciuti per regione e 

settore - al 31 dicembre 2016  (ISTAT, 2018) 

 

Da quanto si può notare anche in tabella, la Valle d’Aosta possiede, in totale, quattro 

prodotti DOP. Questi sono: la Fontina Dop, lo Fromadzo Dop, il Vallée d'Aoste Lard 

d'Arnad Dop e il Vallée d'Aoste Jambon de Bosses Dop.  

Il comparto dei formaggi, come si nota nella tabella 1.6, è quello che mostra il fatturato 

maggiore, seguito dal comparto della carne. 

 

 

Tabella 1.6: I fatturati delle principali DOP e IGP nel 2004 in Italia (dati in milioni di euro) 

(ISMEA, 2006) 

 

Dal Regolamento (UE) n. 1151/2012 del Parlamento Europeo e del Consiglio del 21 

novembre 2012 sui regimi di qualità dei prodotti agricoli e alimentari, che definisce le 

denominazioni di origine e le indicazioni geografiche, possiamo identificare un prodotto 

DOP (Denominazione d’Origine Protetta) se esso è originario di un luogo, di una regione 
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o, in casi eccezionali, di un paese determinati, la cui qualità o le cui caratteristiche sono 

dovute essenzialmente o esclusivamente ad un particolare ambiente geografico ed ai suoi 

intrinseci fattori naturali e umani e le cui fasi di produzione si svolgono nella zona 

geografica delimitata. Mentre, “Identificazione Geografica” è un nome che identifica un 

prodotto originario di un determinato luogo, regione o paese, alla cui origine geografica 

sono essenzialmente attribuibili una data qualità, la reputazione o altre caratteristiche e 

la cui produzione si svolge per almeno una delle sue fasi nella zona geografica delimitata. 

Si definiscono altresì le STG come Specialità Tradizionali Garantite, nome istituito per 

salvaguardare i differenti metodi di produzione e le ricette tradizionali. Il sistema di tutela 

delle indicazioni geografiche introdotto dall’Unione europea rappresenta un elemento 

fondamentale del modello europeo d’agricoltura. Esso consente, infatti, lo sviluppo 

economico e sociale delle aree rurali e la salvaguardia dell’ambiente e dei paesaggi, 

tutelando le attività sostenibili presenti sul territorio (ISMEA, 2006). 

Oltre a queste certificazioni, riconosciute a livello comunitario, sono presenti sull’arco 

alpino altri marchi che garantiscono la qualità e la provenienza dei prodotti. Esempi in tal 

senso sono: il marchio “Qualità Trentino”, “Qualità Alto Adige”, “Saveurs du Val d’Aoste” 

e il marchio “Qualità Gran Paradiso”. Il fine comune di questi marchi è quello di certificare 

la qualità e l’origine dei prodotti agroalimentari del loro territorio. I marchi valdostani, 

oltre ai prodotti agroalimentari, sono concessi anche ai servizi di ricezione turistica e 

alberghiera al fine di attestare la genuinità, la tipicità e l’alto livello di servizio erogato.  

Inoltre, per valorizzare i prodotti di montagna il MIPAAF (Ministero delle Politiche 

Agricole, Alimentari, Forestali e del Turismo) ha lanciato un nuovo marchio: “Prodotto di 

montagna”. Esso rappresenta un’indicazione facoltativa di qualità capace di conferire ai 

prodotti un nuovo valore aggiunto. 

Questo marchio è stato istituito dalla Comunità europea con il Regolamento (UE) n. 

1151/2012 del Parlamento europeo e del Consiglio e definito a livello nazionale nel 2017 

dal MIPAAF. 

Il marchio è utilizzato unicamente per descrivere i prodotti destinati al consumo umano 

per cui sia le materie prime che gli alimenti per animali provengono essenzialmente da 

zone di montagna e nel caso dei prodotti trasformati, anche la trasformazione, compresa 

la stagionatura e la maturazione, ha luogo in zone di montagna. Inoltre, la suddetta 
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indicazione facoltativa “Prodotto di montagna” può essere applicata ai prodotti 

dell'apicoltura, se  le  api  hanno raccolto il nettare  ed  il  polline  esclusivamente  nelle  

zone di montagna e può essere applicata ai prodotti di origine vegetale unicamente se le 

piante sono coltivate nelle zone di montagna. Per i prodotti derivanti da animali, quali le 

carni, gli animali devono essere allevati in zone di montagna per almeno gli ultimi due 

terzi del loro ciclo di vita.  

Tuttavia, è bene sottolineare che le indicazioni facoltative ed in particolare l’indicazione 

“Prodotto di montagna”, l’unica ad oggi concretamente regolamentata e quindi attiva, 

sono indicazioni apponibili a tutti i prodotti che provengono da determinate aree del 

territorio dell’Unione, che rispettino minime regole comuni. Queste indicazioni, a 

differenza dei regimi di certificazione come Dop, Igp e Stg, non sono caratterizzate da 

disciplinari tecnici di produzione, certificazioni ed organismi di certificazione, organismi 

incaricati della gestione del regime e logo. 

Ciò nonostante, il label “Prodotto di Montagna” fornisce sicuramente un’opportunità 

rilevante per le aziende agricole e zootecniche che operano in zone di montagna e 

svantaggiate (Bucci, 2017).  

La qualità dei prodotti agroalimentari è dunque diventato un elemento chiave su cui 

investire per poter essere competitivi nel mercato internazionale, soprattutto per le 

aziende che si trovano in zone svantaggiate e che necessitano di nuove formule per 

fronteggiare aziende più competitive. 

 

1.5 Unione europea e disciplinari di etichettatura per alimenti 

L’etichettatura degli alimenti è regolata a livello europeo dal Regolamento (UE) n. 

1169/2011 del Parlamento Europeo e del Consiglio del 25 ottobre 2011, relativo alla 

fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori.  

In questo testo si definisce con il termine “etichettatura” una qualunque menzione, 

indicazione, marchio di fabbrica o commerciale, immagine o simbolo che si riferisca a un 

alimento e che figuri su qualunque imballaggio, documento, avviso, etichetta, nastro o 

fascetta che accompagni o si riferisca a tale alimento (Regolamento (UE) n. 1169/2011). 
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Gli obiettivi che tale procedura si è posta sono di informare il consumatore sui prodotti, in 

modo tale che egli possa compiere una scelta “consapevole e per utilizzare gli alimenti in 

modo sicuro, nel rispetto in particolare di considerazioni sanitarie, economiche, 

ambientali, sociali ed etiche”. 

Per quanto riguarda in particolar modo l’etichettatura delle carni bovine è in vigore un 

ulteriore regolamento, il Regolamento (CE) n. 1760/2000 del Parlamento Europeo e del 

Consiglio del 17 luglio 2000, che istituisce un sistema di identificazione e di registrazione 

dei bovini e relativo all'etichettatura delle carni bovine e dei prodotti a base di carni 

bovine, e che abroga il regolamento (CE) n. 820/97 del Consiglio. 

Da esso si evince che ogni Stato deve mettere a punto un sistema di identificazione e di 

registrazione dei bovini. Tutti gli animali di un’azienda devono essere obbligatoriamente 

identificati e almeno uno dei mezzi di identificazione deve essere visibile e permettere il 

riconoscimento del capo attraverso un numero identificativo. 

Gli operatori e le organizzazioni che commercializzano carne bovine nell’area della 

Comunità Europea sono soggetti a un sistema obbligatorio di etichettatura. L’etichetta 

(ovvero: qualunque marchio commerciale o di fabbrica, segno, immagine o altra 

rappresentazione grafica scritto, stampato, stampigliato, marchiato, impresso in rilievo o 

a impronta sull’imballaggio o sul contenitore di un alimento o che accompagna detto 

imballaggio o contenitore) deve recare le seguenti indicazioni:  

- il numero di identificazione di un animale o di un intero gruppo 

- il numero di approvazione del macello presso cui sono stati macellati i capi  

- il numero di approvazione del laboratorio di sezionamento.  

Inoltre, sull’etichetta devono essere indicati:  

- lo Stato membro o il paese terzo di nascita 

- gli Stati membri o i paesi terzi in cui è avvenuto l’ingrasso  

- lo Stato membro o il paese terzo in cui ha avuto luogo la macellazione (SEZIONE I 

Sistema comunitario obbligatorio di etichettatura delle carni bovine _ Articolo 13). 
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1.6  Il disciplinare di etichettatura per la carne di razza Valdostana 

Il progetto di promozione della carne proveniente da animali di razza Valdostana è stato 

possibile e ha iniziato a dare risultati notevoli grazie all’introduzione di un disciplinare di 

etichettatura, che certificando la provenienza della carne da allevamenti presenti sul 

territorio, dà un valore aggiunto a questo prodotto. Il disciplinare di etichettatura in 

questione è stato messo a punto dall’AREV (Association Régionale Eleveurs Valdôtains) ed 

è stato approvato con DD.MM. n. 11957 del 19 maggio 2009 e n. 11797 del 30 maggio 

2012 al quale è stato attribuito il codice IT087ET. 

Il disciplinare di etichettatura delle carni segue il Regolamento CE n. 1760/2000 del 17 

luglio 2000. Esso definisce AREV SERVICE S.r.l. Unipersonale come responsabile 

dell’applicazione del suddetto disciplinare mediante controlli, al fine di verificare che 

questo venga osservato. 

L’etichettatura del disciplinare è rivolta esclusivamente ad animali iscritti al Libro 

Genealogico della Razza Valdostana. Le informazioni sono reperite dall’anagrafe regionale 

del bestiame della Regione Valle d’Aosta, dai dati del libro genealogico della Razza 

Valdostana dell’A.Na.Bo.Ra.Va, dalla banca dati dei CIF (Certificato di Intervento 

Fecondativo) e dalle banche dati dell’organizzazione stessa. 

 

1.6.1 L’etichetta 

L’etichetta riporta le informazioni obbligatorie previste dal Reg. CE 1760/00 e dal 

regolamento (UE) n. 653/2014, ovvero: Stato membro dove ha luogo il macello e numero 

di riconoscimento, Stato membro dove è avvenuto il sezionamento e numero di 

riconoscimento, Stato membro o paesi terzi dove è avvenuta la nascita, Stati membri o 

paesi terzi dove è avvenuto l’ingrasso e, infine, il numero identificativo dell’animale e/o 

numero di macellazione del lotto. 

L’etichetta presenta, invece, tutte o in parte le seguenti informazioni facoltative (vedi 

esempio in figura 1.3): 

 Regione di nascita 

 Regione/i allevamento 
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 Località – Comune di allevamento 

 Ultimo allevamento 

 Sesso del soggetto 

 Data di nascita 

 Età in mesi alla macellazione 

 Data di macellazione 

 Categoria di animale (in base alla classificazione mostrata in figura 1.2) 

 Denominazione del Macello 

 Denominazione del Sezionamento 

Tutte o in parte le seguenti informazioni: 

 Razza Valdostana o Tipo genetico: Incrocio 

 Allevato in alpeggio 

 Carne maturata sottovuoto con indicazione del tempo di frollatura. Tale 

indicazione viene riportata solo nel caso in cui il tempo di maturazione superi i 21 

giorni. 

Queste ultime informazioni sono quelle più utili a caratterizzare e quindi a promuovere il 

prodotto oltre a informare correttamente il consumatore finale che sa di compiere una 

scelta sostenibile, attenta alle materie prime e al benessere dell’animale. Questi elementi 

forniscono un valore aggiunto al prodotto, giustificandone il maggior costo. 

 

Figura 1.2: Tabelle di classificazione delle carcasse da applicare ai bovini adulti.  
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Per garantire i dati riportati in etichetta è stato messo quindi a punto il sistema 

informativo “AREV SERVICE”, che permette la registrazione dei dati e degli elenchi 

richiesti dalla normativa vigente in termini di etichettatura facoltativa in una banca dati. 

Al fine di semplificare la procedura, l’organizzazione mette a disposizione dei macelli, dei 

laboratori di sezionamento e dei punti vendita un software per la gestione dei dati 

(Disciplinare di etichettatura, 2015). 

 

Figura 1.3: Esempio di etichetta/documento informativo per il consumatore (Disciplinare 

di etichettatura – AREV) 

 

1.6.2 Descrizione della filiera 

La filiera della produzione della carne, a seguire dopo l’allevamento, è composta da uno 

stabilimento di macellazione a cui segue, un sezionamento e un punto vendita. È 

importante durante il susseguirsi dell’intera filiera garantire l’identificazione dell’animale 

al fine di mantenere la rintracciabilità del prodotto (Disciplinare di etichettatura, 2015).  
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Il macello prima dell’abbattimento, deve controllare tutti i documenti inerenti l’animale: 

documenti e correlazione con i numeri auricolari, passaporto e Modello 4. Nello 

stabilimento di macellazione l’identificazione del capo può essere effettuata tramite la 

marca auricolare dell’animale che rimane attaccata all’orecchio fino al momento 

dell’etichettatura o che verrà sostituito con il numero progressivo di macellazione. Al 

termine della macellazione ogni carcassa viene pesata e valutata per la categoria secondo 

la classificazione CE (A, B, C, D, E, vedi figura 1.2), l’indice di conformazione secondo lo 

standard EUROP (S, E, U, R, O, P) e il grado di adiposità (1, 2, 3, 4, 5). A questo punto 

vengono stampate le etichette con tutte le informazioni necessarie, e applicate su ogni 

mezzena o quarto dell’animale macellato. 

Il sezionamento può ricevere le carni dai seguenti operatori aderenti all’organizzazione 

AREV: macello interno, macello esterno o da un altro sezionamento. Per le carni sezionate 

che verranno sottoposte a frollatura sottovuoto deve essere registrata la data di inizio e 

di fine frollatura. Durante le fasi di lavorazione della carne, la rintracciabilità avviene 

mediante l’apposizione di etichette che colleghino la carne con il numero del lotto. La 

carne può essere in tagli anatomici appesi, sottovuoto oppure preconfezionata, ed ogni 

unità di vendita deve possedere la propria etichetta.  

Il punto vendita può ricevere le carni da macelli aderenti al disciplinare, macello non 

aderente al disciplinare e sezionamenti aderenti al disciplinare. Le informazioni della 

carne possono essere esposte tramite il documento informativo al consumatore, tramite 

l’emissione di uno scontrino da parte di pesa automatica con dati precaricati, tramite 

etichette contenenti le informazioni derivate dal documento informativo stampate sulle 

singole confezioni.  
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CAPITOLO SECONDO – MOTIVAZIONI E FINALITÀ 

La finalità di questo elaborato finale è stata quella di valutare se la produzione di carne da 

razza Valdostana Pezzata Rossa, Pezzata nera e Castana può essere sostenibile dal punto 

di vista economico. Durante il tirocinio svolto, si è cercato infatti di valutare la resa in 

carne delle razze sopracitate. Inoltre, attraverso l’intervista ad alcuni macelli presenti sul 

territorio valdostano si è cercato di valutare la fattibilità di questo progetto.  
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CAPITOLO TERZO – MATERIALE E METODI 

L’attività di tirocinio è stata svolta presso l’AREV (Association Régionale Eléveurs 

Valdôtains), un’associazione che si occupa dal 1978 di rappresentare il settore zootecnico 

regionale e i cui obiettivi sono: migliorare la razza bovina valdostana in collaborazione con 

l’A.N.A.Bo.Ra.Va e migliorare le condizioni economiche delle aziende agricole presenti sul 

territorio. Per fare ciò, l’associazione svolge due ruoli principali: il primo è un ruolo 

tecnico, ovvero, si occupa della gestione del Libro Genealogico e dei registri anagrafici, 

dell’identificazione del bestiame, dell’assistenza tecnica in zootecnia e svolge dei controlli 

funzionali, il secondo ruolo è quello di tipo commerciale. L’AREV investe infatti numerose 

risorse nel campo della promozione e della commercializzazione dei prodotti che 

derivano dalle razze bovine, ma anche caprine e ovine della Valle.  

Tra i diversi progetti messi a punto dall’ AREV, “Io mangio valdostano” è un’iniziativa nata 

nel 2011, promossa in collaborazione con il CELVA (Consorzio degli Enti Locali della Valle 

d’Aosta) che favorisce, all’interno delle varie microcomunità per anziani e delle strutture 

scolastiche regionali, l’educazione ad un’alimentazione sana e consapevole e valorizza la 

tradizione ed i prodotti agricoli e agroalimentari della Valle d’Aosta. Gli obiettivi del 

progetto sono quelli di garantire la sicurezza alimentare e la rintracciabilità dei prodotti, 

di favorire l’educazione alimentare ad un consumo consapevole al fine di valorizzare la 

stagionalità, i piatti tipici e la produzione locale e, infine, di promuovere la filiera corta 

con la riduzione dei costi per il consumatore finale, un notevole sostegno all'ambiente e al 

patrimonio agroalimentare locale. Attraverso l’esperienza maturata ed i risultati raggiunti 

con il progetto “Io mangio valdostano” il CELVA ha realizzato una partnership con gli enti 

piemontesi e francesi dando vita al progetto ALCOTRA 2007/2013, “Dégust’Alp”; 

un’occasione di confronto con realtà simili a quella valdostana, per condividere nuove 

pratiche ed esperienze al fine di valorizzare i prodotti e il saper fare al di fuori dei confini 

della Valle d’Aosta. 

Durante il tirocinio svoltosi presso l’AREV è stata studiata la filiera della carne nella 

regione Valle d’Aosta, in particolare, è stata analizzata la parte che va dal macello alla 

vendita. Sono state effettuate diverse attività: l’analisi dal macello dei capi al fine di 



23 
 

studiare l’accrescimento dei capi di razza Valdostana Pezzata Rossa e degli Incroci 

valutando il peso vivo al momento della macellazione e la resa alla macellazione. 

In particolare, per quanto riguarda la parte della macellazione si è deciso di seguire un 

unico macello: la macelleria Péaquin. Questa scelta è stata effettuata per recuperare dati 

più omogenei possibili sul peso vivo dei capi e le rese al macello. I dati così ottenuti sono 

stati poi integrati presso gli uffici dell’AREV grazie alla banca dati messa a punto per la 

registrazione dei capi macellati, così come indicato nel Disciplinare di Etichettatura della 

carne di razza Valdostana e successivamente elaborati grazie all’utilizzo di Excel.  

La banca dati di AREV Service possiede le seguenti informazioni: 

- elenco delle aziende iscritte all’anagrafe regionale; 

- elenco degli animali ammessi (numero di identificazione, azienda di nascita, 

azienda di provenienza, razza o incrocio Valdostano); 

- elenco degli operatori con relativo codice; 

- elenco delle macellazioni; 

- codice identificazione dei lotti commerciali; 

- dati relativi alla gestione degli animali in macellazione;  

- dati relativi alla gestione della frollatura delle carni; 

- scarico dei singoli animali o dei lotti commerciali. 
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Figura 3.1: La filiera produttiva della carne bovina di razza Valdostana (www.arev.it) 

 

Durante il periodo estivo, inoltre, è stata seguita un’attività di valorizzazione dei prodotti 

valdostani, compresa la carne certificata di razza Valdostana, nei diversi alpeggi della 

regione Valle d’Aosta. Tale manifestazione, chiamata “Alpages Ouverts”, ovvero “Alpeggi 

Aperti”, è un progetto di promozione turistica organizzato dall’AREV giunto quest’anno 

alla diciannovesima edizione. Questa iniziativa si pone l’obiettivo di valorizzare le 

eccellenze del settore agroalimentare valdostano nei luoghi in cui essi vengono prodotti. 

In queste giornate, interamente dedicate alla presentazione della vita reale in alpeggio, in 

tutti i suoi aspetti, i visitatori possono ammirare i capi di razza Valdostana erranti nei 

verdi pascoli in quota e visitare l’azienda agricola al fine di capirne la struttura e la 

gestione. Durante la giornata, gli ospiti possono assistere e partecipare alle diverse 

attività, quali il rientro delle vacche in stalla, la mungitura e la lavorazione del latte. 

Inoltre, grazie ad un ricco vassoio di degustazione composto da tutti i prodotti nati in 

alpeggio, la tipica polenta, la carne certificata AREV Service e le diverse trasformazioni 

http://www.arev.it/


25 
 

della carne come le salsicce, i “boudin” e la “mocetta”, conoscere le diverse tecniche di 

produzione e di lavorazione del latte attraverso le visite guidate e possono concludere la 

giornata con un pranzo a base di prodotti tipici.  

 

Figure 3.2 e 3.3: Alpages Ouvert, alpeggio Frà e alpeggio Tsan (sito AREV, 2018) 
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CAPITOLO QUARTO – RISULTATI E DISCUSSIONE 

4.1 Inquadramento dei macelli in Valle d’Aosta 

I macelli per bovini operanti in Valle d’Aosta, e aderenti al disciplinare messo a punto da 

AREV, sono quattro: Valdostana Carni, Zoppo Domenico, Macelleria Péaquin e Macelleria 

Fosson Ivo. Le prime due macellerie effettuano una vendita all’ingrosso, conferendo i 

propri prodotti a diversi supermercati ubicati nella regione, mentre gli altri due macelli 

sono dotati di propri punti vendita al dettaglio.  

Due sono i punti vendita con laboratorio per la lavorazione delle carni: l’azienda agricola 

“La Contrée de Comboé” e l’azienda agricola “Almici”. Quest’ultima è di particolare 

interesse perché è un allevamento di sole vacche di razza Valdostana ed incroci indirizzata 

all’esclusiva produzione di carne. Mentre la prima azienda ha deciso di differenziare la 

propria attività occupandosi sia della vendita di carne, principalmente sottoforma di 

pacchi famiglia, sia lavorando in azienda il latte prodotto dalle proprie bovine, 

producendo latte fresco, yogurt e altre preparazioni a base di latte. 

Inoltre, esistono diversi operatori che forniscono pacchi famiglia o tagli interi sottovuoto 

per la ristorazione. La formula dei “pacchi famiglia”, contenenti un assortimento 

bilanciato dei diversi tagli dell’animale, è una scelta che garantisce la vendita di tutti i tagli 

dell’animale, senza avere scarti rilevanti. 

Negli ultimi anni, l’andamento del numero di capi macellati da parte dei macelli aderenti 

al disciplinare di etichettatura delle carni di razza Valdostana si è evoluto come mostrato 

nella figura 4.1. Lo studio della realtà sopradescritta inizia nell’anno 2005 in cui il totale di 

capi macellati sono stati 776 e si giunge alla descrizione della situazione presente 

nell’anno 2017 in cui il numero totale di animali entrati nel circuito di 

commercializzazione è risultato di 2327. Si assiste, dunque, ad un incremento del + 230 % 

delle macellazioni nella regione Valle d’Aosta in dodici anni.  
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Figura 4.1 : Numero di animali entrati nel circuito di commercializzazione dal 2005 al 2017 

 

Circa la categoria degli animali macellati, dalla figura 4.2, si può notare che la gran parte 

(56%) dei capi macellati sono bovini adulti, quindi con un’età superiore ai 24 mesi. Il 38% 

degli animali, invece, ha un’età alla macellazione compresa tra gli 8 e i 24 mesi, mentre 

solamente il 6% dei capi totali risulta avere meno di 8 mesi al momento della 

macellazione. 

 

 

Figura 4.2: Capi totali macellati per categoria dal 2005 al 2017 
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4.2 I rilievi al macello 

I rilievi effettuati durante il tirocinio hanno avuto lo scopo di valutare la resa delle 

carcasse delle bovine di razza valdostana e dei suoi incroci. I dati sono stati interamente 

reperiti presso il macello Péaquin e sono stati successivamente integrati grazie all’utilizzo 

della banca dati in dotazione all’AREV. È stato scelto, per questo studio, il macello 

Péaquin perché ha acquistato i capi da macellare a peso vivo ed ha effettuato per diversi 

anni la registrazione del peso della carcassa, permettendoci in tal modo di analizzarne le 

rese. 

 

4.3 Le interviste 

Oltre allo studio delle performance delle bovine da carne di razza Valdostana e Incroci, 

sono stati analizzati anche la gestione del macello e dell’allevamento, attraverso 

un’intervista al proprietario della macelleria Péaquin e al proprietario dell’allevamento 

Vuillermin, fornitore della macelleria. 

 

4.3.1 La macelleria Péaquin 

La macelleria Péaquin è un’azienda a conduzione famigliare sita nel comune di Saint-

Vincent nata nel 1972. Il macello effettua in media più di 250 macellazioni all’anno. 

L’azienda segue l’intera filiera produttiva della carne, poiché si occupa dell’allevamento, 

della macellazione e della successiva vendita presso il punto vendita al dettaglio. Nel 

corso degli anni, l’azienda ha deciso di specializzarsi esclusivamente sulla lavorazione 

della carne di razza Valdostana, aderendo al Disciplinare di etichettatura dell’AREV che ne 

garantisce la provenienza. La clientela è dunque stata selezionata nel tempo, e conosce i 

prodotti proposti ed è soddisfatta dei prodotti che trova. 

Gestione del macello 

Il macello è ubicato, insieme all’allevamento, nel comune di Montjovet. 

Le macellazioni vengono effettuate una volta alla settimana, in genere il lunedì. Durante 

la macellazione è sempre presente un veterinario, che esamina l’animale trasportato al 

mattatoio, questo controllo viene chiamato visita ante-mortem. 

Il macello è strutturato come segue: una zona di arrivo dei capi destinati al macello che 

possono essere liberi o eventualmente legati alla posta. Dopo di che, all’interno della 



29 
 

struttura, avviene lo stordimento, tutti i passaggi successivi, ovvero il dissanguamento, la 

decapitazione, la scuoiatura, l’eviscerazione e la divisione in mezzene. Le carcasse e le 

interiora sono nuovamente sottoposte al controllo del veterinario che ne attesta o meno 

lo stato di salute. A questo punto, le mezzene vengono identificate ed etichettate e fatte 

asciugare nella prima cella frigorifera. La macellazione è una fase molto importante 

perché da essa dipendono in gran parte le caratteristiche organolettiche della carne. 

Dopo l’asciugatura, le mezzene e i quarti vengono trasferiti in una seconda cella 

frigorifera a 4-10° C per subire il processo di maturazione. Questo processo, chiamato 

anche “frollatura”, è un procedimento di intenerimento della carne dovuto a idrolisi e 

denaturazione delle proteine mio fibrillari a pH sub-acidi. La velocità di maturazione delle 

carni dipende dallo stato di ingrassamento della carcassa, dall’età dell’animale, dal tipo di 

muscolo e dalla temperatura di stoccaggio (Tamburini, 2018).  

In questo macello, la frollatura viene effettuata per un periodo che varia tra i 25 e i 30 

giorni, in base anche alle esigenze di vendita. Oltre i 30 giorni, si ha il rischio che 

aumentino le cariche batteriche in particolare se il periodo è troppo umido. Questo 

processo fa sì che la carne di razza Valdostana, che per natura risulta essere più dura e 

nervosa, diventi più tenera.  

La successiva trasformazione e il sezionamento avvengono esclusivamente presso la  

macelleria con annesso punto vendita nel comune di Saint Vincent.  

L’allevamento 

La stalla nasce per l’allevamento di bovini da latte, ed è stata successivamente 

riconvertita per poter allevare in modo più adeguato bovini destinati alla produzione di 

carne. Nella stalla vengono allevati principalmente vitelloni, solamente di razza 

Valdostana. 

Per quanto concerne l’alimentazione, si seguono i diversi cicli: svezzamento, primo 

periodo, ingrasso e finissaggio. La lunghezza di ogni ciclo varia in base al tipo di animale e 

in base al momento di macellazione. Il fieno, prodotto in azienda, viene sempre dato a 

volontà.  

Problematiche  

Le problematiche riscontrate durante l’intervista alla macelleria Péaquin si riducono alla 

difficoltà di recuperare capi da macellare durante tutto l’anno a causa delle nascite, che 
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sono ancora concentrate nel periodo che va da ottobre a dicembre. Questo comporta dei 

periodi di alti e bassi, con periodi di disponibilità eccessiva di animali pronti da macellare 

in periodi di minor richiesta, e altri periodi, come i mesi estivi, in cui la richiesta di carne 

aumenta, ma in cui non sono disponibili un numero sufficiente di capi da macellare. 

Inoltre, la vendita all’ingrosso non è sempre facile a causa dei prezzi più bassi proposti 

dalla concorrenza. I ristoranti, per contro, pur adottando questa carne non sempre 

riescono a valorizzarla al meglio. 

Un altro problema constato è la mancanza di una filiera ben organizzata, per la mancanza 

di macellerie ed allevamenti ben strutturati tra loro.  

 

4.3.2 L’allevamento Vuillermin 

Questo allevamento, ubicato nel comune di Arnad, è il fornitore principale di capi da 

destinare al macello della macelleria Péaquin. Da oltre 12 anni, l’azienda è strutturata per 

l’esclusiva produzione di carne da bovini di razza Valdostana o Incroci. 

L’attività è così organizzata: sono presenti tre strutture ben distinte che ospitano 

rispettivamente il box per i vitelli, la stalla a stabulazione libera per la fase intermedia e la 

stalla a stabulazione fissa per i capi prossimi al macello. 

Il pascolo è consentito solo allo stadio di vitello. In questa fase l’alimentazione prevede la 

somministrazione di latte, mangime, fioccato con granella di mais e  fieno a volontà. In 

questo periodo i capi non sono ancora divisi per sesso. I vitelli sono disponibili tutto 

l’anno, in quanto nelle stalle che non praticano la monticazione è possibile acquistare capi 

anche nel periodo estivo. I capi vengono generalmente acquistati da altre aziende in 

blocco di 20 capi, così da evitare lo sviluppo di malattie. 

Raggiunta una certa età, gli animali vengono trasferiti nella seconda stalla dove vengono 

separati i soggetti maschi e le femmine. In questa fase la dieta consiste in fieno a volontà, 

mangime, fioccato, crusca. I concentrati vengono somministrati con un quantitativo di 

circa 2,5 kg a capo al giorno.  

I capi vengono poi trasferiti per la fase di ingrasso e di finissaggio nella terza struttura. 

Qui, i capi vengono legati alla posta per evitare un eccessivo movimento che ne andrebbe 

a ridurre la crescita. Essendo legati, inoltre, la carne risulta essere meno fibrosa perché si 

agitano meno. Gli animali, in questa fase, vengono alimentati, alla sera, con mangime e 
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fioccato; quest’ultimo, al mattino, viene sostituito con la farina di mais. Il fieno, prodotto 

in azienda, è sempre presente. 

I capi allevati sono in gran parte di razza Valdostana Pezzata Rossa o Incroci, i capi di razza 

Valdostana Castana sono presenti in numero ridotto, perché è una razza che tende ad 

essere più nervosa e quando presenti vengono macellati solitamente sotto l’anno di età 

perché hanno la tendenza ad agitarsi di più e di produrre quindi una carne più dura. 

Questa suddivisione e gestione dei capi nelle diverse fasce di età permette di 

perfezionare al meglio ogni fase di ingrasso e di avere un maggiore controllo su ogni fase. 

   

4.4 Descrizione del campione 

Il campione in esame è distribuito su diversi anni: si parte dal 2012 fino al 2015 e si 

riprende dal 2018. Per ogni capo del campione sono state ricavate diverse informazioni, in 

particolare: la data di macellazione e la data di nascita da cui si è potuta ricavare l’età dei 

capi al momento della macellazione. Inoltre, sempre al momento della macellazione è 

stato misurato il peso vivo di ogni capo, in quanto questo è utile a stabilire il prezzo a cui il 

capo è stato acquistato da parte del macello Péaquin.  

Il peso della carcassa è stato rilevato a freddo, dopo un tempo di 24 ore. Grazie ai valori 

del peso vivo e del peso della carcassa è stato possibile calcolare la resa al macello dei 

diversi capi. Per ogni capo sono state reperite anche altre informazioni, come 

l’allevamento di provenienza, il sesso e la razza dei soggetti macellati, che può essere 

Valdostana Pezzata Rossa oppure un incrocio tra PR e razze da carne (generalmente Blu 

Belga, Charolaise, Limousine). Successivamente, ipotizzando un peso medio alla nascita di 

35 kg, è stato stimato, per ogni capo del campione, l’Incremento Ponderale Giornaliero 

(IPG, kg/d), calcolabile come la differenza tra il peso raggiunto al momento del macello e 

il peso alla nascita, rapportato al numero di giorni di vita alla macellazione. 

Gran parte del campione (44%), è stato rilevato nel corso dell’anno 2013, come si può 

notare nella figura 4.3, la quale descrive il numero di capi appartenenti al campione 

oggetto di studio dal 2012 al 2018, con un salto temporale per quanto riguarda il 2016 e il 

2017, anni in cui non è stato possibile rilevare alcun dato. La parte restante del campione 

(il 56%) è pressoché omogeneamente distribuita sugli altri 4 anni. 
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Figura 4.3: Numero di capi studiati dal 2012 al 2018 

 

Il totale dei soggetti in esame (figura 4.4), è di 78 capi, di cui 29 di sesso femminile mentre 

i restanti 49 soggetti erano di sesso maschile.  

 

 

Figura 4.4: Capi del campione divisi a seconda del sesso 

 

I soggetti sottoposti a questo studio sono stati ulteriormente suddivisi per razza, Pezzata 

Rossa Valdostana oppure Incroci. Per Incrocio, si intende un soggetto figlio di padre 

oppure di madre iscritto al Libro Genealogico della Razza Valdostana.  Come evidenziato 
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nella figura 4.5, il 56% del campione in esame è rappresentativo di capi di razza 

Valdostana Pezzata Rossa, mentre il 44% identifica gli esemplari definiti Incroci. 

 

Figura 4.5: Capi del campione divisi per razza 

Infine, per quanto concerne l’età alla macellazione, i soggetti macellati hanno mostrato 

un’età tra un minimo di 7 mesi fino a un massimo di 21 mesi. Il campione iniziale 

presentava dati anche su capi con un’età rispettivamente di 55, 71 e 140 mesi; questi 

sono stati omessi nell’analisi del campione perché non utili al fine dello studio. Come 

evidenzia la figura 4.6, il 54% del campione è rappresentativo di animali con un’età alla 

macellazione compresa tra i 10 ed i 12 mesi. Il 19% dei capi, invece, si inseriscono in una 

fascia di età compresa tra i 13 ed i 15 mesi. Oltre i 15 mesi, sono stati monitorati un 

numero di 12 capi che rappresentano il 15% del totale, mentre i capi compresi in un’età 

tra i 7 e 9 mesi sono il 12%.  
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Figura 4.6: Capi del campione suddivisi per età 

 

4.5 Le performance 

Dal totale dei dati reperiti, si è notato (Tabella 4.1) che la media del peso vivo è di 384 kg 

con una variabilità elevata dei dati sottolineata dalla deviazione standard che è risultata 

pari a 85,1. Il peso medio della carcassa, trascorse le 24 ore dal macello, è risultato di 227 

kg, anch’esso risulta essere disomogeneo con una deviazione standard uguale a 57,6. Per 

quanto concerne la resa al macello, la media stimata è pari al 58,8% (DS 2,8).  

 

  PESO VIVO (Kg) 

PESO 

CARCASSA (Kg) RESA % 

ETA ALLA 

MACELLAZIONE IPG (kg/d) 

Media 383,6 227,1 58,8 12 0,95 

DS 85,1 57,6 2,8 2,9 0,18 

Minimo 230,0 122,0 53,0 7 0,55 

Massimo 575,0 355,0 65,3 21 1,42 

CV 22,2% 25,4% 4,8% 23,4% 18,6% 

Tabella 4.1: Dati relativi al totale dei capi 

L’Incremento Ponderale Giornaliero, che dopo la nascita è funzione dell’età del soggetto, 

della sua capacità di ingestione, del suo stato sanitario, del sistema di allevamento e del 

livello nutritivo della razione (Tamburini, 2017), risulta invece essere pari a 0,95 kg/d, 

questo dato risulta essere alquanto omogeneo per tutto il campione, si nota infatti una 

deviazione standard pari 0,18.  Nella vita di un bovino si possono individuare due fasi ben 
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distinte dell’accrescimento: nella prima, dalla nascita alla pubertà, si ha un accrescimento 

di tipo “accelerato”; nella seconda, dalla pubertà all’età adulta, un accrescimento di tipo 

“ritardato”. Le curve di accrescimento reali possono discostarsi dalla curva teorica, 

mostrata in figura 4.7; ciò accade sia quando gli animali vengono macellati prima di 

raggiungere l’età adulta o, addirittura, prima di raggiungere la pubertà, sia quando sono 

sottoposti in determinati periodi a restrizioni alimentari e/o a condizioni di allevamento di 

tipo estensivo (Tamburini, 2017). 

 

 

Figura 4.7: Evoluzione dell’Incremento Ponderale Giornaliero 

 

Inoltre, sono stati valutati i valori minimi e i valori massimi di ogni parametro: il peso vivo 

minimo registrato tra tutti i capi del campione è stato di 230 kg, mentre quello massimo è 

pari a 575 kg. La resa massima si aggira intorno al 65% mentre quella minima è risultata 

pari al 53%. L’IPG massimo registrato è stato pari a 1,42 kg/d; il valore minimo è stato di 

0,55 kg/d. L’età media alla macellazione è risultato di 12 mesi (DS 2,9) ed è un valore 

simile per tutte le categorie analizzate. 

Le stesse elaborazioni sono state effettuate sia per ogni anno in cui sono stati rilevati i 

dati, sia dividendoli per razze che per sesso.  
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Confrontando i dati relativi ai capi di sesso femminile (Tabelle 4.2 e 4.3), si nota 

innanzitutto che la media del peso vivo e del peso della carcassa si abbassano rispetto alla 

media effettuata sul totale dei capi. La media del peso vivo dei capi di Incroci è risultata 

infatti pari a 352 ± 54,2 kg e quello del peso della carcassa pari a 209 ± 38,5 kg, con una 

resa media del 59,1%. I capi di razza Pezzata Rossa hanno evidenziato invece una media 

del peso vivo pari a 304 ± 72,4 kg e un peso medio della carcassa di 172 ± 72,4 kg, con una 

resa media alla macellazione del 56,1%. 

Anche l’Incremento Ponderale Giornaliero si è abbassato leggermente rispetto alla media: 

gli Incroci hanno registrato un IPG pari a 0,85 kg/d, mentre le Pezzate Rosse hanno 

raggiunto un IPG di 0,81 kg/d con una punta massima di 1,42 kg/d. 

 

FEMMINE 

INCROCI 

PESO VIVO 

(kg) 

PESO CARCASSA 

(kg) RESA % 

ETA ALLA MACELLAZIONE 

(mesi) IPG (kg/d) 

Media 352,1 209,1 59,1 12 0,85 

DS 54,2 38,5 2,7 3 0,12 

minimo  250,0 135,0 54,0 10 0,63 

Massimo 450,0 280,0 62,5 21 1,05 

CV 15,4% 18,4% 4,6% 21,6% 14,0% 

Tabella 4.2: Dati relativi ai capi Incroci di sesso femminile  

FEMMINE 

PEZZATE ROSSE 

PESO VIVO 

(kg) 

PESO CARCASSA 

(kg) RESA % 

ETA ALLA MACELLAZIONE 

(mesi) IPG (kg/d) 

Media 304,4 172,1 56,1 11 0,81 

DS 72,4 47,6 2,7 4 0,23 

minimo  230,0 122,0 53,0 7 0,55 

massimo 420,0 252,0 61,6 19 1,42 

CV 23,8% 27,7% 4,9% 31,6% 28,1% 

Tabella 4.3: Dati relativi ai capi PR di sesso femminile 

Prendendo successivamente in esame i capi di sesso maschile dalle tabelle 4.4 e 4.5 

notiamo che essi, rispetto ai capi del sesso opposto, presentano una media superiore sia 

per quanto concerne il peso vivo che per il peso della carcassa. I risultati sono stati 

rispettivamente di 452 ± 68,4 kg e 277 ± 47,6 kg per gli Incroci e di 393 ± 76,8 kg e 230 ± 
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49,1 kg. Il peso vivo massimo registrato è stato pari a 575 kg in un maschio Pezzato Rosso, 

mentre il peso massimo della carcassa è stato rilevato per un animale maschio Incrocio ed 

è risultato uguale a 355 kg. La resa media nei soggetti maschi è superiore; la resa massima 

è stata registrata nei soggetti maschi di Incroci ed è risultato pari al 65,3% (DS 2,3), 

mentre la resa media in questa categoria è il 61,2%. Per quanto riguarda, invece, i capi 

maschi di razza Pezzata Rossa la resa media alla macellazione è stata di 58,3% (DS 1,9).  

MASCHI INCROCI 

PESO VIVO 

(kg) 

PESO CARCASSA 

(kg) RESA % 

ETA ALLA MACELLAZIONE 

(mesi) IPG (kg/d) 

Media 451,6 277,1 61,2 13 1,08 

DS 68,4 47,6 2,3 2 0,13 

minimo  325,0 190,0 57,0 11 0,77 

massimo 560,0 355,0 65,3 16 1,26 

CV 15,2% 17,2% 3,8% 13,6% 11,7% 

Tabella 4.4: Dati relativi ai capi Incrocio di sesso maschile 

MASCHI PEZZATI 

ROSSI 

PESO VIVO 

(kg) 

PESO CARCASSA 

(kg) RESA % 

ETA ALLA MACELLAZIONE 

(mesi) IPG (kg/d) 

Media 393,3 230,0 58,3 12 0,98 

DS 76,8 49,1 1,9 3 0,13 

minimo  280,0 157,0 54,5 9 0,63 

massimo 575,0 348,0 61,8 19 1,23 

CV 19,5% 21,3% 3,3% 26,0% 13,0% 

Tabella 4.5: Dati relativi ai capi PR di sesso maschile  

 

Analizzando, in seguito, l’Incremento Ponderale Giornaliero si nota che negli Incroci 

maschi la media è stata di 1,08 kg/d , con un valore massimo di 1,26 kg/d e un valore 

minimo pari a 0,77 kg/d. Nei capi di razza Pezzata Rossa l’IPG massimo non si discosta 

molto dal precedente essendo pari a 1,23 kg/d, il minimo registrato è stato pari a 0,63 

kg/d e la media è risultata di 0,98 ± 0,13 kg/d.  

Dai dati reperiti, sono stati elaborati alcuni grafici (Figure 4.8, 4.9, 4.10 e 4.11) che 

mettono in relazione diversi parametri: peso vivo ed età, peso carcassa ed età, resa e 

peso vivo e, infine, resa ed età. 
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Dalla figura 4.8 che evidenzia la relazione tra il peso vivo dell’animale e l’età alla 

macellazione, si può notare che i soggetti hanno raggiunto tendenzialmente un peso di 

350 kg all’undicesimo mese di età. Questo valore non è costante per tutti i capi, ma varia 

sia per razza che per sesso. 

 

 

Figura 4.8: Relazione tra peso vivo ed età al macello 

 

Per quanto riguarda invece la relazione tra il peso della carcassa e l’età (Figura 4.9), si 

raggiungono i 250 kg ad un’età di 13 mesi. 

 

 

Figura 4.9: Relazione tra peso della carcassa ed età al macello 
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In ogni caso, nonostante i pochi dati a disposizione, si può notare che dopo una certa età 

non si assiste ad un incremento importante, tale da giustificare gli ulteriori costi di 

allevamento.  

Generalmente, la resa è stata intorno al 57-59%, in pochi soggetti si è superato il 62%. 

Mettendola in relazione al peso vivo (Figura 4.10), si nota che per un peso vivo che varia 

tra i 350 e i 450 kg la resa è stata tendenzialmente pari al 58-60 %. 

 

 

Figura 4.10: Relazione tra resa al macello e peso vivo 

 

Per quanto riguarda, invece, la relazione tra resa alla macellazione ed età che viene 

presentata nella figura 4.10, la linea di previsione indica che si raggiunge una resa del 58% 

al decimo mese di età.  

y = 0,0219x + 50,365 
R² = 0,4305 

50 

52 

54 

56 

58 

60 

62 

64 

66 

68 

200 250 300 350 400 450 500 550 600 

R
e

sa
 %

 

Peso vivo (kg) 

Resa - Peso vivo 



40 
 

 

Figura 4.11: Relazione tra resa ed età al macello 

 

È stata, inoltre, studiata la relazione tra il peso vivo e il peso della carcassa dai dati di tutti 

i capi del campione come mostrato nella figura 4.12: da essa si può notare che la 

relazione è alquanto omogenea. 
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Figura 4.12: Relazione tra peso vivo e peso della carcassa di tutti i capi 

 

La stessa tipologia di relazione è stata effettuata dividendo il campione per razza e 

successivamente per sesso. Nella figura 4.13 viene presentata la relazione sempre tra 

peso vivo e peso della carcassa nei soggetti, di entrambi i sessi, Incroci.  
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Figura 4.13: Relazione tra peso vivo e peso della carcassa in soggetti Incroci 

 

Nella figura 4.14, invece, viene presentata la stessa relazione ma per i bovini appartenenti 

alla razza Valdostana Pezzata Rossa. 

 

Figura 4.14 :Relazione tra peso vivo e peso della carcassa in soggetti Pezzati Rossi 
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4.6 Aspetti economici 

I dati rilevati durante l’attività di tirocinio hanno permesso di effettuare una breve analisi 

economica delle attività svolte al macello. 

Nelle tabelle 4.6 e 4.7 vengono riassunti i dati relativi all’acquisto degli animali in sede di 

macellazione. Come si nota, in accordo con quanto osservato per le performance di 

crescita, anche al macello la razza Valdostana Pezzata Rossa e gli Incroci si caratterizzano 

per risultati produttivi e per una valutazione economica della carcassa molto simili. I capi 

catalogati come Incrocio, in sintonia con il più elevato peso di macellazione, producono 

carcasse più pesanti che ottengono una più conveniente valutazione commerciale. La 

media del prezzo al kg di peso vivo di un Incrocio è di 3,78 €/kg (DS 0,31), mentre per gli 

esemplari di Pezzata Rossa si raggiunge una media di prezzo al kg pari a 3,43 €/kg (DS 

0,25). 

 

 

prezzo 

al kg totale 

resa 

24h 

costo + 

macellaz grasso 

resa kg 

disossata 

costo 

disosso 

resa al 

disosso % 

Media € 3,78 € 1.539,98 60,2 € 6,56 27,50 195 € 8,32 78,6 

DS 0,31 333,14 2,7 0,71 5,82 50 0,98 3,9 

massimo € 4,10 € 2.296,00 65,3 € 8,00 30,00 310 € 10,18 87,7 

minimo € 3,20 € 875,00 54,0 € 5,50 14,00 104 € 6,29 76,9 

Tabella 4.6: Risultati economici al macello, capi Incrocio 

La resa al disosso è stata valutata come variabile dello stato di ingrassamento 

dell’animale, essa varia in media dal 78,6 % per gli Incroci al 77,4% per i capi Pezzati Rossi. 

 

 

prezzo 

al kg totale 

resa 

24h 

costo + 

macellaz grasso 

resa kg 

disossata 

costo 

disosso 

resa al 

disosso % 

Media € 3,43 € 1.168,91 57,2 € 6,22 29,27 152,05 € 8,13 77,40 

DS 0,25 258,89 2,7 0,65 3,07 36,61 0,87 2,05 

massimo € 4,10 € 1.660,00 61,8 € 8,39 30,00 207,69 € 10,58 87,72 

minimo € 3,20 € 782,00 51,1 € 5,44 14,00 88,46 € 6,67 76,92 

Tabella 4.7: Risultati economici al macello, capi Pezzati Rossi 
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Inoltre, per alcuni capi è stata effettuata un’analisi più dettagliata della resa della carcassa 

dopo la macellazione. Si è analizzata anche il prezzo di vendita dei diversi tagli dopo il 

sezionamento; questo è stato confrontato con il costo che la macelleria deve sostenere 

per acquistare i capi da destinare al macello. 

I capi analizzati sono rispettivamente due soggetti Incroci maschi, un soggetto Pezzato 

Rosso maschio e un soggetto Incrocio femmina.  

La resa al taglio, calcolata sulla mezzena, è risultata essere mediamente pari all’82% (DS 

5,14). 

Nella tabella 4.8, viene riportato un esempio della resa al taglio, valutata per un 

esemplare maschio di razza Valdostana Pezzata Rossa. 

Valutando il prezzo dei diversi tagli venduti al banco, possiamo notare che il prezzo al 

chilogrammo varia da un minimo di 6,20 €/kg per la carne trita, ad un massimo di 30 €/kg 

per il filetto, poiché la carne di questo taglio risulta essere particolarmente tenera e 

succosa. 

taglio Kg        % 

Prezzo al kg 

al banco ricavo (€/kg) 

Prezzo al 

kg 

all’ingrosso ricavo (€/kg) 

fesa 7,9 6,81  €      18,00   €    126,00   €   12,00   €        94,80  

tondino 2,2 1,90  €      18,00   €      39,60   €   12,00   €        26,40  

scamone 3,6 3,10  €      18,00   €      54,00   €   12,00   €        43,20  

noce 4,5 3,88  €      18,00   €      72,00   €   12,00   €        54,00  

fiocco 1,1 0,95  €      12,00   €      12,00   €     9,50   €        10,45  

muscolo  2,7 2,33  €      11,00   €      24,20   €     8,50   €        22,95  

infuori int 7,7 6,64  €      14,00   €      98,00   €   10,00   €        77,00  

spalla 10,2 8,79  €      14,00   €    128,80   €     9,50   €        96,90  

copertina 2,2 1,90  €      12,00   €      24,00   €   10,00   €        22,00  

muscolo 2,2 1,90  €      11,00   €      24,20   €     8,50   €        18,70  

sottospalla 7,6 6,55  €       9,00   €      78,30   €     7,50   €        57,00  

reale 4,5 3,88  €      12,00   €      54,00   €     8,50   €        38,25  

punta  10,2 8,79  €       7,00   €      74,90   €     6,00   €        61,20  

petto 6,6 5,69  €       7,00   €      46,20   €     6,00   €        39,60  

sottofiletto 14,1 12,16  €      18,00   €    252,00   €   12,00   €      169,20  

filetto 1,1 0,95  €      30,00   €      33,00   €   28,00   €        30,80  

carne trita 9,6 8,28  €       6,20   €      69,44   €     6,20   €        59,52  

Tabella 4.8: Resa in taglio di un soggetto maschio PR 
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Valutando, dunque, la resa economica considerando come uscita il solo acquisto del capo 

da macellare e come entrata il ricavo dalla vendita dei diversi tagli al banco, notiamo che 

il reddito lordo medio è pari al 45,6% (DS 2,21).  

Si nota, tuttavia, che il ricavo dalla vendita all’ingrosso diminuisce considerevolmente ad 

una media del 28,1%, con una deviazione standard pari a 2,67. Questa riduzione del 

ricavo, riporta ad una problematica già precedentemente constatata, ovvero che l’attività 

di macello non può essere competitiva su un mercato più ampio e risulta quindi difficile 

ottenere un’entrata partecipando a gare d’appalto che prevedono la fornitura di carne a 

mense o ad altre strutture, ma bisogna quindi concentrarsi su un mercato più di nicchia, 

diventando competitivi grazie alla qualità del prodotto. 
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CAPITOLO QUINTO - CONCLUSIONI 

Come in tutte le regioni dell’Arco Alpino, anche in Valle d’Aosta si sta assistendo ad una 

crisi del settore agricolo e zootecnico in particolare. Oltre alle difficoltà che il settore 

affronta a livello nazionale, le caratteristiche del territorio limitano ulteriormente la 

competitività delle regioni di montagna.  

La qualità può diventare allora uno dei fattori su cui puntare per valorizzare i prodotti 

agroalimentari di montagna. A tal scopo, in Valle d’Aosta, è stato istituito un Disciplinare 

di Etichettatura della carne di razza Valdostana, che garantisce la qualità e una filiera 

controllata di questo prodotto. 

Lo scopo di questo studio è stato quello di analizzare la filiera della carne bovina, 

studiarne le performance per valutare la fattibilità di questo progetto di valorizzazione. 

Per quanto riguarda le performance di crescita, sebbene la Valdostana Pezzata Rossa sia 

una razza a duplice attitudine produttiva, i valori delle rese alla macellazione ottenute 

sono risultate nel complesso buone. In particolare questo si riscontra nei soggetti Incroci, 

ovvero quegli esemplari figli di padre oppure di madre iscritti al Libro Genealogico della 

Razza Valdostana, che presentano un buon accrescimento e una buona resa alla 

macellazione. Tuttavia, le spese di gestione sono consistenti e questa razza non può 

competere né a livello di costo di produzione, né appunto a livello di resa con le razze 

esclusivamente da carne. Sicuramente risulterà interessante definire, in futuro, se i costi 

energetici di produzione sono in linea con i risultati produttivi. 

È comunque bene ricordare che si è iniziato ad allevare questa razza per l’esclusiva 

produzione di carne da pochi anni e che le aziende che si occupano dell’allevamento 

bovino da carne in Valle d’Aosta sono presenti in numero ridotto; quindi con il tempo e 

grazie ad ulteriori studi si potranno incrementare le performance e migliorare la gestione 

degli allevamenti. La filiera, inoltre, va ulteriormente strutturata al fine di migliorare i 

legami tra i macelli e gli allevamenti operanti sul territorio così da creare una rete ben 

organizzata.  

È emerso, dunque, da questo studio che questa carne deve essere valorizzata e può 

essere scelta dal consumatore per la qualità e per il legame che essa rappresenta con il 

territorio valdostano. La qualità è infatti un punto di forza di tutte le produzioni di 

montagna o di zone più svantaggiate, che propongono sul mercato prodotti non 
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competitivi dal punto di vista della quantità e del prezzo, ma che sono apprezzati per la 

loro eccellente qualità.  

In conclusione, si può affermare che un ulteriore aggiornamento e studio sulla qualità 

della carne sarà possibile svolgere, con particolare riguardo agli aspetti qualitativi, come 

ad esempio quello relativo al contenuto di CLA nella carne che deriva da bovini alimentati 

al pascolo.  

Inoltre, è nato ad Ottobre del 2018 e proseguirà per tutto il 2019 uno specifico progetto 

INTERREG con la Svizzera, con lo scopo di promuovere la carne del territorio.  
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RIASSUNTO 
 

In Valle d’Aosta l’allevamento bovino è orientato prevalentemente verso la produzione di 

latte. Negli ultimi anni, tuttavia, alcune aziende stanno indirizzando la loro attività verso la 

produzione di carne. Per certificare e garantire la provenienza e la qualità di questa carne, 

prodotta esclusivamente da capi di razza Valdostana Pezzata Rossa, Castana o Incroci tra 

Pezzate Rosse e altra razze da carne (generalmente Blu Belga), è stato istituito nel 2012, 

da parte dell’AREV, un Disciplinare di Etichettatura riconosciuto ufficialmente dal 

Ministero. Questa certificazione permette di valorizzare e promuovere al meglio un 

prodotto di qualità e proveniente da una filiera controllata.  

Questo studio ha avuto come scopo quello di analizzare la filiera della carne nella regione 

Valle d’Aosta con particolare riferimento alla parte che va dal macello alla vendita. In 

questo lavoro sono state studiate le performance di crescita dei capi di razza Valdostana 

Pezzata Rossa e degli Incroci e sono state effettuate diverse interviste alle aziende sul 

territorio per valutare la fattibilità di questo progetto, riscontrandone le criticità e le 

problematiche. 

I dati sono stati rilevati presso un macello operante sul territorio e integrati tramite 

l’utilizzo della banca dati dell’AREV Service. La ricerca è stata condotta su 78 capi, figli di 

vacche iscritte al Libro Genealogico, allevati e macellati in Valle d’Aosta, di cui 29 erano di 

sesso femminile, mentre i restanti 49 erano di sesso maschile.  

Dai dati rilevati sono stati definiti distintamente per sesso, razza ed età, sia il peso vivo 

che il peso della carcassa, rilevato a freddo al trascorrere di 24 ore dalla macellazione. 

Successivamente, sono stati calcolati la resa al macello (%) e l’Incremento Ponderale 

Giornaliero (IPG kg/d). I capi sono stati macellati da un’età che varia dai 7 ai 21 mesi. 

Dai dati ottenuti emerge che, per quanto riguarda il peso vivo, i capi di Incrocio tendono a 

presentarsi al momento della macellazione, a parità di mesi, con un peso vivo maggiore: a 

12 mesi, infatti, il peso vivo medio dei soggetti maschi Incroci è risultato di 428 ± 46,9 kg, 

mentre nei Pezzati Rossi è risultato pari a 407 ± 43,5 kg. Nei soggetti di sesso femminile, 

questi valori diminuiscono ulteriormente. 

Analizzando, in seguito, la resa alla macellazione si nota che anch’essa è risultata 

superiore nei soggetti maschi rispetto ai soggetti femmine ed in particolare negli Incroci. 

Si è osservato, dunque, una resa media negli Incroci maschi del 61,2% (DS 2,3) con valori 
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massimi rilevati del 65,3% e pari al 58,3% (DS 1,9) nei maschi Pezzati Rossi. Negli 

esemplari femmina, invece, la resa media è risultata del 56,1% (DS 2,7) nelle Pezzate 

Rosse e del 59,1% (DS 2,7) negli Incroci. 

Un altro parametro oggetto di studio è stato l’Incremento Ponderale Giornaliero, 

calcolato come la differenza tra il peso raggiunto al momento del macello e il peso alla 

nascita rapportato al numero di giorni di vita alla macellazione. I risultati ottenuti hanno 

evidenziato un buon incremento di peso nei maschi Incrocio con una media 

dell’incremento di peso pari a 1,08 ± 0,13 kg al giorno, mentre nelle altre categorie la 

media dell’IPG non supera il chilogrammo al giorno. Tuttavia, il massimo valore di IPG 

registrato si riferisce ad un soggetto femmina di razza Valdostana Pezzata Rossa e 

raggiunge l’1,42 kg/d.  

Dallo studio emerge dunque, che a parità di tempo e a parità di costo economico, gli 

Incroci crescono maggiormente e raggiungono una resa più elevata al macello. Le altre 

problematiche riscontrate dall’intervista al macello sono state la difficoltà nel reperire 

capi pronti da macellare lungo tutto l’anno, con periodi caratterizzati da grandi 

disponibilità e altri, invece, con un numero di capi inferiore alla richiesta e la mancanza di 

un’organizzazione interna tra i macelli e gli allevamenti. 

Dal punto di vista economico, il reddito diventa interessante nella vendita al dettaglio o 

con l’utilizzo della formula dei “pacchi famiglia”.   

Nel corso dello studio è infine emerso, nonostante il trend generale che vede la 

diminuzione del numero complessivo dei capi e delle dimensioni delle aziende che nella 

regione sono perlopiù a conduzione familiare, un numero crescente di aziende che 

aderiscono al Disciplinare di Etichettatura delle carni di razza Valdostana, con un 

incremento notevole del numero di macellazioni di tale razza negli ultimi anni. Infatti, si 

sta affermando sempre di più, nei consumatori, l’esigenza di acquistare prodotti di 

elevata qualità e di provenienza locale.  
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