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Introduzione 



Quadro storico I 
    La Preistoria 

• I suidi appaiono 35 milioni di anni fa; 

 

• Prime testimonianze umane 17.000 a.C.; 

 



Quadro storico I 
    La Preistoria 

• I suidi appaiono 35 milioni di anni fa; 

 

• Prime testimonianze umane 17.000 a.C.; 

 

• Addomesticamento avvenuto in Cina nel 
neolitico (8.000 a.C.); 



• Figura ambigua presso alcune antiche 
popolazioni (Siria, Babilonia, Egitto); 

Quadro storico II 
   Le grandi civiltà 



• Figura ambigua presso alcune antiche 
popolazioni (Siria, Babilonia, Egitto); 

• Animale “sacer et sincerus” presso i romani, 
sacrificato nei cerealia e nei suovetaurilia; 

• I soldati dell’impero confezionavano le 
lucanicae 

Quadro storico II 
   Le grandi civiltà 



• V secolo caduta dell'impero romano 

 

• Arrivo di popolazioni germaniche 

 

• Da sistema agricolo a sistema  
 agro-pastorale 

 

Quadro storico III 
   Alto Medioevo 



• Alto medioevo allevamento nelle foreste; 
• Basso medioevo allevamento in stalla; 

 
• X secolo espansione demografica; 
• Messa a coltura di nuove terre; 

 
• Sviluppo dell’economia di mercato; 
• Allevamento orientato alla vendita; 

Quadro storico III 
   Basso Medioevo 



Obiettivi 



• Descrizione della macellazione tradizionale; 

• Caratterizzazione delle variazioni nella tecnica 

di macellazione del suino e produzione degli 

insaccati dal dopoguerra ad oggi; 

• Definizione di una carta dialettica Veneta. 



Materiali e 
Metodi 



• Identificazione dei norcini (n = 12); 
 

• Struttura del questionario: 
– Dati anagrafici 
– Abbattimento del maiale 
– Pulizia e divisione in mezzene 
– Lavorazione della carne 
– Produzione degli insaccati 
– Asciugatura e stagionatura 
– Tradizioni e usi 
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•  Analisi dei dati e definizione carta 
dialettale del Veneto 



Risultati 



Dati generali intervistati 

• Età media elevata (50 ± 14 anni); 

• Professione legata all’azienda agricola (83%); 

• Tradizione di famiglia (75%); 

• La professione dell’agricoltore maggiormente 

legata alla macellazione tradizionale   



• Periodo di uccisione circa 4 mesi 

• Legame con gli aspetti culturali si è affievolito 

La macellazione 



• Periodo di uccisione circa 4 mesi 

• Legame con gli aspetti culturali si è affievolito 

• Il peso medio dei maiali è aumentato 

La macellazione 



• Riduzione dell’utilizzo della tradizionale vasca 
in legno per la pulitura delle setole (Vanduja); 

• Utilizzo del tradizionale tavolo in legno; 

 

La macellazione 



La tradizionale pulitura delle setole nella Vanduja 

La macellazione 



• Il consumo fresco è diminuito per alcuni parti 
(cervello, stomaco, sangue) mentre è rimasto 
stabile per altre (piedini, fegato, cuore); 

• Utilizzazione nella preparazione di prodotti a 
rapido consumo (martondele, figadei); 

 

Utilizzo delle frattaglie 



Utilizzo delle frattaglie 



• Spalla, coscia e lombo costituiscono a tutt’oggi 
l’impasto prevalente dei salami; 

• La pancia e le coste (disossate) non vengono 
macinate; 

• Il filetto non è sempre utilizzato per la 
produzione della sopressa (sopressa investida); 

Utilizzo dei tagli anatomici 

• Oggigiorno il lardo “di scarto” non 
viene più utilizzato nell’alimentazione 
(70%); 



• Alcuni prodotti sono diffusi in tutta la regione: 
salame, salsiccia, cotechino, coppa e ossocollo e 
pancetta; 

• Alcune prodotti sono strettamente legati al 
territorio (martondele = PD e TV; figadei = sx 
Piave; morette = VR); 

Tipologia di insaccati 

• Alcune produzioni sono state introdotte 
di recente: arista e costicina; 



• Due fasi: [1] asciugatura di 5-11 giorni a 15-
20°C [2] stagionatura in cantina; 

• Tempi diversi di stagionatura e consumo in 
funzione del prodotto (> peso > durata); 

Stagionatura insaccati 



Carta dialettale del Veneto 



Maiale 

Porzhel 



Ricette tradizionali 



Conclusioni 



• Il presente lavoro ha permesso la descrizione della 
tradizionale macellazione del suino nel Veneto; 

• La presenza di questo “rito” è in calo nel territorio 
regionale (diminuzione  numero di maiali macellati e di 
norcini); 

• Importanti variazioni tecniche e culturali: 
– Velocizzazione del processo; 
– Perdita della funzione sociale (aggregazione); 
– Perdita delle ricette tradizionali; 

• Differenze territoriali marcate sia in termini 
di prodotti che di terminologia; 

• Viene meno il detto  
   “del porseo no se buta via giente” 



Grazie per l’attenzione 


