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La razza suina Sarda € stata riconosciuta uffi@aten 1'8.06.2006 col D.M. n. 21664
(successivamente modificato dal D.M. n. 24089 &12.2006).

Essa viene inserita tra le razze suine autoctom®mai che finora comprendevano la Cinta
Senese, Mora Romagnola, Nero Siciliano, Caserta@al@brese. Nel decreto vengono riportati i
caratteri morfologici specifici per le singole razguine autoctone, in particolare vengono elencati
sia quelli che comportano 'esclusione dal regisinagrafico che quelli di appartenenza alla razza

Nella seguente tabelleengono riportate le caratteristiche morfologicistintive per la razza
Sarda cosi come indicate nel quadro C del suddeticeto.

TIPO Taglia piccola con scheletro solido

Cute pigmentata almeno parzialmente. Mantello tireovario:nero,
bianco, rosso, grigio, fulvo, unito o pezzato. &efolte e talvolta
MANTELLO E ondulate o arricciate che ricoprono abbondantenikotepo. E’ present
PIGMENTAZIONE una criniera dorsale con setole lunghe. E’ possikilpresenza di un
ciuffo lombare

D

Di medio sviluppo, profilo fronto-nasale rettilinearecchie pendenti in

TESTA avanti o lateralmente. E’ possibile la presenzzttble.

COLLO Corto e robusto
Poco sviluppato, linea dorso-lombare rettilineagglermente convessal
groppa inclinata; spalle leggere, torace poco ppitio, cosce scarne.

TRONCO Coda lunga con setole che, talvolta, formano amatteristica coda
“cavallina”.

ARTI Corti e robusti

NEL MASCHIO: testicoli ben pronunciati; capezzalinumero non
inferiore a 8.

NELLA FEMMINA: mammelle in numero non inferiore a &n
capezzoli normali ben pronunciati e pervi.

CARATTERI SESSUALI

| caratteri morfologici che comportano I'esclusicted registro anagrafico sono I'assenza di
setole, cute totalmente depigmentata, orecchitteiprofilo fronto-nasale concavo,



mantello striato o agouti, presenza di fascia laaaache parziale, sul torace.

L’obbiettivo del riconoscimento della razza € staaggiunto in seguito agli studi portati
avanti dall'lstituto Zootecnico e Caseario per lardggna nellambito del progetto comunitario
INTERREG llII dal tema “L’allevamento suino in ambie Mediterraneo”.

Dalle ricerche storico-bibliografiche e dalle indagdi campo € emerso che I'allevamento
suino in Sardegna ha origini antichissime docunmenda numerose testimonianze preistoriche e
storiche, cosi come é altrettanto antica la tradzidella lavorazione delle carni suine (Porcu.et a
2004).

L’allevamento del suino in Sardegna si puo farlinsalla preistoria a partire dal neolitico
antico intorno al VI millennio a.C. (Cherchi Pali®74). Tale affermazione e possibile grazie agli
studi archeo-zoologici che permettono di stabdirguale specie appartengano le numerose quantita
di ossa di animali, selvatici e domestici, ritravalurante scavi archeologici effettuati nei vatii si
dell’'lsola (Wilkens, 2003).

Durante il periodo nuragico (1800-238 a.C.) talevamento € ampiamente testimoniato, oltre
che dalla grande quantita di ossa rinvenute neglisdi nuraghi, villaggi e luoghi di culto, anche
dalle varie rappresentazioni figurative in statubrenzee che raffigurano distintamente il maiale
domestico e il cinghiale. Durante la dominazionmaoa, a causa dei tributi (anche in carne di
maiale; Meloni, 1990) che la Sardegna era costeettarsare e della presenza nell’lsola di vaste
zone ghiandifere, si assistette ad un increment@ltevamento suino (Cherchi Paba, 1974).

Per il periodo medievale, intorno al XIV sec., @win® numerose testimonianze scritte che
regolano l'allevamento suino (Codice Rurale di Mad IV-Giudice di Arborea- e nella “Carta de
Logu” della Giudicessa Eleonora D’Arborea). Infalitversi capitoli del Codice di Mariano IV sono
riservati all’allevamento dei maiali: il cap. CXXXVDe su porchu mannali” riporta il termine col
guale tuttora viene indicato il maiale da ingrapeo uso familiaregu mannalg il cap. CXXXVII
“Porchus de gamma” (che stavano in branco) eleacahzioni alle quali andavano incontro gli
allevatori se gli animali sconfinavano nelle vignaegli orti; il cap. CLIV “De porchos” in cui saf
divieto di introdurre i maiali nei pascoli durankgeriodo invernale e nei maggesi. Tali leggi sono
state riprese in seguito dalla figlia Eleonora iérea.

Ancora oggi l'allevamento del suino riveste unaewote importanza nella societa agro-
pastorale dell'lsola. E’ infatti tuttora diffusausanza di allevare in ciascuna famiglia almeno un
maiale, definito in Sardo ‘su mannale’, per sodutisfle esigenze familiari con provviste di carne,
di salumi e di lardo (Porcu et al, 2005).

Per quanto riguarda le caratteristiche morfologitdeprime descrizioni del suino Sardo
risalgono alla seconda meta del ‘700. In partieolael 1774 F. Cetti, padre gesuita, naturalista e
docente all’Universita di Sassari, nel suo trattdtquadrupedi di Sardegna”, riporta un disegno
dellanimale (Fig.1), descrive alcune carattertsticpeculiari della razza suina autoctona della
Sardegna tuttora presente in alcune aree del c8ataegna (Fig. 2). In particolare egli sottoliteea
presenza di una coda cheoh e torta, come suole, né breve, ed ignuda, mdediritta, grossa,
lunga oltre al ginocchio, piena di setole e parectada di un cavallo.”, il corpo abbondantemente
ricoperto di setole, la presenza di una crinieresa@e “..ma sopra il fil della schiena le setole
istanno ritte quasi una lamina...'la presenza del ciuffo lombare e, talvolta, dé&dtole, ed un
colore del mantello vario.
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Fig. 1-il maiale Sardo disegnato dal Cetti FigcPofa di razza Sarda (fonte 1ZCS)

Confrontando le descrizioni morfologiche del suiSardo forniteci dal Cetti con le
testimonianze di anziani allevatori (porcari) sopaffermare che il suino di razza Sarda é tuttora
presente in Sardegna soprattutto nelle zone basdhialta collina e di montagna del Nuorese e
dell'Ogliastra e, in misura minore, anche nel Seessg nel Campidano e nel Sarrabus-Gerrei. I
suino autoctono viene allevato al brado o al sesdib e, tale tipologia di allevamento, facilita
purtroppo la persistenza del virus della Pestané&uifricana (PSA) rendendone problematica
'eradicazione. L’allevamento brado di montagnaneieoraticato spesso su terre pubbliche, con
minimo ricorso a ripari costituiti da provvidenzi&donchi cavi o da ricoveri (in legno e/o pietra),
chiamatiarulas (ma ancheaurras, barracus ecy,. che precorrono le attuali capannine impiegate
negli allevamenti all’aria aperta.

L’alimentazione degli animali € basata principalteesulle risorse naturali dei boschi di
guerce e di castagni dove essi pascolano liberanénitegrazione € minima ed € costituita
comunemente da cereali (sfarinati o in granelld@guminose, offerti interi in periodi di penuria
alimentare. Gli animali che si trovano al pascdero vengono abituati dall’allevatore ad accorrere
ai suoi richiami, nel punto prestabilito, per laotjdiana somministrazione di cibo, che gli viene
direttamente offerto sul terreno o sui bordi detlade (Porcu et al, 2004).

| dati raccolti durante una indagine condotta spti@olazione suina in oltre 230 allevamenti
hanno comunque consentito di confrontare i parametoduttivi e produttivi dei suini riferibili
alla razza “Sarda”, con quelli relativi ai suinipgptenenti ad altri tipi genetici non autoctoni.

| risultati ottenuti mettono in evidenza che sdtaspetto riproduttivo la popolazione suina
“Sarda” mostra, rispetto ai genotipi alloctoni: unaore prolificita (nati/parto 7:8L,0 vs 9,%1,0);
una maggiore e piu variabile eta al primo accoppism (mesi 8,62,4 vs 7,&0,9) dovuta al
sistema di allevamento; una maggiore incidenzagotuale delle primipare sulla consistenza di
scrofe adulte (primipare/adulte 4424 vs 31%:23).

Per quanto riguarda le performances produttivdgase ai dati raccolti, nel suino di razza
Sarda risultano inferiori a quella di altri genatiminore numero di suinetti prodotti mediamente
per scrofa e per anno (14382 vs 19,33,3); minore percentuale di suinetti macellati eisp a
quelli nati (74% vs 82%), in quanto in montagnaile giffusa la macellazione dei magroni ai fini
della produzione di insaccati o prosciutti; nedasdi allevare piu a lungo i suinetti per maceilarl
(giorni 46t11 vs 346) oppure per svezzarli (giorni £86 vs 5&10) ad un peso ottimale (Porcu,
2006).

I 50 % degli allevatori del suino autoctono termlécipalmente ad allevare animali fino
all'eta adulta per destinarli alla produzione dusa tradizionali utilizzati per i fabbisogni fanmiri.
Una parte di questa produzione, quella eccedeattolconsumo, viene venduta nel mercato locale
soprattutto nel periodo di maggiore afflusso ticcst! prodotti della salumeria nelle zone collinar
e di pianura sono principalmente rappresentatialsicee, pancette (arrotolate e non), guanciali e
coppe. Nelle zone di montagna € diffusa soprattiastttavorazione di tagli anatomici interi con
produzione di prosciutti di coscia e di spalla, muiali, pancette e coppe, mentre la produzione di
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salsicce si effettua impiegando i ritagli di caresidui di queste lavorazioni principali. Altrettan
importante € il consumo dei suinetti, macellatietdl di 35-45 giorni, che rappresenta uno dei piatt
tradizionali della cucina tipica sarda.

Nelle zone di allevamento dove e presente il sammctono, e in cui maggiormente si sono
conservate tradizioni e culture arcaiche, vengamtoria fabbricati dei prodotti di salumeria
artigianali conosciuti solo in ristrettissimi ambdcali e mai censiti negli atlanti dei prodotpiti.

Si possono citare in particolare tre tipologie dhdotto: prosciutto tradizionale, prosciutto di
spalla con guancialesartizza a lorika

Il prosciutto tradizionale, lavorato a livello famre, ha una forma particolare (fig.3) e del
tutto simile alle raffigurazioni di alcune monetemane del primo secolo avanti Cristo (fig.4)

Anverso y reverso de una morieda con forma de famon ¥ pezufa, alusiva al comercio de ‘amones sa
diempos de Augusto v de Agripa, sigio 1 2.C

Fig. 3 Fig. 4

mostrate dal Prof. J. Gonzalez Blasco in occast@h€lll Congreso Mundial del Jamon” a
testimoniare l'origine antica di questo tipo di éaazione. Attualmente i ricercatori dell'lZCS
stanno portando avanti gli studi necessari peralatterizzazione e la tutela di questo prodotto
tradizionale.

Il prosciutto di spalla con guanciale viene fabaticsolo presso poche famiglie dell’entroterra
sardo. La sua tecnica di produzione consiste seldonatura in un unico pezzo della spalla e del
guanciale, che comprende talvolta anche la maralil8dlitamente il peso fresco variatrai4ei 7
kg , il tempo di salagione e inferiore a quello gebsciutto di coscia in quanto la spalla e
caratterizzata da un deposito adiposo inferiorgetts® alla coscia. Anche la durata della
stagionatura é inferiore per il prosciutto di spalkpetto al prosciutto di coscia consentendone un
consumo anticipato.

La sartizza a lorika € conosciuta anche col nome ddiltizza a loriga, sardizza a loriga,
sartithu a loriga, sartizza longaQuesto prodotto ha dimensioni che possono supenache i 3
metri di lunghezza con forma spiralata (Porcu e@D5) e ricorda le salsicce conosciute con il
nome dilongaoneqVera, 2004) descritte nel periodo romano.

Attualmente la valorizzazione della razza suinaetoha e dei suoi prodotti presenta due
grosse problematiche: la presenza della PSA, ficitéf controllo ed eradicazione a causa del tipo
di allevamento, e la clandestinita della maggiatepdegli allevamenti (per cui al momento risulta
difficile stabilire la reale consistenza degli aalirappartenenti alla razza autoctona). La lotfiaaat
per I'eradicazione della peste suina africana @agso indispensabile e necessario per lo sviluppo



economico di tutto il settore suino della Sardegr@si come l'uscita dalla clandestinita degl
allevamenti e indispensabile per Iiscrizione deglimali al Registro Anagrafico del’ANAS.

Per quanto riguarda I'allevamento clandestino, aasp quello su terre pubbliche, sono in
corso iniziative volte a sensibilizzare gli allematsulle prospettive di sviluppo economico della
filiera derivanti dalla regolarizzazione degli &ienenti.

La Regione Sardegna ha emesso un decreto perersafuesto problema. Questo decreto
prevede l'auto-denuncia da parte degli allevatoiti @ntrollo sanitario con esame sierologico di
tutti i suini dell’allevamento ai fini di accertaléeventuale presenza della PSA negli animali.
Tuttavia questa iniziativa, pur consentendo la l@tgzazione degli allevamenti, potrebbe mettere
in serio pericolo la salvaguardia della razza aotoa.

Infatti la norma prevede che, se al primo contreikne verificato un caso di sieropositivita,
e dopo 21 giorni -nel secondo prelievo- viene Alavla presenza anche di un solo animale
sieropositivo, tutti i capi dell’intero allevamenstano obbligatoriamente abbattuti. Questa azione,
oltre ad essere rifiutata dagli allevatori, porbére alla inevitabile riduzione della consistenzbade
razza e nel caso estremo alla totale estinzione.

Malgrado tutto, il riconoscimento della razza sum#toctona ha aperto uno spiraglio nel
mondo delle campagne: verso la fine del mese diréb c.a., nel paese di Orgosolo (NU), sono
stati iscritti al Registro Anagrafico dellANAS pni allevamenti.

Da interviste fatte ad alcuni allevatori del luogoesenti durante la fase di marchiatura dei
primi suini di razza Sarda da parte del funziongkldAS, € emersa la loro volonta nel voler
regolarizzare i loro allevamenti, nel voler continelad allevare i suini di razza autoctona, netvol
rispettare le normative sanitarie vigenti a corahei che venga consentita la libera
commercializzazione dei loro prodotti. Gli alleviaterano consapevoli del fatto che tutto questo
comportava un maggior controllo da parte dellgusioni, comprese quelle sanitarie, ma erano
disponibili a sottoporsi ai controlli stessi in equ@ indispensabili per garantire la tracciabiliti d
prodotti tipici della salumeria e del suinetto dtd.

Pertanto, sempre secondo gli allevatori (e non)s@#oproduzioni derivate dall’allevamento
del suino autoctono dovrebbero essere differenzetagese chiaramente riconoscibili dal
consumatore attraverso l'utilizzo di marchi quatl esempio la DOP. La loro valorizzazione
rappresenterebbe un’opportunita di sviluppo pesof@mia delle aree rurali interessate da questo
tipo di allevamento contrastando I'esodo dalle cagme da parte dei giovani. A tale proposito é
necessario “creare una filiera suinicola organezahe veda coinvolti tutti gli attori del settore
(allevatori, macellatori, trasformatori), operataine oggi lavorano in maniera disaggregata e
individualistica.
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