DISCIFL.INARE DI PRODUZIONE
DELLA

INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA:

"VITELLONE BIANCO DELL’APPENNING CENTRALE®

At.1

L’Indicazione Geografica Protetta (I.G.P.) “Vitellone Bianco
dell’ Appernino Centrale" e’ riservata alle cani prodotte
dall’allevamento bovino che risponde alle condizioni ed ai requisiti
illustrati nel presente Disciplinare ai sensi del Regolamento CEE n.

2081/92 .

Art.2

L’area geografica di produzione della carme di  "Vitellorne Bianco
dell’Appetrnino Centrale” e’ rappresentata dal territorio delle province
collocate lungo la dorsale apperninica del Centro-Italia.
Piu’® precisamente la zoa di produzione e’ raporesentata dai territori
delle attuali seguenti province: Bologw, Raverra, Forli’, Rimini,
Pesaro, Ancoma, Macerata, Ascoli Picerno, Teramo, Pescara, Chieti,
L’Aquila, Campobasso, Isernia, Benevento, Avellino, Frosinone, Rieti,
Viterbo, Terni, Perugia, Grosseto, Sierna, ~Arezzo, Firerze, Prato,
Livorrno, Pisa. '

At.3

La cane di Vitellore Bianco dell’Appetnino Centrale e’ prodotta da
bovini, maschi e femmirne, di pua ' razza Chianina, Marchigiara,
Romaagola, di eta’ comoresa tra i 12 e i 24 mesi.

Il bestiame deve risultare rato da allevamenti in selezione e

regolarmente iscritto alla nascita al Registro Genealogico del Giovane

Bestiame. .
DovirA presentare i relativi contrassegni identificativi previsti
dalla normativa vigente in materia di Libri Gerealogici.

Art.4

Dalla nascit allo svezzamento, e’ consentito 1’usc dei seguenti
sistemi di allevamento: pascolo, stabulaziocre libera, staobulazione

fissa.




Nelle fasi successive allo svezzamento e fino alla macellazione, i
soggetti devono essere allevati esclusivamente a stabulazione libera o a

posta fissa.

I vitelli devoro essere allattati raturalmente dalle madi fino al
momento dello svezzamento. Successivamente la base alimentare e’
rappresentata da foraggi freschi e/o conservati provenienti da prati
natu-ali, artificiali e coltivazioni erbacee tipiche della zoma
geografica indicata; in aggiunta, e’ permesso 1’7 uso di mangimi
concentrati semplici o composti e 1’addizione con integratori mirerali e
vitaminici. La razione deve comunaue essere calcolata in modo da
assicurare livelli nutritivi alti o medio alti (magoiori di 0.8 U.F./Kg
di S.S.) ed ua quota proteica compresa tra il 13% ed il 18% in fuzione
dello stadio di sviliuppo dell’animale.

Nei aquattro mesi c¢che precedono la macellazione e’ vietato
alimentare il bestiame con  foraggi insilati e sottoprodotti

dell’ incustria.

La macellazione deve  awenire in mattatoi idorei, situati
all’interro della zoa di produzione; al fine di evitare 1l’instaurarsi
di feromeni di stress nell’animale, particolare cua va prestata al
trasporto ed alla sosta prima della macellaziore evitando 1’utilizzo di
mezzi- cruenti per il carico e lo scarico degli automezzi e la
promiscuita’, sia rnel viaggio che nella sosta, di animali provenienti da
allevamenti diversi.

Nel rispetto delle normative vigenti, la refrigerazione delle
carcasse deve essere effettuata in modo tale da evitare il feromero
della contrattua da freddo. ' ) o

Al fine di migliorare la tenerezza delle carni, e’ consentito 1’uso
dell’elettrostimolazione sulle carcasse.

Art.5

Le carcasse, 1in base alla giglia comunitaria di  valutazione,
devoro rientrare rnei seguenti valori:

- conformazione: non inferioe ad R;

~ stato di. ingrassamento: escluso 1 e non sweriore a 3.

I1 colore delle parti catrose esposte della carcassa non deve
presentare colorazioni anomale (magenta o tendente al nerwo).

Il colore del gasso visibile non deve tendere al giallo cinerino
re’ deve avere verature terndenti al giallo carico.

I parametri aualitativi della care di Vitellore Bianco
dell’ Appernino Centrale devono essere: /

- pH fra 5.2 e 5.8

- estratto etereoc (sul t.q.) inferiore al 3%

- cereri (sul t.a.) inferiore al 2%

- proteine (sul t.a.) maggiore del 20%

- colesterolo inferiore a 50 mg/100 g
- rapp. ac. grass. ins./cut. maggiore di 1,0

- calo a fresco minore del 3%

- calo alla cottua | minore del 35%



- grado di durezza (crudo) minore di 3.5 Kg/cma

- grado di durezza (cotto) minore di 2.5 Kg/cma
- colore (luce diu., 2667K L superiore a 30
- C sweriore a 20

H compreso fra 2.5 e 4.5.

At. 6

La carne di Vitellone Biarco dell’Appernino Centrale deve essere
immessa al consumc provwista di particolare contrassegw a garanzia
dell’origine e dell’identificazione del prodotto.

Il contrassegno e’ costituito dal logo riportato rell’allegato 1)
del presente disciplirare e recante la scritta "Vitellone Bianco
dell’ Appernino Centrale”. Il logo ha dimensioni di cm 5 x S con base
superiore arotondata e riporta: al centro un bovino  stilizzato con un
5 formante - la testa e con gambe composte da uw R ripetuta aquattro
volte  semisowrapposta; alla base il tipo geretico (Chianima,
Marchigiana, Romagwola) e sul tre lati rimamenti la scritta Vitellorne
Bianco dell’Appernino Centrale.

Il marchio deve essere apposto con caratteri chiari ed indelebili,
nettamente distinti da ogni altra scritta ed essere seguito dzalla
merziorne Indicaziore Geografica Protetta e/o I.G.P. _

La marchiatura deve essere effettuata al mattatoio da un esperto
incaricato dall’organismo di controllo. '

Il logo deve essere impresso sulla swperficie della carcassa, in
corrisponderza della faccia esterra dei 18 tagli di  seguito elerncati
(specificando tra parentesi le relative basi muscolari):

- 1) muscolo posteriore (tibiale anteriore e posteriore, peroneo,
estensori comune, anteriore e laterale delle falangi, flessori esterro
ed interro delle falangi) ,

- 2) campanello (gastrocrnemio laterale e mediale, soleo e flessore
superficiale delle falarngi)

- 3) girello (semitendinoso)

- 4) sottofesa (bicipite femorale-lingo vasto, pa-anerfale—luﬂgo—vasto)

- 8) noce (retto anteriore della coscia, vasto intermedio, laterale e
medio)

- 6) fesa (semimembranoso, adduttore del femore, pettineo, sartorio,
gracile)

- 7) scamone (tensore della fascia lata, gluteo medio, swerficiale,
profondo e accessorio) . ‘

- 8) lombata (lunghissimo del dorso, lunge spircso e costale, trapezio,
traverso spincso, intercostale, elevatore delle coste, piccolo dentato
e gran dorsale) ’

- 9) costata (trapezio, traverso spinoso del dorso, lungo costale e
spinoso, intercostale, lunghissimo del dorso, gan dorsale, piccolo
dentato ed elevatore delle coste)

- 10) parcia (obliquo esterro ed interro, trasverso e retto dell’addome)
- 11) petto (pettorale mrofondo e swperficiale, trasversale delle coste)
- 12) sottospalla (romboide, trapezio, splenio, lungo flessore del
collo, lungo spinoso e costale, trasverso spinoso del dorso, oran
dorsale, gran dentato, lunchissimo del dorso, intercostali)

- 13) reale (intercostale, gan dorsale)

- 14) collo [(romboide, trapezio, splenio, piccolo e gande comnplesso, -
lurio flessore del collo, traverso spinoso, atloide del piccolo |

\\
\\
~




comolesso, cleidoccipitale e mastoideo, intertrasversali del collo)

- 15) muscolo anteriore (estensore obliquo ed anteriore del metacarpo,
estensore proprioc delle dita, estensore anteriore delle falangi,
cbitale estermo ed interno, gran palmare, flessore swoerficiale e
profondo delle falangi, capo omerale e ulnare del flessore profondo
delle falangi, capo radiale del flessore swperficiale delle falangi)

- 16) girello di spalla (sopraspinoso e brachiocefalico)

~ 17) polpa di spalla (bicipite brachiale e pettorale profondo)

— 18) copertina (sottospinoso e piccolo rotondo).

Il marchio deve essere conservabile in tutte le fasi della
distribuzione.

La carne e’ posta in vendita al taglio o confeziorata.

lLa verdita al taglio puo’ awenire anche in punti verdita
appositamente cowverzionati 1 auali, dietro 1’impegno sottoscritto a
verdere esclusivamente carne di bovino timbrata con 11 marchio della
Indicazione Geografica  Protetta, vengono sottoposti ad ulteriori
controlli e possonc pertanto pubblicizzare tale condizione.

La carre confeziorata porzionata, fresca o surgelata, e’ posta in
vendita solo in confezioni sigillate. Il confezicrnamento puo’ awvwwenire
solo in laboratori abilitati e sotto il  controllo dell’orgarno preposto
che consente la stampigliatura del marchio della Indicazione Geografica
Protetta sulle singole confezioni. ‘

E’ comunaue vietata 1'aagiunta di  aualsiasi aualificazione non

aspressamente prevista.

Art.7

La vigilarza per 1’applicazione delle disposizioni del presente
“ disciplinare di produzione e’ svolta dal Ministero delle Risorse
Agricole, Alimentari e Forestali il auale puo’® awalersi ai fini del
controllo sulla produziorne ed il commercio della carme di "Vitellore
‘Biarmco  dell’Appetrnino Centrale” .di wun organismo  appositamente
autorizzato.




"VITELLONE BIANCO DELL’APPENNINO CENTRALE"

- Elementi relativi alle tradizioni locali e al legame con
l’ambiente naturale di origine.




I VITEHLONE BIN\CO DELL_* APPENNING CENTRALE

Origine del rnome

La termimologia "toro biarnco dell’Italia centrale” compare per
la prima wvolta in Giunio Moderato Colurmella rell’opera De re
rustica del I secolo d.C., con sicuao riferimento ai maestosi
candidi esemplari dell’etrusca Chianira.

Suesto  nore puo’ essere considerato la orima  traccia,
L’embrione da cui si e’ originata nrei secoli la terminoclogia
attuale, estesa a comprerdere anche altre due razze bovine
autoctone: la Machigiara e la Romagola..

E’ infatti ampiamente riscontrabile in bibliocgrafia 1’uso del
termine "Razze Bianche dell’Italia centrale” o “"dell’ Appernino”
con riferimento a soggetti di razza Chianima, Marchigiara e
Romaarola.

L’ affermarsi di uwa terminologia comune ¢’ giustificata dalle
profonde affinita’ e similitudini di aqueste razze, dipendenti
dall’arigine filogeretica comue e dalla sostarziale omogeneita’
dell’areale tipico di allevamento.

In particolare, Marchigiara e Romaghola sono entramboe di ceppo
pocolico, discendendo dal Bos Taurus Primigenius; inoltre la
Chianina e la Romagola rh=no  entrambe concorso, attraverso
Vutilizzo in incrocio, al miglioramento del bovine Marchigiaro.

Tutte e tre presentano significative caratteristiche
morfologiche comuni: la pignentaziore apicale rera (comprendente
cute, musello, lingua e palato, punta delle corra, fiocco gella
coda,; pisciolare, fodo dello scroto, mucose awali e wilvari,
zoccoli), il mantello bianco che si presenta  fromentino alla
rascita e rei primi tre mesi di vita, la struttua somatica affinre.

Si assomigliaro axche nrelle prestazioni produttive, in
particolare rella precocita’ {espressa dall’eta’ tipica di
macellazione, che si colloca tra i 16 e i 20 mesi), nrelle
caratteristiche di accrescimento (quasi due chili al giormno rei
migliori soogetti), rella resa al mecello (62-64%), nrella
‘eccellente qualita’ delle cani (magre, sapide e a basso conteruto
di colesterovlo).

Tutte e tre presentanc iroltre grandi capacita’ di adattamento
ed ua estrema facilita’ di parto, fattori che haro Tfavorito la

loro diffusione in tutti i paesi del mondo.

Chianimna, Marchigiara e Romagola havo  iroltre ua storia
"agricola" comue averndo conosciuto 1’apice del loro sviluopo
durante  1’epoca della mezzag-ia. 351 sono auirndi fomate nrella
tipica azierda mezzad-ile collirare dell’Italia centrale, dove soro
state prima utilizzate per il  lavoro dei campl e poi, a pa-tire
dalla meta’ del 1800, awviate alla selezioe come razze
specializzate da carre.




Con fordate ragioni aquindi, si e giuti rei secoli a
considerare queste tre razze auasi comé un unico “tipo” animale,
fino a coniare col termine di Vitellore Bianco dell’ Appernino
centrale un rnome collettivo entrate nella tradiziore e rnell’uso

COomUne.

Chianira, Marchigiaxea e Romagnola, rella loro profornda
somiglianza manterngono comunaue la loro tipica irndivioualita® che
viene descritta nelle pagine seguenti e regli stadard di razza
conteruti nrnel Disciplinare del Libro Gerealogico allegatoc alla
presente relazione.




LA CHIANINA

Origini e storia

Razra antichissima di origine umbro—etrusca, la Chianira e’
allevata da oltre 22 secoli rnella media valle del Tevere e nella
val di Chiara.

Molti reperti archeologici testimonianc la sua secolare
preserza rnell’ Italia centrale. Tra questi il piu’ famoso e’ "il

seminatore di Arezzo", bronzetto etrusco del 400 a.C. che raffigra

bLoi dalle caratteristiche assimilabili ai Chianini di un tempo.

Con l’espansione di Roma e la sottomissione all’impero delle
ricche citta’ dell’Ftruria, la Chianina fa la sua comparsa relle
opere negli autari latini: la ritroviamo in particolare nel "De Re
Rustica” di Colunella e nrelle Bucoliche e Georgiche di Publio
Virgilio Marore. ‘ .

Oltre che in letteratua, ne troviamo tracce in reperti.
artistici: 1’Ara romarna di Asciano (I7 secolo d.C.) ed altri famosi
monumenti ¢l tramadaro raffigaeazioni di bovini alti e cadidi,
provenienti dall’Unbria e dalla Val di Chiara, destinati per la
bellezza e la ma@estosita’ ai sacrifici, ma gia’ allora molto
apprezzati per la bonta’ delle cani.

Con il tramonto dell’Impero Romaro, 1’ impaludamento della val
di Chiara e 1la terribile epidemia di peste bovira dell’ac mille
sl ebbe la decaderza dell’aagricoltua e della razza Chianira, di
cui si perdono le tracce arche rnell’arte e nella letteratura.

Occorre aspettare la bonifica della val di Chiara (1816-1840)
per assistere alla rimascita della razza e riscoprirla rnelle arti
figuaative e letterarie; Giovani Fattori che  operava
rnell’Cttocente nella Maremma toscara dedico’ alla Chianirna alcurne

delle sie opere piu’ famose.

INn auesto secolo ebbe inizio il miglioramento della razza, per
iniziativa di privati, mancando a quell’epoca qualsiasi struttura
tecnica ed arganizzativa pubblica. La scelta dei riproduttori era
compiuta su basi morfologiche e sulle genealogie desunte dal
registro bestiame aziendale che costituiva un vero e proprio Libro
Gerealogico dell’allevamento. Pu se empirica, tale selezioe
otterne buoni risultati e gia’ antecedentemente alla prima guerra
mondiale la Chianina aveva fama di ottima razza a duwplice

attitudine (cahe e lavoro).

In auesto momento la razza riceve anche attestazioni di stima
da parte di illustri studicsi come il Rutimeuer ed il arande
Charles Darwin, che ebbe modo di osservare alcuni esemplari doati
‘da re Vittorio Emaruele II al Giardino Zoologico di Londra.

Nel diciarmcovesimo secolo, duade, la Chianina risorge e la sua

storia si lega indissolibilmente con quella dell'agricoltura

dell’ Italia centrale.
Raggiunge 1l’apice dello sviluppo con la mezzadria, antica e
tipica foma di conduzione della azienda agricola dell’Italia

centrale.

s and




Nei primi decerni del 900 la sua fama e’ tale da suscitare
anche interesse all’esterov: viere espor-tata 1in Nord e Sud America,
Australia e Careda, dove dara’ottimi risultati sia in purezza sia
in incrocio co razze locali.

Nel 1932 inizio’ la wvera e prooria aziore di miglioramento
ispirata allo schema del Prof. Giuliani, Direttore dell’Istituto
Zootecnico dell’Universita’® di Firerze, che sperimentato in due
gadl fattorie della provimcia di Siera, fu successivamente
adottato dal Ministero dell’ag-icoltura.

La crisi postbellica dell’istituto mezzadarile, le profonde
trasformazioni struttu-ali che attraversa~ono  1'agricoltua rnegli
anni '50 determinarcno pero’ un ruovo periodo di difficolta’ per la
razza ed una conseguente contrazione degli allevamenti.

A partire dal 1960, la selezione, che precedentemente era
stata diretta al mantenimento della dwplice attitudine, fu
decisamente indirizzata verso la produwzione di camre.

Dal 1941, con la costituzione dell’Associazione Naziorale
Allevatori Bovini Italiani da Cane, 1’attivita’ selettiva e’
affidata all’ ANABIC che detiere il Libro Gerealogico della razza.

Attualmente la consisternza della pooolaziorme e’ di circa
125.000 capi; di auesti 30.000 soro iscritti al Libro Gerealogico

Naziornale.

Diffusione

Gli allevamenti di Chianima soo concentrati relle provircie
di Arezzo, Firenze,Prato, Siera, Grosseto, Livorro, Plsa, Perugia,
Terni, Rieti e Viterbo, che costituiscono 1’aea "storica” di
diffusione della razza. A aueste si sono aggiunte recentemente
‘rnuove province in Lombardia ed in Sardeara. ‘

La capacita’ di adattamentoc e le ottime prestazioni sia in
purezza che in incrocio, hatro determirato il successo e la fam
della razza all’estero: la Chianina e’ ormal presente in tutti i
continenti, particolarmente in America, Australia e Nuova Zelanda,
dove hma contribuito a migliorare sostanzialmente le popolazioni

bovire locali. .

Caratteri etnici

I1 mantello e’ biarco porcellana, con cute ardesia e
pignentazione completamente nera delle apertue naturali. La testa
e’ leggera con'corra brevi; il tronco lungo e cilindrico, con dorso
e lombi larghi, groppa ampia e orizzontale, coscia e ratica lunghe
e corvesse. E’ famosa per il gigantismo, la capacita’ di
accrescimenti giorrmalieri molto elevati, la grande adattabilita’ ad
ambienti diversi, 1la eccellente qualita’ delle cani (e’ nrota la
prelibatezza della "bistecca fiorentirna"). Caratteristica
particolarmente prezicsa la facilita’ di parto, legata alla
conformazione tipica definita dolicomorfa.




LA MARCHIGIANA

Origini e Storia

La razza bovina Marchigiara si e’ formata rella regione Ma~che
ed appartiere a auel gwpepo di razze definite di "ceppo podolico”.

Questo agoettivo deriva da Podolia, la regione stepposa
situata tra Galizia e Ucraima, in cui si sarebbe origimato il Bos
primigenius o Uro, precursore dei bovini podolici italiani.

Questi bovini asiatici giunsero in Italia rnel IV secolo d.C.
al sequito dei Longobardi auidati da Agilulfo. Usati per trairare
i carri, erano animali di arande mole, con corma sviluopate e
sopuntite, dal mantello grigio e dalla pignentazione nera.

Questi tratti podolici erano ancora chiramente visibili rei
bovini allevati nrelle Marche all’inizio del 1800, periodo in cui
-1l’allevamento era nrelle mani dei  grandi proprietari  terrieri.
Verso la meta’ di auesto secolo, grazie alla vendita di consistenti
beni demaniali, si afferma e si diffonde il contratto di mezzadria
e la figua del mezzago.

Il colono, diventato comproprietario del bestiame, fa
aumentare il capitale bovino dei poderi dando um spinta

sostarziale allo sviluopo dell’allevamento.

In auesta fase il bestiame vierne utilizzato prevalentemente
per i lavori agricoli e per la produzione di  letame. Bisogera’
attendere la meta’ del 1800 perche’ si presti maggiore atterzione

alla produziorne di cane.
Al fire di migliorare aquesta attitudine verrero infatti

introdotti tori di razza Chianira utilizzati in incrocio con le
bovire locali.

La pratica dell’incrocio ed il successivo meticciamento porto’
alla formazione di uw varieta’ "gentile" a mantello bianco.
Per aumentare ulteriocrmente la produzione di carne e conservare
1’attitudine al lavaro, rel 1910, su guesta popolazione locale, fu
decisa 1’utilizzazione di tori di razza Romagola. ‘

Usato sulle bovire meticce, il Romagolo porto’ ad un notevole
miglioramento della confoarmazione da carre unitamente a
caratteristiche di robustezza e rusticita’.

Pertanto mel 1928 si decise di sosperdere ogni forma di

incrocio e di procedere, con la selezioe gerotipica
morfo-fuziorale, alla fissazione dei caratteri estrinsecati.

Nel 1931 fu istituite il Libro Gerealogico della razza,
inizialmente affidato agli Ispettorati Provinciali
dell’ Agricoltura. )

Nel 1961 la selezione fu afficata all’ANABIC,
attualmente il Libro Gernealogico.

Oggi la consisterza della razza e’ di
52.000 iscritti al Libro Genealogico.

che detiene

155.000 capi, di cui

Diffusiorne



La razza Marchigiana e’ diffusa relle Marche, Lazio, Abrwuzzo e
Campania. Le province piu’ importanti soo Mecerata, Ancona,
Pesaro, Ascoli Picero, Frosirnome, Pescara, Chieti, Teramo, Avellino
e Benevento. Negli ultimi avni ha raggiunto axhe la Sicilia. Al
pari della Chianina, ha trovato ampia diffusiorne all’estero,
particolarmente in Carada, Stati Witi, America Latirna e

ultimamente in Olanda.

. Caratteri etnici

Bovino di notevole sviluppo somaticeo, la Machigia e’
caratterizzata da elevata capacita’ di accrescimento e ottima
precocita’. Il mantello e’ bianco, talvolta con sfumature grige
nei maschi; la pigmentaziorne della cute e delle mucose e’ rera. La
leggera con corra brevi. Il tronco e’ luxo e cilingrico,

testa e’
par-ticolarmente nella

con ottimo sviluppo delle masse muscolari,

natica e rnella coscia.
Al pari della Chianina, presenta aade facilita’® di parto,

adattabilita’ ai sistemi pascolativi e ottime caratteristiche
organolettiche delle cani.
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LA ROMAGNCLA

Origini e Storia

La razza Romagola condivide con la Marchigiama 1’ origine
podolica: infatti ua parte delle popolazioni barbare che
raggiunsero 1’Italia nel IV secolo d.C. pose fine alle migrazioni
rnelle fertili piarure della Romagna, dove il bovini asiatico troveo’
w1 ambiente favorevole al suo sviluopo. Qui rimase pressoche’
immutato firno al XVIII secolo, periodo incul inizia la selezione
verso la duplice attitudine, carne e lavoro. ' ‘

La vera azione di miglicramento inizia pero’ nel 1888 ad opera
di lLeopoldo Tosi, affittuario della terwta Tore, di S.Mauo
(Forli’) alloa appartenente ai principi Torlonia. In auesta
azienda mnacauero famosi tori romagoli, come Medoro ed Eros, che
ebbero grande influenza nell’evoluzione della razza.

Grazie alla intelligente azione di selezione, il primitivo
tipo podolico comincio’ ad assumere le caratteristiche del boviro

Romaaxwlo attuale.

Nel 1900 all’esposizione Interraziorale di Parigi la Romagnola
vinse il primo premioc come migliore razza da care. Nel 1930 fu
istituito il Libro Gerealogico, inizialmente affidato agli
Ispettorati Provinciali dell’Agricoltura; la selezione fu comunaue
diretta verso la dulice attitudine fino agli ani ’580, periodo in
cui 1l’attitudine dinamica comincia a perdere impor-tanza in seguito
all’avvento della meccanizzaziore.: :

Successivamente il miglioramento s@a’ indirizzato verso la
specializzazione rnella produzione di carre.

Fino agli ani ‘60, al pari della Chianira e della
Marchigiara, la razza Romagrola appare profondamente legata al
sistema mezzadrile e corosce con la mezzadria i1 suo massimo
sviluppo. Sara’® proprio la crisi e la scomparsa di auest’ultima a
determinare uwa sensibile riduzione della consisterza; nelle zone
di piarnua si diffodera’ la frutticoltua industriale, che spinge
1’allevamento relle zore collinari e montare.

Oggi la Romagola e’ allevata sui calanchi apperninici,
diffusione del sistema semibyado cul si e’ perfettamente adattata.

Dal 1961 1’attivita’ di .selezione e’ affidata all’ ANABIC, che

detiene il Libro Gerealogico Nazionale.
La popolazione ammonta attualmente a 20.000 capi di cui 15.000

Ccon

in selezione.

Diffusione

: La razza Romagnola e’ allevata nelle province di Forli’,
Rimini, Bologna e Ravervra.  All’estero, si e’ adattata
particolarmente bene in Gran Bretagma e Irlanda. E’ presente ed.
apprezzata come incrociante anche in Canada,

Stati Uniti, America
Latina, Australia e Nuova Zelanda. Di recente &’ stata esportata
con stuccesso in Sudafrica.
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Caratteri etnici

Il bovino Romagolo ha mantello biarnco, con gradazioni grige
nell’anteriore e pignentazione apicale nera. Presenta un notevole
sviluppo somatico ed wa confamazione amonica terndente al
brachimorfo. .

- Il tronco si presenta particolarmente sviluepato nei diametri
trasversi, con eviderza del treno posteriore in cui coscia e ratica
hano muscolatu-a ampia, corvessa e ben discesa. Gli ati brevi e
robusti, i piedi forti farmo di questa razza uwn’ottime
pascolatrice.

La capacita’ di accrescimento €’ rnotevolissima e, come rella
Chianina e nella Marchigiara, puw’ raggiungere anche i due chili al
giorro. Ottima la resa al macello e pregevolissima la aunalita’

delle camni.
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LA SELEZIONE

Nel 1961 mrasce 1’Associaziorne Naziomale Allevatori Bovini
Italiani da Cane (A.N.A.B.I.C.), con 1l’obbiettivo di tutelare e
svilippare 1’ allevamento delle razze autoctore italiare: Chianira,

Marchigiama, Romagola, Maremmarma e Podolica.

L’ANABIC detiere, sotto la vigilanza del Ministero per le

Risorse Agicole, 1l Libro Gernealogico di aueste razze e ad essa
competono tutte le attivita’® corresse con il miglicramento genetico
ed il potenziamento delle loro attitudini proaduttive.

Per le razze specializzate da care, Chianira, Marchigiaa e
Romagrola, lo schema di  seleziome adottato dalla Associazione e
imperniato sulla Prova di Perfomance svolta mresso il Centro
Geretico dell’ANABRIC: attraverse 1l Perfomaxce Test viere
effettuata la valutazione genetica dei riproduttori maschi da

destirare alla Insemiraziorne Artificiale.

Per la linea femminile, la valutazione e la scelta delle
fattrici e’ basata sul parametri di capacita’ materra ed efficienza
riproduttiva.

Lo schema di seleziorme si awvwale  incoltre di  accoppiamenti
programmati, del largo impiego della fecondazione artificiale e

delle tecniche di trapianto emxionale.
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CARATTERISTICHE STRUTTURALI ED IMPORTANZA ECONOMICA DELL’ ALLEVAMENTO

Le Razze Bovirne Italiane da Carne Chianina, Marchigiarya e Romagola

ammontanc complessivamente a 300.000 capi. :
Di aquesti, circa 96.000 soro  iscritti al Libro Genealogico

Naziorale (30.000 per la Chianira, 52.000 per la Machigiara, 14.000 per
la Romagnola) e risultarc allevati in 7.000 aziende controllate.

Si tratta in genere di piccoli allevamenti di collira, la cui
consistenza media globale e’ di circa 14 capi.

la tipologia di allevamentoc presenta due tipi fodamentali di
organizzazione della produziorne. ‘

Il primo e’ aquello del ciclo chiuso con 1’ingrasso dei soggetti

destina_ti alla macellazione; esso viene attuato dalle aziende che harto
abbondante disponibilita’ foraggera e di granella.

Il secondo tipo, produzione di soli vitelll da ristallo venduti
allo svezzamento, e’ impiegato dalle aziende con limitate possibilita’

di attuare le colture sopr*ac_itate.

I capi iscritti al Libro Gerealogico soro cosi’® distribuiti per
Regione:

n° capi Nn° vacche Nn° aziende
TOSCANA ' 16 003 7 606 433
LAZIO 4 375 2 370 221
UMBRIA 11 379 5 305 350
EMILIA ROMAGNA 14 002 6 657 995
MARCHE 20 117 10 202 1 735
ABRUZZ0 16 476 7 490 1 854
MOL_ISE 775 376 69
CAMPANIA 12 445 4 846 1 i12
TOTALE 95 572 44 852 &6 769

Partéhdo da queste consistenze, e’ stato stimato il rumero di capi
Chianini, Marchigiani e Romagwli iscritti al lLibro Genealogico
Naziorale disponibili avwalmente per la macellaziore.

Il totale complessivo stimato ammonta a 37 33 capi corrispondenti
a 112 029 auintali di carre.
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Di seauito riportiamo in dettaglio la suddivisiore dei totali per

regione:
Nn. capi da macello care in aquintali

TOSCANA 6 331 ' 18 993
LAZIO 1 973 S 919
UMBRIA 4 416 13 248
EMILIA ROMAGNA 5 541 16 623
MARCHE 8 501 25 803
ABRUZZO 6 235 18 705
MOLISE 313 339
CAMPANIA 4 033 12 099

TOTALE 37 343 112 029
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