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Uccisione in azienda: 
tra benessere animale e aspetti pratici 

Attualità regionale

L’appuntamento si inseri-
sce in un ciclo di tre sera-
te pubbliche organizzate 
nell’ambito del progetto 
AgriTer. «È un nuovo stru-
mento della politica agri-
cola che cerca di sostenere 
le regioni rurali partendo 
dai bisogni del territorio e 
dell’agricoltura», ha spie-
gato il moderatore della 
serata Gianluca Giuliani, 
della Flury&Giuliani. I te-
mi affrontati sono emersi 
dai workshop partecipati-
vi che hanno coinvolto 
agricoltori e popolazione. 
Dopo l’incontro dedicato 
alla valorizzazione della 

lana e questo sull’uccisione in azienda, il prossimo 
appuntamento sarà il 10 giugno a Tesserete con una 
serata dedicata al Maschinenring, un’organizzazione 
di sostegno all’agricoltura.

Ridurre lo stress dell’animale
Alla base dell’interesse per l’uccisione in azienda vi è 
soprattutto una questione di benessere animale. Tra-
sporto, rumori, ambienti sconosciuti e separazione 
dal gruppo possono rappresentare importanti fonti di 
stress nelle ultime ore di vita del bestiame. L’obiettivo 
è evitare il trasporto degli animali vivi verso il macel-
lo. L’animale rimane nel proprio ambiente abituale, 

senza affrontare rumori, ambienti estranei o la sepa-
razione dal gruppo.
Secondo i promotori, può influire positivamente anche 
sulla qualità della carne e contribuire a creare un valore 
aggiunto per il prodotto finale, soprattutto nelle aziende 
che puntano sulla qualità e sulla vendita diretta.

Una visione condivisa anche da Markus Dönz, alleva-
tore di Thusis nei Grigioni, che pratica da anni l’ucci-
sione in azienda per i suoi bovini Wagyu. «Seguo l’ani-
male dalla nascita fino al prodotto finale. Per me è una 
questione etica», ha spiegato, sottolineando come que-
sta scelta rappresenti anche un’assunzione di responsa-
bilità nei confronti dell’intero percorso produttivo.

Una pratica regolamentata
A chiarire il quadro normativo è intervenuto France-
sco Albanese dell’Ufficio del veterinario cantonale, 
ricordando come l’uccisione in azienda sia disciplina-
ta da tre ambiti principali: la protezione degli anima-
li, l’igiene della macellazione e le disposizioni sanita-
rie legate alle epizoozie. Dal punto di vista legale, gli 
animali da macello devono essere abbattuti in struttu-
re autorizzate. L’articolo 9 dell’Ordinanza concernen-
te la macellazione e il controllo delle carni (OMCC) 
prevede però una deroga per l’uccisione in azienda e 
al pascolo per la produzione di carne.

Questo non significa però poter “macellare libera-
mente” nella propria stalla. La legge consente soltanto 
le fasi di stordimento e dissanguamento direttamente 
nell’azienda; l’animale deve poi essere trasferito in un 
macello autorizzato per completare il processo. «Non 
è una scorciatoia per evitare il macello o ridurre i co-
sti», ha ribadito Albanese durante la serata. «Il macel-
lo rimane una tappa obbligatoria e il trasporto deve 
rispettare condizioni molto severe.» 

Uno degli aspetti più delicati riguarda il tempo: dal 
dissanguamento fino all’eviscerazione non possono 
trascorrere più di 90 minuti, trasporto compreso. At-
tualmente in Ticino sono presenti nove macelli, ma 
nessuno nel Sottoceneri. Non tutti sono inoltre idonei 
a questa pratica, poiché devono disporre di infrastrut-
ture specifiche per ricevere rapidamente la carcassa e 
garantire la sicurezza sanitaria del processo.

Durante il dibattito è emersa una domanda molto con-
creta: come può fare un allevatore situato in una valle 
periferica, come la Valle di Muggio, a raggiungere un 
macello conforme entro il tempo stabilito? Un inter-
rogativo che richiama il tema, più ampio, della man-
canza di un macello nel Sottoceneri, una criticità che 
interessa non solo l’uccisione in azienda, ma l’intero 
settore della macellazione ticinese e per la quale mol-
ti operatori auspicano soluzioni future.

Martedì 20 maggio il 
progetto AgriTer ha 
proposto una serata 
pubblica dedicata 
all’uccisione degli 
animali in azienda per 
la produzione di 
carne. Sebbene in 
Ticino esista attual-
mente una sola azien-
da autorizzata a 
praticarla, il tema 
suscita crescente 
interesse nel mondo 
agricolo, come dimo-
stra la partecipazione 
di oltre una trentina di 
persone all’incontro.

Chiara Augsburger, dell’associazione KAGfreiland che accom-
pagna gli allevatori interessati a sviluppare sistemi di uccisione 
in azienda.
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Una pratica che richiede organizzazione e investimenti
Dietro ai potenziali benefici per il benessere animale 
si nasconde una procedura complessa. Per praticare 
l’uccisione in azienda è necessaria un’autorizzazione 
dell’Ufficio del veterinario cantonale, rilasciata dopo 
una valutazione degli aspetti logistici, strutturali e sa-
nitari, e questo perché «la tutela dell’animale resta 
centrale», ha ricordato Albanese.
Una volta ottenuta l’autorizzazione, tutte le operazioni 
devono essere svolte da professionisti qualificati. Lo 
stordimento e il dissanguamento sono generalmente 
affidati a un macellaio o a una figura specializzata, 
mentre il veterinario ufficiale è responsabile dei con-
trolli sanitari e della sorveglianza delle operazioni.
Anche dal punto di vista pratico sono necessari mezzi 
e infrastrutture specifiche: l’animale deve poter essere 
immobilizzato correttamente, la carcassa sollevata 
per il dissanguamento e il sangue raccolto secondo le 
prescrizioni vigenti. Servono inoltre veicoli e rimor-
chi idonei a garantire un trasporto rapido e conforme 
alle norme igienico-sanitarie fino al macello.
Tutto questo comporta inevitabilmente dei costi. Come 
confermato da Albanese, l’autorizzazione cantonale 
varia indicativamente tra i 300 e i 500 franchi. A questi 
si aggiungono i costi legati alla sorveglianza del veteri-
nario ufficiale: circa 30 franchi per la visita in azienda 
e il controllo dell’animale prima della macellazione, 
oltre a 100 franchi all’ora per la presenza durante le 
operazioni. Vanno inoltre considerati il controllo finale 
delle carni al macello, il compenso del macellaio e gli 
investimenti necessari per attrezzature e mezzi di tra-
sporto conformi alle norme.

Dalla teoria alla pratica
La serata si è poi aperta alla realtà svizzera grazie 
all’intervento di Chiara Augsburger dell’associazio-
ne KAGfreiland, che attraverso il progetto «Lebwohl» 
– gioco di parole tedesco tra «vivi bene» e «addio» – 
accompagna gli allevatori interessati a sviluppare si-
stemi di uccisione in azienda conformi alle norme. 
Oltre a offrire supporto e consulenza nell’iter di auto-
rizzazione, copre i costi dell’autorizzazione per le 
aziende Bio Suisse interessate a introdurre questa pra-
tica che si adatta particolarmente alla vendita diret-
ta. Permette infatti di instaurare un dialogo con il 
consumatore e di illustrare in modo chiaro il valore 
aggiunto del prodotto, sia dal punto di vista etico sia 
qualitativo, giustificando così un prezzo necessaria-
mente più elevato. 

Le difficoltà del Ticino
Se in diverse regioni della Svizzera questa pratica è in 
crescita, in Ticino le possibilità restano ancora limitate. 
A raccontare l’esperienza ticinese è stato Nathan Ve-
scovi, veterinario e allevatore di Wagyu in Valle di 
Blenio e, ad oggi, unico allevatore autorizzato a prati-

care l’uccisione in azienda nel cantone: «L’animale uc-
ciso non sbatte, resta tranquillo», ha spiegato raccon-
tando la propria esperienza, sottolineando come ciò sia 
indice dell’assenza di stress nei momenti che precedo-
no l’uccisione, fra l’altro perché l’animale non deve af-
frontare il trasporto.  Una volta effettuato il dissangua-
mento entrano in gioco aspetti molto pratici: la carcassa 
deve essere rapidamente movimentata e trasportata nel 
rispetto delle norme e dei tempi imposti dalla legge.

In Ticino, purtroppo, mancano ancora servizi specia-
lizzati che offrono il servizio dell’uccisione in azien-
da e il trasporto al macello, come invece avviene in 
altre regioni della Svizzera. La loro introduzione po-
trebbe contribuire in modo significativo alla diffusio-
ne di questa pratica anche nel nostro cantone. Resta 
inoltre aperta una questione economica. Questa prati-
ca comporta costi aggiuntivi e investimenti specifici e 
potrà diffondersi maggiormente solo se il valore ag-
giunto legato al benessere animale sarà riconosciuto 
dal mercato e dai consumatori. In questo senso, la 
vendita diretta e un dialogo trasparente tra allevatore 
e cliente costituiscono un elemento chiave per favori-
re questo riconoscimento.

Più che una semplice alternativa alla macellazione 
tradizionale, l’uccisione in azienda apre quindi una ri-
flessione più ampia sul rapporto tra allevamento, be-
nessere animale, produzione di carne e valore attribu-
ito al lavoro degli allevatori. E proprio perché mette 
in discussione pratiche, infrastrutture e sensibilità di-
verse, il tema sembra destinato a occupare sempre più 
spazio anche nel dibattito agricolo ticinese. 
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Francesco Albanese, dell’Ufficio del veterinario cantonale, ha 
illustrato le normative sull’uccisione degli animali in azienda.


