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Storia 
Razza bovina autoctona delle Alpi, presente 
da secoli in Svizzera, Austria, Alto Adige e 
in alcune zone dell’Italia settentrionale, che 
fino a vent’anni fa dominava gli allevamenti 
nelle zone montane e pianeggianti. A partire 
dal 1940, fu incrociata in Italia con la Brown 
Swiss americana, dando origine alla Bruna 
Italiana, caratterizzata da una maggiore 
produzione di latte. Questo incrocio, pur es-
sendo più lattifero, risultò meno resistente e 
adattabile agli alpeggi montani rispetto alla 
Bruna Originaria, più rustica.
Nel tempo, la Bruna Italiana ha preso il so-
pravvento, ma negli ultimi anni si è verifi-
cato un ritorno alla Bruna Originaria, grazie 
alla sua maggiore adattabilità agli ambienti 
montani. In particolare, alcuni allevatori nel-
le Valli Orobiche Valtellinesi e in Valle Brem-
bana stanno recuperando questa razza, 
anche per produrre formaggi tradizionali. 
Nel 2015 l’Associazione Nazionale Alleva-
tori di Razza Bruna (ANARB) ha costituito 
il Registro anagrafico dei soggetti di Bruna 
Originaria, oggi Libro Genealogico, le cui 
caratteristiche sono quelle tipiche della du-
plice attitudine.  

Diffusione e Numerosità 
Principalmente allevata in Trentino-Alto 
Adige, Lombardia e Piemonte. Attualmente 
si contano su tutto il territorio nazionale un 
totale di 3937 capi iscritti al Libro Genea-
logico, di cui 3580 femmine e 357 maschi, 
distribuiti in 450 allevamenti. Il 50% della 
popolazione totale si trova in Lombardia, in 
130 allevamenti censiti situati in provincia di 
Bergamo (1033 capi), Sondrio (470 capi) e 
Brescia (395 capi). Qualche capo viene al-
levato anche in provincia Como, Cremona e 
Varese (Dati ANARB, 2025). 

Grado di minaccia (FAO)
e conservazione
La razza è considerata “Minacciata-mante-
nuta”, in quanto il numero totale di femmine 
riproduttive è > a 100 e < a 1.000 e sono 
in atto programmi di conservazione attivi o 
le popolazioni sono mantenute da aziende 
commerciali. Negli ultimi anni, l’ANARB ha 
promosso la raccolta di materiale seminale 
da diversi riproduttori, destinato all’uso rou-
tinario sulla popolazione vivente. 

Descrizione e misure fenotipiche
Razza di taglia media, con mantello di colo-
re bruno con variazioni dal grigio chiaro al 
bruno scuro. Testa proporzionata, con cor-
na di medio sviluppo, tendenti al biancastro 
con la punta nera. 

Gestione degli animali
Allevata secondo metodi tradizionali, in ar-
monia con l’ambiente montano. Gli animali 
trascorrono l’estate in alpeggio, pascolando 
liberi su prati e pascoli d’alta quota, nutren-
dosi quasi esclusivamente di erba fresca 
senza bisogno di integrazioni alimentari. In 
inverno, vengono ricoverati in piccole stalle 
e alimentati con fieno locale. L’allevamento 
è di tipo estensivo, orientato più alla qua-
lità che alla quantità. Questa razza, grazie 
al suo pascolo naturale, contribuisce anche 
alla salvaguardia dell’ambiente alpino, evi-

tando l’abbandono dei prati e preservando 
l’equilibrio degli ecosistemi di alta quota. 

Produzione
Razza a duplice attitudine (latte e carne), 
con prevalente vocazione lattifera. Produ-
zione di latte: è un’ottima produttrice con-
siderando la tipologia di allevamento non 
spinto alla produzione, le cui produzioni 
medie si aggirano intorno ai seguenti valori 
medi - Litri per lattazione: 5880; % grasso: 
3,99; proteine: 3,38 (dati Federazione Prov. 
Allev. di Razza Bruna di Bolzano, 2024). 
Produzione di carne: vitellone 18-24 mesi e 
vacche a fine carriera. 

Prodotti alimentari e gastronomici
Latte, Ricotta, Burro, Formaggi freschi e 
stagionati legati al periodo di alpeggio 
storicamente legati al latte di razze alpine 
rustiche, tra cui la Bruna Originaria: Bitto 
DOP, Storico Ribelle (Presidio Slow Food), 
Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana 
DOP, Branzi, Taleggio, Casera Valtellina 
DOP, Carne fresca. 

Curiosità
La razza Bruna Originaria è valorizzata an-
che attraverso la Fiera Alpina della Bruna 
Originaria che si tiene ogni anno nell’ultima 
settimana di ottobre a Clusone (Bergamo). 

VACCA BRUNA 
ORIGINARIA
Significato del nome e sinomi: il nome deriva dal colore bruno del 
suo mantello che è generalmente di tonalità marrone chiaro o scuro. 
Viene chiamata anche Original Brown (OB) e Bruna Alpina.

ALTEZZA 
AL GARRESE  

(CM. CIRCA)

Femmine 
adulte 135

135 - 140 

550 - 600 

800 - 900 Maschi 
adulti

PESO 
(KG. CIRCA)

https://www.anarb.it/portfolio/registro-anagrafico-bruna-originaria/;  https://brunaalpinaoriginale.it/
https://www.facebook.com/BrunaAlpinaOriginale/mentions 
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Storia
Le origini della razza Cabannina sono poco 
chiare, ma si ritiene che sia stata presente 
sull’Appennino Ligure sin dai tempi più re-
moti. Nei primi decenni del ‘900 la razza ha 
raggiunto il picco di 40.000 capi, ma poi la 
popolazione è diminuita, soprattutto nel se-
condo dopoguerra, a causa dell’introduzio-
ne di razze più produttive e dell’abbandono 
delle pratiche agricole tradizionali. Negli 
anni ‘80 e ‘90 si contavano solo poche de-
cine di capi. Il Registro Anagrafico, istituito 
nel 1985, ora Libro Genealogico, ha dato un 
impulso alla tutela della razza, segnando un 
passo importante per la sua salvaguardia. 
La gestione attuale è stata affidata dall’al-
lora Ministero delle Politiche Agricole, Ali-
mentari e Forestali all’Associazione Nazio-
nale Allevatori Razza Bruna (ANARB). 

Diffusione e Numerosità
I capi di razza Cabannina sono principal-
mente allevati in Liguria, sull’Appenino 
Ligure, nelle province di Genova, Savona, 
Imperia e La Spezia. Circa il 10% della popo-
lazione totale si trova in Lombardia, in un al-
levamento situato in provincia di Pavia, che 
alleva 37 capi. Inoltre, sono presenti alcuni 
esemplari nelle province di Milano e Berga-
mo. Attualmente si contano un totale di 510 
capi iscritti al Libro Genealogico, di cui 1419 
femmine e 91 maschi (Dati ANARB, 2025). 

Grado di minaccia (FAO)
e conservazione
La razza è considerata “Minacciata-mante-
nuta”, in quanto il numero totale di femmine 
riproduttive è > a 100 e < a 1.000 e sono 
in atto programmi di conservazione attivi o 
le popolazioni sono mantenute da aziende 
commerciali.

Negli ultimi anni, l’ANARB e l’APARC (As-
sociazione Produttori Allevatori Razza 
Cabannina) hanno promosso la raccolta di 
ulteriore materiale seminale da diversi ri-
produttori, destinato all’uso routinario sulla 
popolazione vivente. 

Descrizione e misure fenotipiche 
Razza di taglia media-piccola, con mantello 
di colore prevalentemente castano-scuro, 
a volte bruno-chiaro, con riga mulina color 
crema che caratterizza la linea dorso-lom-
bare e che degrada in sfumature rossicce. 
L’addome inferiore e la parte distale e inter-
na degli arti presentano una tonalità di co-
lore più chiaro. Testa leggera, con musello 
nero con un’ampia orlatura bianca, con cor-
na di media lunghezza, bianche alla base e 
nere in punta, a forma di lira nella femmina, 
più corte e tozze nei maschi. 

Gestione degli animali
È principalmente allevata allo stato brado o 
semibrado, al pascolo durante l’estate e in 
stalla durante l’inverno o qualora le condi-
zioni ambientali, gestionali e vegetazionali 
non consentano il pascolamento. Questo 
sistema di allevamento rispetta i principi 
dell’agricoltura tradizionale, ecocompatibile 
e a basso impatto ambientale, valorizzando 
la rusticità e resistenza della razza. Ciò con-
sente una nutrizione naturale, sfruttando le 
risorse foraggere spontanee del territorio e 
limitando l’uso di concentrati. 

Produzione
Razza a duplice attitudine (latte e carne), 
con vocazione lattifera. Produzione di lat-
te: negli allevamenti di punta la produzione 
può anche arrivare ai seguenti valori medi 
- Litri per lattazione: 2994; % grasso: 3,34; 
% proteine: 3,27 (dati Associazione Italiana 
Allevatori, 2024). Produzione di carne: vitel-
lone 18-24 mesi e vacche a fine carriera. 

Prodotti alimentari e gastronomici
Latte, Ricotta, Formaggi freschi e stagiona-
ti a latte crudo: la Prescinsêua, tradizionale 
cagliata genovese (fresca o stagionata), la 
Formaggetta e l’U Cabanin, Carne fresca, 
Insaccati (Mostardella della Val Polcevera). 

Curiosità
La razza Cabannina, Presidio Slow Food, è 
protagonista di fiere e mostre come la Mo-
stra della Razza Cabannina a Rezzoaglio e 
il Festival della Cabannina a Serra Riccò, 
eventi che celebrano la tradizione ligure 
con esposizioni, prodotti tipici e attività per 
il pubblico. Questi eventi sono organizzati 
dall’Associazione Produttori Allevatori Raz-
za Cabannina (APARC) al fine di valorizzare 
la razza e il territorio. 

VACCA   
CABANNINA
Significato del nome e sinomi: questa razza deve il suo nome 
alla piana di Cabanne, una frazione del comune Rezzoaglio, 
in Val d’Aveto (provincia di Genova). 

ALTEZZA 
AL GARRESE  

(CM. CIRCA)

Femmine 
adulte 118

125

400 - 450

500 - 550Maschi 
adulti

PESO 
(KG. CIRCA)

https://www.cabannina.it/
https://www.facebook.com/profile.php?id=100065477672095



51

Storia
La Grigio Alpina è una delle razze bovine 
più antiche delle Alpi, con origini nei ceppi 
e nelle sotto razze presenti nel XIX secolo 
nelle vallate meridionali delle Alpi centrali, 
come l’Alto Adige e il Trentino. Queste sot-
to razze si unificarono per formare l’attuale 
razza. La selezione organizzata iniziò all’ini-
zio del XX secolo con la nascita delle prime 
società di allevatori nel Trentino-Alto Adige. 
Dopo una drastica diminuzione durante le 
due guerre mondiali, la razza ha ripreso vi-
gore negli anni ‘50 grazie alla selezione e 
alle associazioni di allevatori. Negli anni ‘80, 
con la creazione dell’Associazione Naziona-
le Allevatori Bovini di Razza Grigio Alpina 
(ANAGA) e del Libro Genealogico, la razza 
ha visto un nuovo sviluppo. 

Diffusione e Numerosità
La razza è principalmente allevata in Tren-
tino-Alto Adige, con piccoli allevamenti 
presenti anche in altre regioni, lungo l’intero 
arco alpino. Il 5% della popolazione totale 
si trova in Lombardia, con un totale di 881 
capi, principalmente allevati nelle provin-
cie di Sondrio (276 capi), Como e Lecco 
(268 capi), Brescia (184 capi) e Bergamo 
(118 capi). Sono presenti alcuni esemplari 
nelle province di Varese, Mantova e Pavia. 

Attualmente la popolazione totale in Italia 
è costituita da 18478 capi iscritti al Libro 
Genealogico, di cui 17.527 femmine e 951 
maschi (Dati ANAGA, 2025). 

Grado di minaccia (FAO)
e conservazione
La razza non è considerata “a rischio”, in 
quanto la diversità genetica e la consistenza 
numerica della razza sono sufficientemente 
buone da non destare preoccupazioni im-
mediate di scomparsa. Negli ultimi anni, l’A-
NAGA ha promosso la raccolta di materiale 
seminale da diversi riproduttori, destinato 
all’uso routinario sulla popolazione vivente.   

Descrizione e misure fenotipiche
Razza di taglia media, con mantello di colo-
re argento chiaro con sfumature più scure 
su testa, collo, spalle, fianchi, cosce e arti. 
Testa leggera, con musello grigio ardesia 
con orlatura chiara, con corna fini bianche 
alla base e nere in punta, dirette in avanti 
verso l’alto e ciuffo abbondante di colore 
fromentino oppure grigio degradante verso 
il bianco. 

Gestione degli animali
Viene tradizionalmente gestita con pascolo 
estivo (giugno-settembre) in alta monta-
gna e ricovero in stalla durante l’inverno. 
Durante la stagione estiva, gli animali ven-
gono portati negli alpeggi, dove pascolano 
liberamente su terreni naturali, sfruttando al 
meglio la loro rusticità e capacità di adat-
tamento. In inverno, i capi sono stabulati 
in stalle tradizionali e vengono alimentati 
con fieno locale e razioni supplementari. 
Essendo una razza tipica delle montagne, 
è estremamente robusta, instancabile nel 
camminare e capace di adattarsi a ogni tipo 
di terreno, anche i più difficili. Si nutre bene 
di foraggi poveri, resiste ai bruschi sbalzi di 
temperatura e si adatta perfettamente alle 
condizioni difficili dell’allevamento in alta 
quota. 

Produzione
Razza a duplice attitudine (latte e carne), 
con prevalente vocazione lattifera. Produ-
zione di latte: è un’ottima lattifera conside-
rando la tipologia di allevamento non spinto 
alla produzione, le cui produzioni medie si 
aggirano intorno ai seguenti valori medi - 
Litri per lattazione: 6409; % grasso: 3,75; % 
proteine: 3,35 (dati AIA, 2024). Produzione 
di carne: vitellone 18-24 mesi e vacche a fine 
carriera. 

Prodotti alimentari e gastronomici
Latte, Ricotta, Burro, Formaggi freschi e 
stagionati legati al periodo di alpeggio: 
caciotte, Puzzone di Moena DOP (Presi-
dio Slow Food), Silter DOP (Presidio Slow 
Food), Trentingrana di alpeggio (Presidio 
Slow Food), Carne fresca, Carne affumica-
ta, Insaccati (kaminwurst). 

Curiosità
La Grigio Alpina è un simbolo delle Alpi 
italiane e protagonista del turismo rurale 
in Trentino-Alto Adige, dove i turisti posso-
no ammirarla nelle malghe e partecipare a 
eventi tradizionali come le “desmontega-
de”. Presidio Slow Food, la razza è valoriz-
zata anche attraverso fiere e mostre, come 
la Fiera di San Michele a Bolzano e la Mostra 
Nazionale della Razza Grigio Alpina a Bol-
zano, organizzata da ANAGA in novembre, 
dove vengono esposti esemplari, degustati 
prodotti tipici e organizzate attività educa-
tive. 

VACCA GRIGIO   
ALPINA
Significato del nome e sinomi: il nome di questa razza deriva dal 
colore grigio del suo mantello e dalla sua zona di origine, le Alpi. 

ALTEZZA 
AL GARRESE  

(CM. CIRCA)

Femmine 
adulte 130 - 139 

138 - 150 

560 - 650 

850 - 1000 Maschi 
adulti

PESO 
(KG. CIRCA)

https://www.grigioalpina.it/
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Storia
Ha probabilmente origini nel IX secolo, nel-
la zona di Carpi (Modena), da bovini con 
manto fromentino incrociati con bovini 
Podolici per selezionare il mantello bianco 
e la produzione di latte, e successivamente 
anche di carne. La popolazione raggiunse i 
120.000 capi negli anni ‘40, ma nei decenni 
successivi venne sostituita da razze cosmo-
polite come la Bruna Alpina e la Frisona, ri-
ducendosi drasticamente. Negli anni ‘70-80 
l’allevamento di bovini da latte cedette il po-
sto alla coltivazione di piante da frutto. Nel 
1986 è stato istituito il Registro Anagrafico, 
e nel 2020 è stato attivato il Libro Genealo-
gico. La gestione della razza è stata affidata 
ad ANABORARE (Associazione Nazionale 
Allevatori Bovini di Razza Reggiana) dal Mi-
nistero delle Politiche Agricole, Alimentari 
e Forestali, segnando un passo importante 
nella salvaguardia e valorizzazione di que-
sta razza.  

Diffusione e Numerosità
I capi, un tempo prevalentemente diffusi in 
Emilia-Romagna, sono oggi principalmente 
allevati in Lombardia. Attualmente si con-
tano 51 allevamenti censiti, con un totale 
di 1413 capi iscritti al Libro Genealogico, 
di cui 1115 femmine e 298 maschi. L’area di 
maggiore concentrazione è rappresentata 
dalle province di Bergamo, Brescia, Como, 
Mantova, Milano e Pavia, in cui viene alleva-
to più del 65 % del patrimonio zootecnico 
di questa razza, seguite dalle provincie di 
Bologna, Modena, Parma e Reggio-Emilia, 
in cui viene allevato l’ulteriore 25% (Dati 
ANABORARE, 2024). 

Grado di minaccia (FAO) 
e conservazione
La razza è considerata “Minacciata-mante-
nuta”, in quanto il numero totale di femmine 
riproduttive è > a 100 e < a 1.000 e sono 
in atto programmi di conservazione attivi o 

le popolazioni sono mantenute da aziende 
commerciali. Il materiale seminale e il DNA 
di 5 riproduttori (ad aprile 2025, 1150 dosi) 
sono conservati a scopo di riserva geneti-
ca presso la Criobanca del Germoplasma 
Animale IBBA-CNR. Negli ultimi anni, l’A-
NABORARE ha raccolto ulteriore materiale 
seminale da diversi riproduttori, destinato 
all’uso routinario sulla popolazione vivente.  

Descrizione e misure fenotipiche
Razza di taglia media, con mantello colore 
bianco latteo nelle vacche, e bianco con 
gradazioni grigie al collo, alle spalle, all’a-
vambraccio o alla coscia, nei tori. Testa leg-
gera, con caratteristico musello largo, colo-
re ardesia con depigmentazione centrale a 
V rovesciato di colore rosa. Corna a sezione 
ellittica uscenti lateralmente e volte in avan-
ti e in alto, piuttosto corte specialmente nei 
tori, di colore bianco giallognolo alla base e 
nere in punta (negli adulti). 

Gestione degli animal
Principalmente allevata allo stato brado o 
semibrado, con pascolo diurno e ricovero 
notturno, e in stalla durante l’inverno spes-
so con sistema di “stabulazione libera”. In 
alcune realtà gli animali possono pascolare 
in estate. La razza si è adattata ai territori 
collinari verso il confine tra la Pianura Pada-
na e l’Appennino. 

Produzione
Razza a duplice attitudine allevata per la 
produzione di latte e di carne. Produzione 
di carne: il vitellone viene macellato preva-
lentemente a 12-24 mesi di età, con un peso 
medio di 450-500 kg. La carne è molto ap-
prezzata per la sua qualità, caratterizzata da 

una buona marezzatura e un sapore ricco, 
grazie all’alimentazione naturale e alle pra-
tiche di allevamento sostenibili. Produzione 
di latte: negli allevamenti di punta la produ-
zione può anche arrivare ai seguenti valori 
medi -  Litri per lattazione: 4918; % grasso: 
3,42%; proteine: 2,96% (dati AIA, 2024).  

Prodotti alimentari e gastronomici
Latte, Yogurt, Formaggi freschi e stagionati 
a latte crudo misto o vaccino puro, Burro, 
Parmigiano Reggiano di vacche Modenesi, 
Parmigiano Reggiano “standard” non lega-
to alla razza, Carne fresca, Salami. 

Curiosità
La razza Modenese è un Presidio Slow 
Food. Gli animali sono talvolta esposti alle 
mostre di Verona, Montichiari e Cremona, e 
partecipano a fiere locali come Rivanazza-
no (PV), Ottone (PC), Varzi (PV), Capanne 
di Marcarolo (AL) e San Ponzo (PV). 
 

VACCA   
MODENESE
Significato del nome e sinomi: la razza prende il nome dalla sua area 
di origine, il territorio della pianura emiliana, in particolare 
con la provincia di Modena. Denominata anche “Bianca Modenese” 
o “Bianca Val Padana”.   

ALTEZZA 
AL GARRESE  

(CM. CIRCA)

Femmine 
adulte 125 - 140

130 - 160

650

980 Maschi 
adulti

PESO 
(KG. CIRCA)

https://www.razzareggiana.it/anaborare/libri-genealogici-razze-modenese-e-varzese
https://www.facebook.com/anaborare;  https://www.facebook.com/search/top?q=save%20bianca%20valpadana 
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Storia
La razza Rendena ha origine nel XVIII secolo, 
quando bovini provenienti dalla Svizzera fu-
rono introdotti per ripopolare la popolazio-
ne bovina Val Rendena, duramente colpita 
da un’epidemia di peste bovina. A metà del 
1800 si fissarono i caratteri della razza attua-
le. Da quel momento in poi la razza si diffuse 
in diverse valli del Trentino, della Lombardia 
e in tutto il Veneto con più di 200.000 capi 
presenti. Nel corso del XX secolo la popola-
zione si ridusse a poche migliaia di capi. Nel 
1978 venne istituito il Libro Genealogico di 
razza e nel 1981 nacque l’Associazione Na-
zionale Allevatori di bovini di razza Rendena 
(ANARE), segnando un passo importante 
nella salvaguardia e valorizzazione di questa 
razza autoctona.
 
Diffusione e numerosità
Attualmente, circa il 60% dei capi di questa 
razza è allevato in Veneto, nelle provincie di 
Padova, Vicenza e Verona, mentre il 30% si 
trova in Trentino Alto-Adige, nella provincia 
di Trento. La popolazione lombarda rappre-
senta il 4% del totale, con 226 capi presenti 
sul territorio. In base ai dati forniti dall’ANA-
RE (2025), la popolazione attuale compren-
de 6.086 capi iscritti al Libro Genealogico, 
di cui 5.801 femmine e 285 maschi, distribu-
iti in circa 200 allevamenti. 

Grado di minaccia (FAO)
e conservazione
La razza è considerata “Vulnerabile”, in 
quanto il numero totale di femmine ripro-
duttive è compreso tra 3.000 e 6.000. 
L’ANARE ha raccolto materiale seminale 
da vari tori, destinato all’impiego routinario 
sulla popolazione attuale.

Descrizione e misure fenotipiche
Razza di taglia medio-piccola, con corna 
leggere, bianche alla base e nere in punta, 
mantello liscio e uniforme con varie grada-
zioni di colore castano, più scuro nei maschi 
dove può essere quasi nero. Presenta peli 
color avorio all’interno dei padiglioni auri-
colari, la striscia dorso lombare più chiara, e 
orlatura chiara del musello di color ardesia. 
Il toro manifesta una giogaia piuttosto svi-
luppata, meno evidente nelle femmine. 

Gestione degli animali
È principalmente allevata in ambiente mon-
tano con tipologia di allevamento estensivo 
e semi-estensivo, in cui gli animali pascola-

no in alta quota per almeno 4 mesi l’anno e 
vengono ricoverati in stalla durante l’inver-
no. Questo sistema di allevamento sfrutta 
la sua rusticità e resistenza, permettendo 
una nutrizione naturale con erba e foraggi 
freschi, che contribuiscono alla qualità dei 
suoi prodotti. 

Produzione
Razza a duplice attitudine, destinata sia alla 
produzione di latte che di carne, con una 
maggiore inclinazione verso la produzione 
lattiero-casearia. Produzione di latte: otte-
nuta con minimi apporti di mangime con-
centrato in allevamenti al pascolo, anche in 
zone difficili, raggiunge mediamente 5579 
litri per lattazione, con il 3,51% di grasso e 
il 3,26% di proteine (dati AIA, 2024). Produ-
zione di carne: il vitellone viene macellato 
prevalentemente a 12-13 mesi di età, con un 
peso medio di 400-450 kg.  

Prodotti alimentari e gastronomici
Latte, Yogurt, Formaggio “Razza Rendena” 
e Vacarsa prodotti con il solo latte di questa 
razza, Formaggio Spressa delle Giudicarie 
DOP, Formaggio di malga, Ricotta, Burro, 
Carne fresca, Salumi, Carne salada trentina.

Curiosità
La razza Rendena, oggi Presidio Slow Food, 
è protagonista di importanti manifestazioni 
locali come le Giovenche di Razza Rendena 
a Pinzolo (settembre) e la Mostra Provin-
ciale a Caderzone Terme (aprile). Questi 
eventi valorizzano il lavoro degli allevatori, 
promuovono la conservazione della razza e 
avvicinano il pubblico alla cultura zootecni-
ca alpina. Inoltre, il crescente interesse per 
il turismo in malga offre nuove opportunità 
per far conoscere da vicino la vita d’alpeg-
gio, la qualità dei prodotti derivati dalla 
Rendena e il legame profondo tra uomo, 
animale e territorio. 

VACCA   
RENDENA
Significato del nome e sinomi: la razza prende il nome dalla sua zona 
di origine, la Val Rendena, una vallata situata nel Trentino occidentale, 
ai piedi delle Dolomiti di Brenta.

ALTEZZA 
AL GARRESE  

(CM. CIRCA)

Femmine 
adulte 118 - 120 

125 - 130 

490 

500 - 600  Maschi 
adulti

PESO 
(KG. CIRCA)

http://www.anare.it/
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Storia 
La razza ha raggiunto un picco di 60.000 
capi prima della Prima Guerra Mondiale, 
ma con il passare del tempo e il progres-
sivo abbandono, il numero è sceso a meno 
di 45 capi alla fine degli anni ‘90. All’inizio 
del 2000, un gruppo di allevatori ha iniziato 
a lavorare per la salvaguardia della razza, 
recuperando i pochi esemplari rimasti. Altri 
allevatori hanno seguito l’esempio, avvian-
do una ripresa significativa. Il Registro Ana-
grafico della razza è stato istituito nel 1985, 
mentre nel gennaio 2020 è stato attivato il 
Libro Genealogico. La gestione della razza 
è stata affidata ad ANABORARE (Associa-
zione Nazionale Allevatori Bovini di Razza 
Reggiana) dal Ministero delle Politiche Agri-
cole, Alimentari e Forestali, segnando un 
passo importante nella salvaguardia e valo-
rizzazione di questa razza autoctona.  

Diffusione e Numerosità
I capi, un tempo diffusi nell’area dell’Appen-
nino Settentrionale al confine tra Lombar-
dia, Piemonte, Emilia-Romagna e Liguria, 
oggi sono allevati per il 64% in Lombardia, il 

28% in Piemonte e l’8% tra Emilia-Romagna 
e Liguria. Attualmente si contano 51 alle-
vamenti censiti, con un totale di 849 capi 
iscritti al Libro Genealogico, di cui 653 fem-
mine e 196 maschi. L’area di maggiore con-
centrazione è rappresentata dalle province 
di Milano e Pavia, seguite da Alessandria, 
Asti e Torino, fino a Genova e Piacenza. 
(Dati ANABORARE, 2025). 

Grado di minaccia (FAO)
e conservazione
La razza è considerata “Minacciata mante-
nuta”, in quanto il numero totale di femmine 
riproduttive è > a 100 e < a 1.000 e sono 
in atto programmi di conservazione attivi o 
le popolazioni sono mantenute da aziende 
commerciali. Il materiale seminale e il DNA 
di 9 riproduttori (ad aprile 2025, 2216 dosi) 
sono conservati a scopo di riserva geneti-
ca presso la Criobanca del Germoplasma 

Animale IBBA-CNR. Inoltre diverse linee 
cellulari provenienti da 27 donatrici (ad 
aprile 2025, 122 embrioni, 35 ovociti maturi 
e 120 frammenti di corticale ovarica) sono 
custodite nella criobanca del Center for Re-
productive Biotechnology and Cryobanking 
del Dipartimento di Medicina Veterinaria e 
Scienze Animali dell’Università degli Studi 
di Milano. Negli ultimi anni, l’ANABORARE 
ha raccolto ulteriore materiale seminale da 
diversi riproduttori, destinato all’uso routi-
nario sulla popolazione vivente. 

Descrizione e misure fenotipiche 
Razza di taglia media, con mantello fromen-
tino biondo uniforme, più carico nei vitelli 
e più scuro nei tori specialmente su testa, 
collo e spalle. Testa leggera, con corna a 
forma di lira, orientate verso l’alto e incur-
vate all’indietro, di un colore ambra opaco 
tendente al giallo sporco. 

Gestione degli animali
È principalmente allevata allo stato brado o 
semibrado, al pascolo durante l’estate e in 
stalla durante l’inverno. Questo sistema di 
allevamento sfrutta la sua rusticità e resi-
stenza, permettendo una nutrizione natura-
le con erba e foraggi freschi, che contribui-
scono alla qualità dei suoi prodotti. 

Produzione
Allevata prevalentemente per la produzione 
di carne, in minoranza per la produzione di 
latte. Produzione di carne: il vitellone viene 
macellato prevalentemente a 12-24 mesi di 
età, con un peso medio di 450-500 kg. La 
carne è molto apprezzata per la sua qualità, 
caratterizzata da una buona marezzatura e 
un sapore ricco, grazie all’alimentazione na-
turale e alle pratiche di allevamento soste-
nibili. Produzione di latte: negli allevamenti 
di punta la produzione può anche arrivare 
ai seguenti valori medi - Litri per lattazione: 
4534; % grasso: 3,37; % proteine: 3.43 (dati 
AIA, 2024).  

Prodotti alimentari e gastronomici
Latte, Yogurt, Formaggi freschi e stagionati 
a latte crudo misto o vaccino puro, Burro, 
Carne fresca, Salami. 

Curiosità 
La razza Varzese, Presidio Slow Food, è 
protagonista di importanti mostre (Verona, 
Montichiari e Cremona), e partecipa a fiere 
locali come la Fiera di Modena, la Rassegna 
di Carpi, la Fiera di San Giovanni a Sassuolo, 
la Fiera di Giarol Grande a Finale Emilia e 
la Rassegna di Pavullo nel Frignano. Questi 
eventi offrono opportunità di esporre i capi, 
promuovere l’allevamento e sensibilizzare il 
pubblico sulla conservazione della razza. 

VACCA VARZESE   
- TORTONESE - 
OTTONESE
Significato del nome e sinomi: la razza prende il nome dai tre paesi 
più importanti della zona di origine: Varzi (PV), Ottone (PC) 
e Tortona (AL). In dialetto chiamata anche “Biunda”, per via del suo 
mantello fromentino. 

ALTEZZA 
AL GARRESE  

(CM. CIRCA)

Femmine 
adulte 130 - 150

150 - 170

450 – 600 

600 – 700Maschi 
adulti

PESO 
(KG. CIRCA)

https://www.razzareggiana.it/anaborare/libri-genealogici-razze-modenese-e-varzese
https://www.facebook.com/anaborare; https://www.facebook.com/associazionevot
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Storia 
Questa popolazione cunicola si pensa pos-
sa derivare dal coniglio Comune Italiano, 
di cui sarebbe una sotto razza adattatasi 
localmente all’ambiente appenninico del-
le Quattro Province. La sua origine risale 
probabilmente alla formazione del coniglio 
Comune Italiano tra XVI e XVII secolo, con 
successiva differenziazione locale avvenuta 
verosimilmente tra fine Ottocento e gli anni 
’70 del Novecento. La popolazione è stata 
recuperata dal Dott. Gianluca Maggi, veteri-
nario e allevatore dell’Oltrepò Pavese, che a 
partire dal 1995 ha formato, nel suo alleva-
mento di Pinarolo Po (PV), il nucleo origina-
rio di selezione a partire da esemplari con 
tratti morfologici simili fra loro provenienti 
da piccoli allevamenti rurali di diverse aree 
montane delle Quattro Province. 

Diffusione e numerosità
Allevato principalmente nelle provincie di 
Milano e Pavia, con 15 allevamenti censiti e 
una consistenza totale di circa 200 capi, an-
che se non si esclude la presenza di ulteriori 
allevamenti isolati non censiti nelle altre pro-
vince del territorio d’origine (Alessandria, 
Genova e Piacenza). La consistenza attuale 
dei capi nei singoli allevamenti è soggetta a 
variazioni fluttuanti nei vari periodi dell’an-
no in base alle diverse fasi riproduttive e 
produttive in atto e alla maggiore o minore 
richiesta del prodotto sui mercati locali.

Descrizione e misure fenotipiche
Coniglio di taglia media, con ossatura fine, 
dorso corto e treno posteriore ben musco-
loso. Ha pelliccia folta, pelo medio e pelle 
morbida; testa leggera con muso aguzzo 
(più massiccia nei maschi), occhi scuri e 
orecchie piccole e corte (circa 13,5 cm). Il 
mantello è tipicamente grigio lepre o grigio 
selvatico, con sfumature fulve, ardesia o 
rossastre e sottocolore blu, il ventre è bian-
co e le orecchie sono parzialmente bordate 
di nero. Le femmine presentano giogaia, 
talvolta accennata anche nei maschi. Sono 
presenti anche esemplari con alcuni mantelli 
atipici (albini, bianchi, fulvi, neri, grigio-blu, 
grigio-bruni, screziati e pezzati ad occhi 
scuri o anche con occhi azzurri), ammessi 
solo se conformi morfologicamente ai ca-
ratteri della razza, ma la cui numerosità fra 
maschi è da limitare per preservare le colo-
razioni tipiche.

Gestione degli animali
Allevato in conigliera, ma anche a terra con 
ricambio frequente della lettiera di paglia. 
L’alimentazione è solitamente composta da 
fieno e cereali con integrazione nel periodo 
primaverile ed estivo a base di erba verde. 
Gli animali entrano in riproduzione a partire 

dall’anno di età con un ciclo riproduttivo di 
circa 3 o 4 cucciolate all’anno composte da 
6-8 coniglietti che vengono allevati dalla 
madre fino allo svezzamento attorno ai 3 
mesi d’età. L’ingrasso degli animali avviene 
in colonia alimentandoli nel modo tradizio-
nale con aggiunta di concentrato di cereali 
e leguminose.

Produzione
Coniglio a lento accrescimento, rustico e 
precoce; produttore di carne di ottima qua-
lità e con buone attitudini riproduttive. Gli 
animali possono essere destinati al consu-
mo a partire dai 6 mesi d’età quando rag-
giungono un peso vivo di circa 2,5 kg (con 
resa alla macellazione del 78-80%).

Prodotti alimentari e gastronomici
Le sue carni possono poi essere valorizzate 
al meglio nelle molteplici ricette tradizionali 
della cucina pavese e milanese quali il co-
niglio arrosto alla lombarda, in altre ricet-
te tradizionali della zona d’origine quali il 
coniglio alla ligure o in ricette locali di nic-
chia come il coniglio al profumo di ginepro 
selvatico accompagnato da purea di mele 
della Valle Staffora.

Curiosità
I punti di forza a livello produttivo sono 
la rusticità e l’ottima qualità delle carni: la 
rusticità rende adatta questa razza anche 
ad allevamenti in aree marginali, mentre 
la qualità delle carni ne suggerisce anche 
l’allevamento in agriturismi così da poterle 
sfruttarle al meglio per preparazioni culina-
rie tradizionali.

Femmine 
adulte 2,50 - 3,30

2,70 - 3,50Maschi 
adulti

PESO 
(KG. CIRCA)

CONIGLIO 
APPENNINICO 
DELLE QUATTRO 
Provincie
Significato del nome e sinomi: prende il nome dal suo luogo 
d’origine ovvero quella porzione dell’Appennino Ligure che si trova 
nella regione storico-geografica delle “Quattro Province”, situata 
alla confluenza delle province di Pavia (Lombardia), Alessandria 
(Piemonte), Piacenza (Emilia-Romagna) e Genova (Liguria). 

Scheda scritta dal Dr. Gianluca Marini, zootecnico, frutto di propria attività di ricerca inedita
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Storia
Probabile origine nella bassa pianura mi-
lanese, tra Ticino e Lambro, nei territori 
dell’Abbiatense e Magentino, storicamente 
parte della pieve di Corbetta. Le testimo-
nianze inerenti al nome ed alcune caratte-
ristiche morfologiche, suggerirebbero ori-
gini francesi post-risorgimentali, ma, come 
scoperto dallo scrivente nel 2019, vi è una 
coppia di dipinti del pittore lombardo An-
gelo Maria Crivelli detto il Crivellone (attivo 
a Milano fra il XVII e il XVIII sec.), raffiguran-
ti animali simili che fanno perciò pensare a 
un’origine ancor più remota. Il Dr. Emanuele 
Oggioni, allevatore e appassionato di avico-
li, ha osservato il nucleo originario presso 
la cascina Bassana (Robecco sul Naviglio) 
negli anni ’70 e raccolto testimonianze loca-
li nel 1985. Dal 2000 ha avviato il recupero 
e la selezione, a partire da animali di quel 
nucleo originario, salvando la razza dall’e-
stinzione.

Diffusione e numerosità
Allevata principalmente nelle provincie di 
Milano, Monza Brianza, Varese e Pavia, ma 
diffusa in modo puntiforme anche in altre 
province lombarde, Piemonte e in Valle 
d’Aosta. Attualmente gli allevamenti censiti 
sono 14 con una consistenza totale stimata 
di circa 400 capi (con variazioni di consi-
stenza in base alle fasi riproduttive e alle 
richieste del mercato). 

Descrizione e misure fenotipiche
Pollo leggero di mole medio-piccola con 
cresta semplice, ciuffo nucale e orecchioni 
che possono essere rossi screziati di bianco, 
rossi o raramente bianchi. Ha pelle giallastra 
e tarsi nudi “faraonati” (neri con dita gialle 
come nella faraona). La livrea è di colorazio-
ne betulla oro (cioè nero-ramata) macchiet-
tata di bianco anche se in molte femmine la 
macchiettatura copre quasi completamente 
il disegno ramato facendole apparire nere 
macchiettate. Esiste inoltre una varietà do-

rata bruna macchiettata di bianco con tarsi 
gialli, e nel nucleo originario vi erano anche 
soggetti neri e bianchi. Recentemente, il 
sig. Nicolò Pittino (Monvalle, VA) ha creato 
nuove livree (betulla oro blu macchiettata, 
millefiori blu e selvatico argento macchiet-
tata), al solo scopo ornamentale, non essen-
do pure.

Gestione degli animali
Razza adatta all’allevamento a terra. I pulci-
ni se ottenuti da incubazione naturale sono 
allevati in libertà in recinti appositi con la 
chioccia e se invece ottenuti da incubazione 
artificiale sono tenuti in box svezzamento 
riscaldato fino al raggiungimento di 1 mese 
di età e poi liberati in ampi recinti in cui 
sono alimentati con granaglie e foraggio. 
Per la produzione di carne, le galline ven-
gono destinate al consumo a 6 mesi (peso 
medio 1,1-1,2 kg), i galli a 7 mesi (1,6-1,8 kg) e 
i capponi a 8 mesi. 

Produzione
Animale a lento accrescimento, vivace e vi-
goroso, con una buona produzione di uova 
(150 uova/anno) e carne di qualità soda e 
saporita. Le femmine sono ottime chiocce 
e sono state utilizzate nell’incubazione di 
uova di altre razze o specie avicole. 

Prodotti alimentari e gastronomici
Carni di “Pollo – Gallina – Cappone di Gallina 
della Ritirata” (P.A.T. - Regione Lombardia). 
Le sue carni e le sue uova possono esse-
re valorizzate al meglio nella preparazione 
delle molteplici ricette tradizionali della cu-
cina milanese. 

Curiosità
I punti di forza a livello produttivo sono la 
rusticità, la forte propensione alla cova, il 
buon tasso di ovideposizione e un’ottima 
qualità della carne. Queste caratteristiche, 
unite alle caratteristiche estetiche orna-
mentali, ne fanno una razza particolarmen-
te adatta agli agriturismi e alle fattorie di-
dattiche.

GALLINA   
DELLA RITIRATA
Significato del nome e sinomi: Il nome è stato coniato dal Dott. 
Emanuele Oggioni sulla base di testimonianze locali, secondo 
le quali questi animali venivano chiamati “Polli dei Francesi”. 
L’ipotesi è che discendano da polli introdotti dai soldati francesi 
nel 1859, i quali, dopo la ritirata austriaca da Magenta, si sarebbero 
incrociati con il pollame locale.  

Femmine 
adulte 1,4

1,9Maschi 
adulti

PESO 
(KG. CIRCA)

Scheda scritta dal Dr. Gianluca Marini, zootecnico, frutto di propria attività di ricerca inedita
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Storia 
Rappresenta una popolazione suina autoc-
tona dell’arco alpino, originata dall’incro-
cio degli ultimi esemplari sopravvissuti di 
antiche popolazioni suine locali da sempre 
presenti sulle Alpi: il Suino della Valtellina 
(noto anche come maiale dei Grigioni) e il 
Suino Pezzato dell’Alto Adige. Il recupero 
di questa nuova popolazione ha avuto ini-
zio nel 2013, quando Pro Patrimonio Mon-
tano ha avviato un programma per riunire 
e preservare questi ceppi residui sotto la 
denominazione comune di “Maiale Nero e 
Pezzato delle Alpi”, e da allora si occupa del 
ripopolamento di questa popolazione.
 

Diffusione e Numerosità
Popolazione allevata lungo tutto l’arco alpi-
no italiano, austriaco e svizzero, e anche ol-
tralpe (Germania). In Lombardia è presente 
prevalentemente in Valtellina, in provincia di 
Sondrio. In Italia la popolazione è di circa 
400 capi, con 85 femmine e 25 maschi in ri-
produzione. Il nucleo lombardo al momento 
è costituito da circa 280 soggetti, con 34 
scrofe e 8 verri in riproduzione. 

Conservazione
Il materiale seminale e il DNA di 2 riprodut-
tori (ad Aprile 2025, 175 dosi), sono con-
servati a scopo di riserva genetica presso 
la Criobanca del Germoplasma Animale 
IBBA-CNR. 

Descrizione e misure fenotipiche
Suino di taglia media, con tronco corto, 
compatto e muscoloso, linea dorso-lomba-
re rettilinea o leggermente convessa, con 
cosce lunghe, coda sottile e lunga. La testa 
è allungata con grandi orecchie portate in 
avanti in direzione orizzontale. Il mantello è 
nero, con variazioni che spaziano dal rosso 
dorato, rosso scuro, marrone, con setole 
lunghe e fibre lanose (d’inverno) che pro-
teggono l’animale dai raggi solari. Presenti 
anche pezzature. 

Gestione degli animali
L’allevamento si basa su un modello di ge-
stione sostenibile e semi-brado, anche bio-
logico, che valorizza il territorio alpino. La 
tipologia di allevamento è di piccola scala, 
quindi costituita da nuclei di 3-10 riprodut-
tori, in cui gli animali hanno accesso a pa-
scoli e boschi, dove integrano la loro dieta 
con radici, ghiande, castagne e altro forag-
gio naturale. È un suino dal temperamento 
docile, di facile addomesticazione. La sua 
rusticità lo rende meno predisposto a pato-
logie respiratorie come le bronchiti. 

Produzione 
I suinetti vengono svezzati a 60-120 giorni, 
e vengono allevati fino al peso di macella-
zione che si aggira intorno ai 90-110 kg per 
la produzione di carne fresca o 170-190 kg 
per la produzione di salumi tipici della zona 
di produzione. Gli accrescimenti sono lenti a 
causa dell’allevamento al pascolo, che pre-
vede un’alimentazione naturale e maggiore 
attività fisica. ll Maiale Nero e Pezzato delle 
Alpi presenta una carne rossa, con netta se-
parazione tra tessuto muscolare e adiposo, 
che garantisce qualità e resa ottimali.

Prodotti alimentari e gastronomici
Carne fresca, Insaccati: salami (La rosa, 
Andücul, Luganega, Salame Valtellinese, 
Salame Culario), Salametti affumicati “Ka-
minwurzen”, Cotechino, Salame di testa, 
Mortadella di fegato, Salsiccia di Sangue, 
Salsicce di seconda/o de Fidega (polmoni, 
rognoni, fegato, cuore), Prosciutto fiocco 
Valtellinese; Prosciutto con osso, Lardo, 
Lonzino, Pancetta tesa o arrotolata, Speck, 
Coppa. Trasformati: Strutto, Gripoi, Ragu o 
condimenti. 

Curiosità
Il Maiale Nero e Pezzato delle Alpi è un suino 
robusto ma agile adatto quindi all’alpeggio 
e resistente al sole grazie alla pigmentazio-
ne scura. Il movimento costante, la crescita 
lenta e la dieta basata su foraggio ed es-
senze aromatiche favoriscono una carne 
compatta, con un gusto tipico. Resistenti e 
poco esigenti, richiedono minime cure ve-
terinarie.  

MAIALE NERO 
E PEZZATO 
DELLE ALPI 
Significato del nome e sinomi: popolazione di suini neri, pezzati neri, 
marroni o rossi, chiamati anche suini della Valtellina o dei Grigioni; 
in Trentino-Alto Adige, Svizzera, Austria e Baviera viene chiamato 
Schwarzes und geflecktes Alpenschwein. 

ALTEZZA 
AL GARRESE  

(CM. CIRCA)

Femmine 
adulte 60 - 70

70 - 80

140 – 200 

150 – 250 Maschi 
adulti

PESO 
(KG. CIRCA)

https://www.patrimont.org/it/suino-nero-delle-alpi
https://www.facebook.com/share/1C2YDbZhAH/ 
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Storia
Le origini di questa razza sembrano risa-
lire ad una popolazione di oche comuni 
autoctone della Lomellina e delle zone 
contigue (bianche, grige, pezzate e scre-
ziate), migliorata a livello produttivo nel XX 
sec. attraverso incroci controllati con altre 
razze pregiate (oca di Embden, oca di To-
losa, oca Romagnola, oca Padovana e oca 
Cignoide). La prevalenza del fenotipo scre-
ziato sembra attestata già negli anni 70’ del 
XX sec. dalla partecipazione di gruppi di 
queste oche al Palio dell’Oca di Mortara e 
negli anni 90’ dalle riprese televisive della 
trasmissione RAI “Linea Verde”; la presenza 
di questo fenotipo è stata verificata anche 
in fonti iconografiche lombarde del XIX sec. 
e della prima metà del XX sec (Marini). Que-
sta razza ha rischiato l’estinzione alla fine 
del XX sec, soppiantata principalmente da 
ibridi commerciali francesi più produttivi. 
Il recupero della razza è iniziato nel 2004 
grazie al Dr. Emanuele Oggioni, allevatore 

appassionato di avicoli, che dopo una lunga 
ricerca sul territorio, su indicazione dell’e-
sperto di biodiversità Dr. Alessio Zanon, e 
del Dr. Alberto Raffetti, agronomo locale 
e allevatore, ha ritrovato alcuni esempla-
ri presso la canonica di Alagna Lomellina, 
conservati dai parroci per autoconsumo. Il 
Dr. Oggioni ha così avviato l’opera di sele-
zione per recuperare e conservare i carat-
teri originari della razza.  

Diffusione e numerosità
Allevata principalmente nelle provincie di 
Pavia e Milano. Consistenza di circa 150 
capi, distribuiti in circa 10 allevamenti (varia 
in base alle fasi d’allevamento e richieste del 
mercato).  

Descrizione e misure fenotipiche
Oca di piccola mole, compatta ed elegante. 
La livrea tipica prevalente è bianca screziata 
di grigio (maschi più screziati) ma vi sono 

anche animali bianchi, grigi e saltuariamen-
te pezzati. Ha addome ben arrotondato 
(soprattutto la femmina) ma senza chiglia, 
presenta accenno di fanone singolo (più 
frequente) o doppio più accentuato nella 
femmina. I tarsi presentano una colorazione 
che passa da arancio ad arancio-rosato così 
come il becco, che è corto, robusto (mol-
to meno allungato rispetto ad altre razze o 
ibridi commerciali). Depone dalle 40 alle 60 
uova all’anno. 

già storicamente utilizzata per la produzio-
ne di salumi grazie al divieto di consumo di 
carne suina nella comunità ebraica di Mor-
tara. Ha carne saporita e consistente, grazie 
al sistema di allevamento all’aperto.  

Prodotti alimentari e gastronomici
Ciccioli d’oca, Durelli d’oca, Grasso d’oca, 
Patè di fegato d’oca, Petto d’oca stagionato, 
Prosciutto d’oca stagionato, Quartini d’oca 
sotto grasso, Salame d’oca crudo, Salame 
d’oca stagionato, Cacciatori d’oca (Prodotti 
Agroalimentari Tradizionali - Regione Lom-
bardia). La sua carne può essere valorizzata 
anche per la produzione di ricette lombarde 
quali la cassoeula d’oca tipica del pavese e 
del sud-ovest della bassa milanese.

Curiosità
I punti di forza a livello produttivo sono la 
rusticità, il lento accrescimento e un’ottima 
qualità della carne. Le caratteristiche pro-
duttive la rendono adatta a produzioni ga-
stronomiche e culinarie d’eccellenza e all’al-
levamento in agriturismi, la sua rusticità ne 
fa poi una razza adatta alle zone marginali.

Gestione degli animali
Allevata a terra. L’incubazione può essere 
naturale (buona covatrice). I paperi, quando 
ottenuti da incubazione naturale, vengono 
cresciuti liberi in recinti dove sono nutriti 
con farina di soia e mais. Se l’incubazione 
è artificiale, vengono invece allevati in box 
svezzamento fino al raggiungimento di un 
mese di età, e poi liberati in ampi recinti 
all’aperto, alimentandoli con foraggio e gra-
naglie sempre disponibili (mais, frumento e 
riso acerbo).  

Produzione
Allevata principalmente per la produzione 
di carne, ma in passato anche di piumino, 

OCA   
DI LOMELLINA
Significato del nome e sinomi: Il nome deriva dalla sua zona 
d’origine, la Lomellina, situata nella provincia di Pavia tra i fiumi 
Ticino, Po e Sesia. È chiamata dai contadini locali anche “Oca 
Spurca”, per via del piumaggio non candido, come quello di altre 
oche comuni o di razze locali vicine quali l’oca Piacentina. 

Femmine 
adulte 4,5

5Maschi 
adulti

PESO 
(KG. CIRCA)

Scheda scritta dal Dr. Gianluca Marini, zootecnico, frutto di propria attività di ricerca inedita
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