
Per  info generale, riporto stralcio dell’allegato-2 del manuale”Ol masant” sottotitolo: Manuale del 

Norcino Bergamasco,  in cui si analizza la macellazione a domicilio, con lo sviluppo dei Macelli per 

Autoconsumo e connesso Laboratorio per  lavorazione carni suine.  

Ringrazio, per la messa a disposizione del materiale, 
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Normativa generale e regionale  (Lombardia) sulla macellazione del suino 

di Ettore Paladino 

 

La macellazione a domicilio è prevista da una norma nazionale che, seppur vecchia, è sempre 

valida, ovvero il Regio Decreto 3298 del 1928, che all’articolo 13, prevede che:“I privati, che in 

seguito a domanda abbiano ottenuto dall’autorità comunale l’autorizzazione di macellare a 

domicilio, debbono darne avviso il giorno innanzi al veterinario comunale o a chi lo sostituisce. 

Il detto sanitario fisserà l’ora della visita e della macellazione, allo scopo di poter compiere una 

completa ed accurata ispezione delle carni”. 

Rispetto al testo di questo articolo molte cose, dopo ottanta e più anni, sono cambiate. 

Il veterinario comunale è stato sostituito dal veterinario delle ASL (Azienda Sanitaria Locale). 

In molte regioni, fra cui la Lombardia, le funzioni amministrative in materia di sanità sono passate 

alle stesse ASL, per cui l’Autorità competente in merito non è più il Sindaco ma il Direttore 

Generale dell’ASL, che poi solitamente delega i diversi Responsabili dei Servizi per gli atti 

strettamente tecnici di competenza. 

Si nota anche che l’articolo 13 del R.D. 3298 parla genericamente di macellazioni a domicilio, 

quindi di animali di diversa specie. La limitazione della macellazione a domicilio ai soli suini è 

stata successivamente introdotta da norme regionali e locali; per i bovini, ovini e caprini in 

particolare negli ultimi anni si è ritenuto impedire la macellazione a domicilio per i problemi legati  

alla manipolazione e smaltimento del materiale a Rischio Specifico, ovvero quegli organi a rischio 

di trasmissione per la BSE (nota col termine di mucca pazza). 

Sempre l’articolo 13 prevede che le macellazioni a domicilio debbano essere preventivamente 

autorizzate. 

Ovviamente, nelle zone e nei periodi in cui le macellazioni sono particolarmente frequenti, 

autorizzare ogni singola macellazione creerebbe un disagio enorme sia per i privati che per gli stessi 

uffici competenti. 

Ecco perché nella pratica è stata prevista la possibilità di emanare, da parte dell’Autorità 

Competente, un provvedimento di autorizzazione generica, che si applica a tutti i privati interessati. 



E’ quello che si fa normalmente, là dove i Direttori Generali delle ASL, ovvero i Responsabili dei 

Dipartimenti Veterinari, all’inizio di ogni stagione informano la popolazione che è autorizzata la 

macellazione domiciliare dei suini mediante una Ordinanza o un Avviso Pubblico. 

Tale atto fissa anche dei vincoli e degli obblighi. In primo luogo il periodo stagionale, solitamente 

individuato nei 4 mesi invernali, dal 1 novembre al 28 febbraio. In più altre regole particolari da 

rispettare, legate magari alle situazioni locali, e le modalità di avviso al veterinario ufficiale. 

Il Regio Decreto prevedeva infatti che fosse lo stesso veterinario a decidere il giorno e l’ora della 

macellazione, in base ai propri impegni già presi. Questo aspetto nella pratica è stato del tutto 

disatteso, ma resta necessario che il privato avvisi il veterinario con un congruo tempo di anticipo, 

affinché lo stesso si possa organizzare per garantire che la visita sanitaria sia effettuata in maniera 

corretta. 

Un aspetto importante dell’art 13 è che la possibilità di macellare a domicilio è prevista per “i 

privati” e “a domicilio”. 

Il termine “privati” sta a significare che le carni ottenute dalla macellazione domiciliare, e i relativi 

prodotti, sono destinate ad esclusivo consumo privato, e quindi, implicitamente, è vietata qualsiasi 

forma di commercializzazione. 

Divieto di commercializzazione confermato oggi dal Regolamento (CE) 852/04, norma base della 

legislazione alimentare, che esclude il suo ambito di applicazione per gli alimenti destinati al 

consumo domestico privato. 

Il secondo termine “a domicilio”, indica che la macellazione è possibile solo presso il proprio 

domicilio, e non presso terzi. 

Ciò ha fatto nascere parecchi problemi in quanto è pratica comune che il privato cittadino acquisti 

un suino vivo presso un allevamento, ma che poi non lo trasferisca presso il proprio domicilio per 

allevarlo un tempo più o meno lungo e che la macellazione venga effettuata presso il domicilio 

dell’allevatore, che però si trova in questa situazione a svolgere una vera e propria attività di 

macellazione per conto terzi, anche se le carni non sono destinate a entrare nel circuito 

commerciale. 

Era una situazione ambigua a cui la Regione Lombardia ha dato la possibilità di adeguamento con il 

Decreto della Giunta Regionale n 14572 del 31.07.2002. 

Con tale provvedimento sono state create delle particolari entità, ribattezzate “macelli per 

autoconsumo”, e destinate ad effettuare la macellazione come attività di servizio nei confronti del 

cliente-privato.  

Resta immutato il principio che tali carni, proprio perché provenienti da un macellazione assimilata 

a quella domiciliare, non devono in nessun modo entrare nel circuito commerciale. 

La norma regionale suddetta fissa i requisiti strutturali previsti per tali macelli per autoconsumo, 

requisiti voluti appositamente non impegnativi per agevolare la regolarizzazione di tali impianti, 

anche al fine di un incremento di reddito per l’allevatore. 

I requisiti principali sono quelli generali per tutte le attività di produzione alimentare, ovvero: 

• Pavimenti e pareti lisci e facilmente lavabili, 

• Attrezzature per la sospensione dell’animale; 

• Lavabo a comando non manuale con acqua calda e fredda e sterilizzatore per coltelli; 

• Locale o armadio per deposito vestiario; 

• Servizio igienico per il personale ma si può utilizzare anche quello dell’abitazione purchè 

vicino e dotato di comandi non manuali; 



• Acqua potabile; 

• Scarichi conformi a norma (certificati/autorizzati); 

Per  l’inizio dell’attività non occorre una preventiva autorizzazione, ma è sufficiente la SCIA 

(Segnalazione Certificata di Inizio Attività) da presentarsi al Comune sul cui territorio si trova 

l’impianto. 

Anche per questi macelli per autoconsumo è previsto che l’attività possa essere svolta 

esclusivamente nel periodo dal 1 novembre al 28 febbraio. 

Non è prevista obbligatoriamente la presenza di una cella frigorifera, ma in caso ci fossero da tenere 

una o più carcasse di suini macellati in osservazione sarà obbligo del titolare trovare una struttura 

adeguata per la conservazione a temperatura. In caso contrario l’animale non potrà essere destinato 

al consumo umano. 

Così come per la macellazione, lo stesso Decreto Regionale prevede la possibilità di svolgere anche 

un’attività di lavorazione e trasformazione delle carni, sempre per esclusivo uso privato. 

In sostanza le carni vengono lavorate non presso il domicilio del proprietario, ma presso queste 

strutture, con il vincolo che poi il proprietario delle carni le porti via totalmente alla fine della 

lavorazione. 

Lavorazione intesa come disosso, sezionamento, salatura, insacco, quindi limitata alle prime fasi 

della produzione dei salumi, escluse l’asciugatura e la stagionatura. 

I requisiti strutturali sono gli stessi previsti per il macello, salvo ovviamente quelli specifici per le 

due diverse attività. Per la produzione di salumi saranno necessari piani di lavoro in materiale liscio, 

e le attrezzature apposite (tritacarne, insaccatrice). 

L’attività di lavorazione deve essere effettuata obbligatoriamente in un locale diverso da quello di 

macellazione. Non è possibile utilizzare lo stesso locale, neanche in momenti separati. 

La Regione Lombardia non ha emanato altre norme relative alla macellazione domiciliare, anche se 

per effetto della legge costituzionale del 2001 la competenza sulle materie sanitarie non disciplinate 

dall’Unione Europea è passata alle regioni e non è più competenza dello Stato. 

In data 16/09/2010 il Dirigente della U.O. Veterinaria della Regione Lombardia ha emanato una 

circolare, destinata ai Dipartimenti Veterinari delle ASL lombarde, con cui ha fornito indicazioni 

per lo svolgimento dell’attività di controllo sanitario sulle macellazioni domiciliari. 

La visita ante-mortem, quindi sull’animale vivo prima della macellazione, viene indicata come 

facoltativa e da effettuarsi a discrezione del veterinario ufficiale competente, sulla base di una 

valutazione che tenga conto della situazione sanitaria sul territorio e anche dei propri impegni di 

servizio. 

 

Seguono argomenti sulla “Normativa generale e regionale sulla macellazione del suino” 

• Normativa specifica; 

• Dissanguamento; 

• Visita ispettiva; 

• Esame trichinoscopico; 

• Bollatura sanitaria; 

• Registrazione; 

• La figura del “norcino”. 


