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Dalla mia gestione che inizia a settembre 2016 sicuramente i cambiamenti sono stati molteplici e spesso 
piuttosto audaci e hanno portato alla nascita del sistema Chiocciola Metodo Cherasco, metodo di 
allevamento globalmente riconosciuto. Ed è arrivato il momento dell’ennesima rivoluzione.

CELEBRIAMO I PRIMI 50 
ANNI DEL NOSTRO ISTITUTO 
CON UN NUOVO GRANDE 
CAMBIAMENTO.

Carissimi lettori, possiamo finalmente proprio nell’anno del 
cinquantesimo compleanno dell’Istituto Internazionale di 
Elicicoltura che dirigo, affermare che l’elicicoltura è diventato un 
settore redditizio ai fini della produzione di chiocciole vive. 
A partire dalla mia direzione che inizia a settembre 2016 
sicuramente i cambiamenti sono stati molteplici e spesso 
piuttosto audaci e hanno portato alla nascita del sistema 
Chiocciola Metodo Cherasco, metodo di allevamento 
globalmente riconosciuto. Il grande cambiamento è stato 
trasformare il mio Istituto in una realtà dinamica, energica, 
intraprendente e capace di sperimentare sul campo i 
cambiamenti, rispetto alla direzione passata che ha sempre 
soltanto “predicato” da dietro una scrivania.
Nel 2021, dopo i primi cinque anni del mio mandato, abbiamo 
voluto raccogliere i dati dai nostri allevatori che hanno 
seguito il Disciplinare di Chiocciola Metodo Cherasco e siamo 
arrivati ad una conclusione: il metodo non era soddisfacente 
economicamente. 
Oltre a questo infinitamente scoraggiante elemento, va aggiunto 
che il metodo proposto dalla vecchia guardia conosciuto come 
Metodo Italiano aveva sviluppi fallimentari e catastrofici che 
si concretizzavano con la chiusura del 94% degli impianti: se 
consideriamo che questa percentuale altissima non riusciva 
a superare il terzo anno si può ben dire che la gestione del 
presunto veterinario va considerata quasi al limite della truffa.
Questo ci ha condotto nel 2016 come ben sapete alla necessità di 
regolamentare il settore attraverso la redazione di un Disciplinare 
di Allevamento in concertazione con UNISG Università di 
Scienze Gastronomiche che ha posto la firma insieme a me e 

con la consulenza di ISZTO Istituto Zooprofilattico di Piemonte, 
Liguria e Valle d’Aosta, i veterinari dell’ASL e i numerosi 
elicicoltori delusi che attraverso la loro esperienza diretta hanno 
contribuito al superamento delle criticità. Con l’applicazione del 
Disciplinare relativo al Ciclo Naturale Completo siamo riusciti 
ad abbassare al 15% la percentuale di fallimento delle imprese 
elicicole ma, purtroppo, soltanto il 10% degli impianti è riuscito a 
raggiungere i 200 kg di produzione a recinto, dato che abbiamo 
sempre ritenuto realmente possibile e soprattutto necessario 
per coprire i costi e ottenere un utile interessante. 
È facile intuire che, sebbene la strada intrapresa fosse quella 
giusta, i risultati erano ancora troppo poco gratificanti: sempre 
attraverso un capilllare lavoro di confronto e assistenza con i 
nostri elicicoltori i dati raccolti hanno sottolineato che il 75% 
degli allevamenti raggiungeva in media una produzione di 70/80 
kg a recinto, molto lontani pertanto dai 200 kg indispensabili per 
considerare l’impresa fonte di reddito. Perché? Abbiamo dovuto 
analizzare nuovamente la situazione e la risposta che ci siamo 
dati, risposta oggettivamente verificabile, è stata che il recente 
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e continuo cambiamento climatico oltre che le mancate abilità 
degli allevatori di monitorare in campo la riproduzione delle 
mandrie ha amplificato la scarsezza dei risultati auspicati.
L’etica imprenditoriale che ha sempre contraddistinto l’Istituto 
di Elicicoltura da me rinnovato nella sua essenza, ci ha condotto 
a studiare un nuovo sistema di allevamento, prendendo spunto 
da autentici ed accreditati veterinari e professionisti, non da 
sedicenti tali, e soprattutto osservando sistemi di allevamento di 
animali superiori quali i polli spesso molto attivi ed efficaci anche 
in paesi freddi dove il clima non permette di fare riproduzione e 
ingrasso a cielo aperto. 
Poiché il principale ostacolo stava nelle impossibilità di controllo 
della riproduzione che portava ad avere diverse dimensioni di 
chiocciole all’interno della stessa mandria e la consequenziale 
incapacità di gestire in modo efficace l’alimentazione e la crescita 
della stessa, abbiamo scelto di innescare un nuovo processo 
evolutivo al Metodo “sostituendo” o meglio “sollevando” i 
nostri elicicoltori dalla fase di riproduzione: è così che abbiamo 
attivato all’interno degli spazi dell’Accademia della Chiocciola di 
Cherasco la Sala di Riproduzione e di Incubazione delle baby 
snails. Nel settembre del 2022 in occasione del primo Convegno 
di Elicicoltura svolto proprio al Polo dell’Elicicoltura di Cherasco, 
dopo aver studiato per mesi nei nostri impianti dell’Accademia 
e dell’Helix Valley (e non da dietro una scrivania in un ufficetto) 
la gestione e il metodo, abbiamo presentato l’aggiornamento al 
Disciplinare di Allevamento che oggi viene riconosciuto come 
Ciclo Naturale Breve. 
Lo ribadisco con un certo orgoglio, ma avere attivato per la prima 
volta in cinquant’anni un’Azienda Agricola che porta il nome di 

ad aumentare del 350% la produzione italiana in un momento 
storico in cui la richiesta di mercato, anche grazie al lavoro svolto 
dall’Istituto e dal Polo dell’Elicicoltura, è aumentata in modo 
importante. E menomale lasciatemi dire, perché nel frattempo 
la situazione attuale relativa alle chiocciole di raccolta è a dir 
poco allarmante! Il biennio ‘22-’23 ci ha messo di fronte ad un 
dato piuttosto nefasto: le chiocciole di raccolta in natura stanno 

“La Chiocciola Helix” come organo di produzione sul campo è 
stato un traguardo importantissimo. L’Azienda si estende su un 
terreno di 10.000 metri quadri nel comune di Cherasco e oltre ad 
essere un’Azienda Agricola a tutti gli effetti è anche un’aula a cielo 
aperto dove sperimentiamo, studiamo e condividiamo i risultati. 
Il percorso dalla Sala di Riproduzione a quella di Incubazione, fino 
alla messa nei recinti ci ha permesso di controllare con profitto 
l’allevamento e di ridurre il ciclo a cinque mesi. Chi continua a 
sostenere che la chiocciola debba essere allevata come se si 
trovasse libera in natura e irretisce gli allevatori parlando del 
rispetto della lenta biologia degli animali probabilmente non ha 
finalità imprenditoriali ma ambisce piuttosto alla crescita di un 
animale da compagnia, al posto magari del più classico gattino.
Io sono sicuro di poter affermare che il Ciclo Breve rappresenta 
un cambiamento di rotta importantissimo: siamo riusciti ad 
abbassare le ore lavorative dando una rinnovata sostenibilità 
all’impegno dell’allevatore e abbiamo aumentato le produzioni 
che si confermano tra i 250 e 480 kg a recinto. Il lavoro si concentra 
soprattutto nella fase della raccolta ed è maggiormente gestibile 
anche da coloro i quali non hanno pregresse competenze in 
campo agricolo: le numerose partenze e le tante conversioni 
dei nostri allevatori al Ciclo Breve ci aiuteranno finalmente 

sparendo e il calo di reperibilità è stato intorno al 45%. Questo 
ha comportato un aumento esponenziale dei prezzi di cui non si 
ha memoria. Esattamente come sta succedendo alle rane, anche 
le chiocciole selvatiche sono destinate nei prossimi dieci anni 
all’estinzione pressoché totale e il vuoto che si sta delineando 
è pari alle 175.000 tonnellate. Tale realtà sta imponendo a me 
e al mio Istituto una presa di responsabilità netta che andrà a 
delinearsi con nuovi progetti nel campo della Ricerca&Sviluppo 
che contempli anche l’allevamento della Helix Pomatia e della 
Helix Lucorum di cui ad oggi non esiste storico nella produzione 
in allevamento. A supporto degli studi sarà indubbiamente utile 
la digitalizzazione della Helix Valley al fine di mettere al servizio 
della produzione gli strumenti tecnologici per il monitoraggio 
su I-Cloud; sempre nell’ottica della ricerca si sta pensando 
anche alla sperimentazione di nuove partizioni dell’allevamento 
che verrà suddiviso in zone quattro volte più grandi dei recinti 
attualmente in uso.
La città di Cherasco ha iniziato ad essere associata alla Chiocciola 
dal 1973 anno in cui è stato fondato l’Istituto che rappresento 
ma sono stati soltanto gli ultimi anni quelli in cui la Chiocciola ha 
celebrato con numeri importanti l’indotto cittadino. 
Il gruppo rappresentato da Lumacheria Italiana, capofila di filiera 
ha creato sul territorio cheraschese:
• un grande centro di trasformazione food (1000 mq)
• il centro di smistamento e stoccaggio delle chiocciole vive 

Numero 16, luglio 2023



(600 mq)
• un avanguardista laboratorio di Estrazione della bava (500 mq)
• il laboratorio di trasformazione e produzione cosmetica e 
farmaceutica con area packaging annessa (800 mq)
• il comparto di riproduzione e incubazione (600 mq)
• un’azienda agricola composta da 3 allevamenti estesi su 
10.000 mq di terreno
Non possiamo non parlare di Cherasco come Città della 
Chiocciola perché è proprio in città che è nato e cresciuto il Polo 
dell’Elicicoltura. 
Mi spiace chiudere questo editoriale con una nota amara ma chi 
mi conosce sa che quello che sono è esattamente quello che 
penso e che faccio: può non piacere a tutti ma almeno non mi 
si può imputare un modus operandi e vivendi ipocrita e fasullo. 

Mi ero immaginato che avremmo celebrato il 50° compleanno 
dell’Istituto in dialogo e collaborazione con l’Amministrazione 
della città ma quando mi sono stati proposti 5.000 euro di 
contributo per riproporre HELIX che, non dimentichiamolo, è 
nato nell’anno in cui tutto il settore degli eventi si era congelato 

causa pandemia e che nel 2021 ha portato sul territorio una delle 
manifestazioni più prestigiose non solo del settore ma del mondo 
agricolo in assoluto, con ospiti del calibro del Sottosegretario 
Centinaio, del Presidente di Coldiretti Ettore Prandini o di 
Romano Marabelli Medico Veterinario fra i più importanti 
esperti di sanità veterinaria della scena internazionale, non ho 
potuto accettare, a malincuore, l’offerta. 
Abbiamo lavorato tanto e continuiamo quotidianamente a 
lavorare per sdoganare il settore dall’ormai vetusto format della 
Sagra della Lumaca, abbiamo portato la musica (gratuitamente 
sempre), accolto i giovani sia con momenti di divulgazione sia 
con eventi dedicati alla cucina non solo in veste stellata ma 
anche pop, abbiamo pensato e messo in atto l’ampio paradigma 
dell’Economia Elicoidale, siamo stati visitati da tutta la stampa 
nazionale e da moltissima stampa internazionale – CNN, 

BUSSINESS INSIDE, TV FRANCE , DW GERMANY , LINEA 
VERDE, TG1, STUDIO APERTO, TELEGRAPH, THE GUARDIAN, 
NEW YORK POST, IL SOLE 24 ORE, MILANO FINANZA, 
IL CORRIERE DELLA SERA, REPUBBLICA, LA STAMPA, 
PANORAMA tra i tanti – abbiamo portato e continuiamo a 
portare un indotto sul territorio che permette all’economica 
locale una costante crescita… eppure non basta.
Non discuto la scelta di dare spazio ad altri ma mi amareggia 
che questi altri siano quelli che hanno danneggiato il settore con 
una cattiva fede di cui ancora oggi paghiamo pegno, mi spiace il 
passo indietro, mi spiace il senso di scollamento che sento e che 
sente il mio staff. 
Ma andremo avanti: la chiocciola è un animale forte che sa 
rigenerarsi e noi impariamo da lei ogni giorno, per questo il 
nostro motto è da anni “il futuro è chiocciola” perché ci crediamo 
fermamente e lavoriamo in questa direzione soprattutto per 
rispetto di tutti coloro i quali si sono affidati e continueranno ad 
affidarsi al Polo dell’Elicicoltura di Cherasco.
Restiamo aperti, come sempre abbiamo dimostrato, al dialogo 
col territorio ma quest’anno scegliamo di celebrare l’essenza 
del mondo della chiocciola con chi da sempre è stato al nostro 
fianco: per questo vi aspetto ad HELIX 2023 Uomo Digitale 
Terra il 29 e 30 settembre a Pollenzo nella prestigiosa sede di 
UNISG Università di Scienze Gastronomiche. 

Spegneremo insieme le 50 candeline del mio Istituto che 
raggiunge un’età di tutto rispetto ma, diciamocelo, di anni ne 
dimostriamo appena 7: quelli trascorsi dal 2016 ad oggi. 
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52° CONVEGNO 
INTERNAZIONALE DI ELICICOLTURA
UNISG UNIVERSITÀ DI SCIENZE GASTRONOMICHE DI 
POLLENZO E POLO DELL’ELICICOLTURA DI CHERASCO.
VENERDÌ 29 E SABATO 30 SETTEMBRE 2023

Elicicoltori, aspiranti allevatori, imprenditori 
e tutti voi curiosi del mondo della Chiocciola, 
iniziate a mettere in agenda l’importante evento di 
settembre!

Venerdì 29 e sabato 30 settembre l’Istituto Internazionale di 
Elicicoltura celebra i suoi primi 50 anni e lo fa mettendo al centro 
di ogni cosa ciò che conta veramente, ovvero la Chiocciola.
Appuntamento a Pollenzo, nella prestigiosa sede di UNISG 
Università di Scienze Gastronomiche dove nel 2016 è nata 
la collaborazione con il nostro Istituto e dove è stato redatto  
il Disciplinare Metodo Cherasco: fu un atto indispensabile 
per normare un settore allo sbaraglio e in questi sette anni la 
collaborazione con gli organi accademici è stata continuativa e 
in costante evoluzione.
Gli incontri del 29 e 30 settembre serviranno proprio a fare il 
punto della situazione su tutto quello che è successo in questi 
anni così importanti per tutti noi.
Abbiamo lavorato con grande serietà e abbiamo scelto pertanto 
di festeggiare con altrettanta serietà. Per celebrare questo 
importante traguardo e per onorare il lavoro del nostro Istituto 
e dei tanti elicicoltori che seguono il Disciplinare Chiocciola 
Metodo Cherasco in Italia e nel mondo, abbiamo scelto di 
privilegiare l’aspetto accademico, certi che sarà un momento 
coinvolgente, di importante formazione e condivisione.

VENERDÌ 29 SETTEMBRE 2023 - Dalle 10 alle 13.
CONVEGNO ACCADEMICO 
UNISG UNIVERSITÀ DI SCIENZE GASTRONOMICHE DI 
POLLENZO - SALA ROSSA ALBERGO DELL’AGENZIA 

Al cospetto delle figure più autorevoli nel campo dell’agricoltura 
italiana, sono già state confermate le partecipazioni del 
Vice Presidente Sen. Gian Marco Centinaio e dell’Assesore 
all’Agricoltura della Regione Piemonte Marco Protopapa, il 
Direttore Simone Sampò accompagnerà il pubblico alla scoperta 
del mondo di Chiocciola Metodo Cherasco condividendo i grandi 
cambiamenti e gli importanti risultati che si stanno ottenendo.
L’occasione sarà propizia per esporre i più recenti sviluppi e studi 
di ricerca svolti con alcuni fra gli interlocutori più autorevoli del 
nostro mondo: Università, Accademie, Fondazioni. 
Durante l’incontro che terminerà con una preziosa degustazione 
delle proposte food di Lumacheria Italiana e dei vini di Langa, 
per confermare anche attraverso il gusto il forte legame col 
territorio, verranno consegnate le Chiocciole d’Oro 2023 
a chi maggiormente si è distinto in campo elicicolo. Senza 
spoilerare alcun nome, anticipiamo che saranno rappresentate 
tutte le categorie che ruotano intorno al mondo spiralizzato 
della chiocciola: dagli chef, agli elicicoltori, dai ricercatori alle 
personalità politiche che ci sostengono. 

Dalle 15 alle 17. 
ASSEMBLEA DEI SOCI ANE. 
Il pomeriggio di venerdì 29 settembre sarà invece dedicato 
ad uno dei momenti ai quali teniamo maggiormente ovvero 
l’Assemblea dei Soci ANE. Se anni fa questi incontri erano spesso 
disertati dai più, negli ultimi tempi è aumentata la partecipazione 
dei soci poichè è stata percepita l’importanza di almeno un 
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incontro all’anno in presenza. Il lavoro attento del nostro staff 
è stato rivolto proprio a far capire che l’Istituto è presente, 
collaborativo e punto di riferimento sempre disponibile per 
poter superare le eventuali criticità che si possono riscontrare in 
un settore come quello agricolo suscettibile di infinite e sempre 
nuove variabili. Probabilmente il cambiamento si è innescato nel 
momento in cui nella sede del Polo dell’Elicicoltura di Cherasco 
è stata attivata l’Azienda Agricola La Chiocciola Helix dove 
si compiono gli studi di ricerca nel campo dell’allevamento. 
L’abbiamo ritenuto un passaggio fondamentale per uscire dalla 
pura pratica teorica, eredità della precedente direzione, e vivere 
sul campo l’esperienza al fianco degli associati.
L’incontro del 29 settembre ci servirà a fare il punto e a crescere 
ancora, insieme perchè come diciamo spesso, il successo dei 
nostri elicicoltori è il nostro successo.

SABATO 30 SETTEMBRE 2023 - Dalle 9 alle 16.
CHIOCCIOLA METODO CHERASCO: DALLE LINEE TEORICHE 
ALLE VISITE IN CAMPO. AULA MAGNA - UNISG UNIVERSITÀ 
DI SCIENZE GASTRONOMICHE DI POLLENZO

L’incontro è particolarmente dedicato a chi per la prima volta 
si affaccia al mondo dell’elicicoltura nel segno di Chiocciola 
Metodo Cherasco e ha la necessità di trovare risposta alle 
domande che si hanno a inizio percorso. Guidati dal Direttore 
Simone Sampò, i partecipanti potranno conoscere direttamente 
dai nostri professionisti tutti i dettagli di un allevamento di 
chiocciole con il metodo messo a punto dal nostro Istituto.
La Giornata Informativa Gratuita vi accompagna nel mondo 
delle Chiocciola Metodo Cherasco facendovi partecipare a un 
percorso che parte dalle basi accademiche e si conclude in 
campo. Una panoramica a 360° a contatto con lo staff dell’Istituto, 
la prima importante occasione per conoscere, condividere, fare 
domande, risolvere dubbi. Compresi quelli più specifici come 
i business plan essendo, l’ultima parte della mattinata, proprio 
dedicata ai dati economici relativi agli investimenti e ai guadagni.

Nel pomeriggio, a partire dalle ore 14.30 ci si sposterà al Polo 
dell’Elicicoltura d Cherasco in corso Luigi Einaudi 40. 
Dopo una mattinata dedicata ai dettami teorici sarà finlmente 
il momento di toccare con mano il mondo della Chiocciola e le 
sue enormi potenzialità commerciali sia in campo gastronomico 
che cosmetico.
Accompagnati dal Direttore Sampò, dal Direttore Commerciale 
Paolo Baratti, dalla responsabile della Snail Therapy Company 
Chiara Lovera, dal responsabile dell’Ufficio Tecnico per gli 
impianti italiani Cristiano Scarrone, i partecipanti avranno 
modo di vedere coi propri occhi come è cresciuto e come si è 
strutturato il Polo dell’Elicicoltura di Cherasco dove l’assioma 
“Dal produttore al consumatore” si articola in maniera tangibile.
Chi entra a far parte di questo mondo avrà la garanzia di 
essere seguito dai migliori professionisti del settore e verrà 
accompagnato in modo esemplare in ogni fase del percorso: 
dalla costruzione dell’impianto, alla produzione, conferimenti e 
tracciabilità di Filiera, produzione gastronomica e cosmetica in 
Private Label, grafica e comunicazione. 

Potrete vedere tutto. 
Visiterete gli impianti che circondano l’Istituto dalla Sala 
di Riproduzione dove nascono le baby snails, ai recinti di 
allevamento dell’Helix Valley, ai comparti di stoccaggio e 
selezione delle chiocciole di Filiera, ai laboratori di estrazione 
della bava tramite il processo Muller, agli impianti di produzione 
cosmetica.

La partecipazione è gratuita e libera a tutti, previa prenotazione 
al numero 0172.489382 oppure
info@istitutodielicicoltura.com

Vi aspettiamo!

Il 52° Convegno Internazionale di  Elicicoltura 



“Noi le chiamiamo 
Chiocciole” è stata la 
prima edizione curata 
dal Direttore Sampò, 
neoeletto come 
Presidente dell’ANE 
Associazione Nazionale 
Elicicoltori: un evento 
tutto nuovo a partire già 
dal nome. Chiocciole e 
non Lumache, perchè? 
Per iniziare fin dal 
principio, fin dal rispetto 
della lingua italiana, a 
mettere ordine in un 
settore allo sbaraglio. 
È la stessa Accademia 
della Crusca, istituzione 

DAL 2017 AD OGGI.
COME SI SONO EVOLUTI GLI EVENTI IN
7 ANNI DI DIREZIONE SAMPÒ.

È grazie al suo talento di visionario se dalla semplice sagra di paese gli eventi dedicati alla 
chiocciola hanno avuto un’evoluzione elicoidale. Alla vigilia dell’edizione 2023 ripercorriamo 
le ultime celebrazioni non con nostalgia ma con orgoglio, perchè la bellezza resta.

2017 - Noi le chiamiamo 
Chiocciole.  Prima Edizione.

46° incontro 
internazionale 
di elicicoltura

12° festival 
della chiocciola 

in cucina

CHERASCO (cn)
29-30 settembre • 1-2 ottobre 2017

noi le 
chiami
amo 
chiocciole

Città di Cherasco
Provincia di cuneo

Ministero delle
politiche agricole
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italiana che raccoglie studiosi ed esperti di linguistica e filologia 
della lingua italiana, a chiarire l’errore (perpetuato dal 1978): la 
lumaca è il volgare lumacome, quella che invece è identificata 
dal nostro metodo è la Chiocciola con la casetta sulle spalle. 
Il nome corretto ha aperto alla corretta prassi: il 2017 è stato 
infatti l’anno in cui si è firmato il primo Disciplinare di Allevamento: 
fino a quell’anno non erano mai esistite regole a norma del 
settore e i numeri parlavano chiaro così come abbiamo segnalato 
nell’Editoriale.  L’edizione 2017 ha allargato gli orizzonti sotto 
ogni aspetto dialogando con un pubblico sommamente più 
ampio: proprio in questo anno è stata inaugurata la prima sede 
dell’Accaddemia della Chiocciola, con la musica dei Bankadabra 
e dei Tuttafuffa si è fatto festa, in collaborazione con Slow Food 
e con i migliori ristoranti di Cherasco si è impresso il primo 
significativo cambiamento alla proposta gastronomica, il Teatro 
degli Acerbi ha proposto la piece teatrale “Storia di una lumaca 
che scoprì l’importanza della lentezza” di Luis Sepulvéda. 
Tra le delegazioni estere più importanti, quella dei Padri Maroniti 
del Libano guidati da Padre Sharbel.
E poi i laboratori in campo e in cucina dedicati alle scuole di 
Cherasco e gli abbinamenti con vino e chiocciole, gli stand 
dedicati ai professionisti del Polo dell’Elicicoltura, i momenti 
accademici dedicati agli elicicoltori. 
Il 2017 è stato anche l’anno in cui la chiocciola è stata declinata 
per la prima volta in campo cosmetico con l’allora linea S’Agapò, 
il primo passo su una strada che il tempo ha dimostrato essere 
vincente e che dopo il primo atto è stata proposta anche ai 
nostri elicicoltori. 

La novità più evidente del 
2018 è stato il cambio di 
sede.
La festa si è spostata 
al di fuori delle mura, 
in un contesto più 
adatto ad ospitare un 
evento che per le sue 
dimensioni non riusciva 
ad essere contenuto 
all’interno della storica 
piazza di Cherasco. Ci 
siamo così spostati in 
Piazza Gina Lagorio, 
meglio conosciuta come 
Piazza degli Alpini, che 
per l’occasione è stata 
ribattezzata Piazza degli 
Elicicoltori perchè proprio 

2018 - Noi le chiamiamo 
Chiocciole. Seconda Edizione.
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gli elicicoltori provenienti da tutta Italia hanno animato con 
i loro stand gli ampi spazi proponendo non solo chiocciole 
ma anche i prodotti del territorio in una contaminazione di 
sapori e profumi da ogni regione italiana. L’elicicoltura italiana 
rappresenta per molti allevatori un percorso di diversificazione 
della filiera, rappresentare tutto quello che è il loro mondo è per 



il nostro Istituto, un atto fondamentale. La kermesse si è 
sviluppata in quattro giornate intensissime che ha visto 
avvicendarsi appassionati, tecnici ma soprattutto un pubblico 
trasversale con un picco di 20.000 presenze durante la grande 
Domenica Spettacolare che ha ospitato i balli occitani dei 
Danzatori di Bram, spettacoli circensi con il Circo Puntino e 
il Cirko Vertigo, la simpatia di Arturo il Clown, il gruppo degli 
sbandieratori di Cherasco, performance musicali con i Tutta 
Fuffa, i The Kasters e gli Zingarò, spettacoli di danza a cura della 
Scuola di danza Il Sole a Mezzanotte, passeggiate a cavallo con 
i cavalli maremmani del Palio di Siena il Teatro più piccolo del 

Mondo con uno spettacolo di magia dedicato a due spettatori 
per volta, il Gruppo degli Sbandieratori di Cherasco e la Ludoteca
C’era una Volta. Ospite d’onore Marco Berry che ha condotto 
l’Asta Benefica dopo aver divertito il pubblico con un 
grandissimo spettacolo di magia. Un altro contenuto davvero 
speciale è stato quello dedicato al sociale: il 2018 è stato infatti 
l’anno dell’inaugurazione del primo impianto sociale all’Istituto 
Monsignor Signori di Fossano. Il progetto ha coinvolto molti dei 
pazienti ospiti della struttura coinvolti nella mostra fotografica a 
cura di Davide Dutto dal titolo provocatorio “Tutti matti per le 
chiocciole”. 

2019- Noi le chiamiamo 
Chiocciole. Terza Edizione.

Rinnovato fin dalla 
comunicazione grafica 
che ha voluto “togliere 
le ragnatele” da un modo 
di comunicare obsoleto, 
l’edizione del 2019 è stata 
l’ennesima conferma di 
come intorno alla Chiocciola 
l’interesse fosse crescente e 
sempre più trasversale. 
Quello del 2019 è stata 
però l’ultima edizione 
“tradizionale” del Festival 
della Chiocciola, durante il 
quale sono state anticipate 
le novità del nuovo 
format dell’evento che ha 

determinato un nuovo punto d’inizio: un’elicicoltura basata sul 

meglio del passato ma completamente rivolta verso il futuro in 
un’ottica “elicicoidale”. 
Rivedendo le dichiarazioni del Direttore Sampò nel 2019, siamo 
certi di poter dichiarare di non aver disatteso le aspettative: 
“L’elicicoltura nel segno di Chiocciola Metodo Cherasco è una grande 
scommessa – spiegava Sampò – ma il mondo dell’elicicoltura, come 
abbiamo dimostrato in questi tre anni, non può fermarsi al sapere di 
oggi. Deve continuare ad aggiornarsi e proporre nuove opportunità, 
a farsi promotore di un modello che è vincente per un benessere 
generale in tutti i campi dell’economia, del vivere sociale, dell’arte. 
Quello del 2019 sarà un appuntamento completamente rinnovato 
dove l’elicicoltura 2.0 sarà uno dei tasselli, quello veicolante, 
esempio da esportare in tutti gli altri settori. Ci saranno musica con 
grandi concerti, mostre d’arte, narrazione orale, artisti di strada, si 
parlerà di lavoro ma anche di benessere ed enogastronomia e tanto 
altro ancora. Il tutto in un’ottica elicoidale ovvero di condivisione e di 
appartenenza ad un sistema che sviluppa sostenibilità.”
Sede dell’evento anche nel 2019 è stata Piazza degli Elicicoltori  
dove oltre agli appuntamenti dedicati al settore, si sono 
susseguiti importanti appuntamenti dedicati alla gastronomia 
che per la prima volta ha proposto una Cena Stellata a cura di 
due chef stellati Michelin. 
Fuochi d’artificio, musica classica, danza, musica pop con Samuel 
dei Subsonica che entra nel 2019 a far parte della crew degli 
Amici della Chiocciola, i laboratori per i bambini e gli show 
cooking dedicati ai grandi, le degustazioni di abbinamento con 
Chiocciole e Birra e Chiocciole e Vino, i massaggi con i gusci di 
chiocciola, la moda e le Miss, la stampa e le televisioni presenti 
a veicolare quello che stava succedendo a Cherasco, hanno 
nuovamente portato  tantissima gente che ha preso d’assalto 
non solo il PalaChiocciola ma anche i ristoranti, i bar e gli alberghi 
della città, donando linfa al territorio.

Sette anni di eventi



Il 2020 è stato un anno 
che resterà per sempre 
nella memoria di tutti noi. 
Fu l’anno della pandemia, 
dello stop imposto a tutto 
ma soprattutto agli eventi. 
Sarà che il nostro motto 
è #ilfuturoèchiocciola 
fatto sta che neanche 
nell’anno in cui il mondo 
andava in pausa, la nostra 
Chiocciola si è fermata. 
Certo è stato un evento 
molto particolare durante 
il quale abbiamo usato le 
risorse tecnologiche per 
accorciare le distanze 
creando un profondo 
legame fra la terra e il 
digitale. 
 “I primi 6 mesi dell’anno 
2020 – spiega Sampò 

2020 - HELIX 
uomo digitale terra

- ci avevano portati a nuove riflessioni, costretti a guardare 
dimensioni diverse. L’idea di Helix2020 è maturata durante lo 
svolgimento delle nostre giornate formative con gli elicicoltori 
attuali e futuri che, per motivi di emergenza sanitaria, sono state 
realizzate in webinar. Un pubblico inaspettato ha partecipato, da 
ogni parte del mondo. Abbiamo fatto tesoro di questa esperienza 
e l’abbiamo studiata per renderla applicabile sempre, cercando 
una strada per metterla al servizio del reale.”
Il palinsesto del 2020 fu comunque molto ricco; con la conduzione 
di Tinto Nicola Prudente, nei mesi di avvicinamento al Festival 
furono realizzate molte interviste per raccontare case history 
di imprenditoria legate all’elicicoltura, dimostrazioni live di 
tecniche di elicicoltura ma anche di cucina. Un momento speciale 
venne dedicato all’imprenditoria femminile; portatrici di valori 
unici, di esempi e modelli di tenacia e di resilienza, dialogarono 
in una tavola rotonda di donne del mondo dell’imprenditoria, 
dell’elicicoltura, dell’editoria e della gastronomia accomunate 
dal messaggio che fare rete e creare alleanze sia il motore 
grazie al quale anche le crisi possano essere superate. Cornice 
d’eccezzione il Museo del Vino di Priocca. 
Impossibiliati d accogliere grandi folle in presenza, nel 2020 gli 
eventi gastronomici si diffusero nei più importanti ristoranti 
del Territorio di Langa: La Madernassa, La Ciau del Tornavento, 
Borgo Sant’Anna, Gastronomia Urbana e la Locanda del Pilone.
Nella Piazza dell’Arco del Belvedere di Cherasco invece si 
raccolsero le postazioni dedicate allo Street Food e alle Eccellenze 
del Territorio con una mostra a cielo aperto dedicata alla spirale e 
alla sezione aurea in natura e nel mondo dell’Arte. 

E poi è arrivato il 2021, anno in cui la Chiocciola a Cherasco 
ha dato spettacolo in un evento memorabile dedicato alla 
Chiocciola e a tutte le sue spiralizzazioni. Talk, performance 
musicali e culinarie a tema chiocciola a Cherasco non si è avuto 
occhi per altro. 
Abbiamo cercato fin dai visual della campagna di sottolineare 
come fosse nostra intenzione accompagnare i nostri ospiti ad 
un cambio di punto di vista, ad osservare le cose sotto un’altra 
prospettiva. Abbiamo scelto gli occhiali spiralizzati come 
immagine, mettendo al centro gli spettatori del festival della 
chiocciola e sbalordirli davanti al vortice di eventi dedicati alle 
chiocciole. Per quattro giorni i partecipanti hanno visto solo 
chiocciole, come se avessero degli occhiali in grado di mostrare 
un mondo ideale in cui tutto è basato sull’economia elicoidale: 
dal business al food, fino alla salute e al benessere.
I protagonisti di Helix2021 sono state tutte le persone e le 
aziende che come noi hanno da raccontare una storia legata al 
concetto di evoluzione e rigenerazione, il “carbonato di calcio” 
che rende sempre più tenace la nostra visione di Chiocciola.
Sono state giornate intensissime, a partire dalla Cena di Gala 
del venerdì sera organizzata con Martino Crespi che ancora 
ringraziamo e che ci ha aiutato a realizzare un evento davvero 
meraviglioso, fino al lunedì del Fuori Helix che ha chiuso questa 
edizione con oltre 600 persone. 4 giorni, 160 ore durante le quali 
nessuno di noi si è risparmiato per poter rendere memorabile 
questa edizione e celebrare il lavoro e l’impegno profuso in 
questi mesi. 
Grandi chef, tante personalità del mondo dell’Agricoltura e 
dell’Imprenditoria, musica di altissima qualità, arte, workshop 
e visite  hanno reso straordinari questi giorni e trasformato 

2021- HELIX 
la chiocciola è uno 
spettacolo
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Cherasco in una città nuova e più futuribile. 
Sfogliando gli album dei ricordi è davvero un peccato non aver 
avuto l’appoggio per poter continuare a portare a Cherasco un 
evento che aveva tutte le caratteristiche per diventare una fiera 
celebre come quella del Tartufo di Alba o Cheese di Bra. 
Oltre 9.500 i visitatori italiani e stranieri, tra curiosi, appassionati, 
imprenditori e operatori del settore invasero Cherasco in quei

giorni e la foto della Torre Civica allestita con le  con le colorate 
chiocciole formato gigante di Cracking Art diventarono la foto 
ricordo da postare sui social. 
Sul palco allestito davanti al Comune di Cherasco si sono 
alternati 11 talk sull’economia delle chiocciole e sul sistema di 
sinergie attivate con enti, imprese ed istituzioni del territorio, 
oltre che con diversi paesi stranieri, tra cui la Georgia con la 
presenza del Ministro georgiano dell’Agricoltura. I
l palco ha ospitato anche eventi letterari e musicali, come la 
presentazione in musica del Libro di Tinto e l’esibizione di 
Samuel dei Subsonica ‘special guest’, a chiusura del Festival. 
Apprezzatissima l’area HELIX Food&Wine dove, nella due giorni 
dedicata alle chiocciole, sono stati serviti oltre 6500 piatti: le 
creazioni a base di lumaca di 6 chef stellati, le proposte “cool” 
- ovvero la ChioccioPizza con 700 porzioni e oltre 500 tra 
Hamburger, Escargot Burger e le Ostriche di Red Oyster - e i 
piatti della tradizione proposti dalla Trattoria della Chiocciola. 
Il Cibo è stato naturalmente accompagnato da oltre 3.000 tra 
calici di vino, boccali di birra e cocktail non convenzionali. 
Quanta nostalgia, quanta bellezza.

2022- 51° Convegno 
Internazionale di 
Elicicoltura.
Il ritorno alla Terra. 
Da venerdì 16 a domenica 18 settembre, l’Istituto Internazionale 
di Elicicoltura Cherasco ha aperto le sue porte per celebrare la 
“Chiocciola Metodo Cherasco” e l’economia elicoidale che ne 
deriva e che tocca 13 settori produttivi, presentando le ultime 
importanti novità introdotte e conseguite dall’Istituto nel 
comparto dell’allevamento delle chiocciole. È stato un weekend 
di informazione e formazione con convegni, dimostrazioni e 
visite al Polo dell’elicicoltura, e allo stesso tempo un weekend di 
festa. Nel corso di questo lungo fine settimana infatti, il Polo ha 
accolto sia gli addetti al lavoro che i semplici curiosi e tutti sono 
rimasti affascinati dalla nostra amata Chiocciola.  Dopo il grande 
evento del 2021, il Convegno non ha rappresentato un passo 
indietro ma piuttosto un rinnovato modo di guardare all’essenza 
delle cose che contano al di là del glamour. Certamente non 
aver incontrato la collaborazione delle Istituzioni ha contribuito 
alla scelta. In ogni caso era arrivato il momento di dare un 
segnale maggiormente scientifico alla divulgazione del metodo.  
Se nelle edizioni precedenti si era lavorato maggiormente 
sull’ampliamento del pubblico proprio per sdoganare un settore 
che aveva bisogno di un rinnovamento, il 2022 richiedeva la 
presa di responsabilità: dopo 49 anni di progetti teorici si sentiva 
l’urgenza di passare alla pratica, di passare dalle parole ai fatti. 
E quale location era più propizia se non proprio quella del 
Polo dell’Elicicoltura dove si erano concentrate tutte le 
sperimentazioni per trovare una soluzione alle criticità riscontrate 
in termini di produzione negli ultimi anni? Il 2022 è stato guindi 
l’anno dedicato alla nascita dell’Azienda Agricola la Chiocciola 
Helix con i suoi due allevamenti, la genesi di quello che è oggi il 
Metodo al quale si affida la maggior parte degli elicicoltori italiani 
ovvero il Ciclo Naturale Breve con la creazione della più grande 
Sala di Riproduzione di Baby Snails certificate ed è stato anche 
l’anno del consolidamento dei laboratori della Snail Therapy 
Company dove oltre a Lumadea si producono anche tante linee 
cosmetiche in Private Label. E, non va dimenticato, che è stato 
anche l’anno della certificazione con Bureau Veritas della prima 
e unica filiera di settore italiana. Non ci fermiamo, continueremo 
anche nel corso di questa edizione del convegno che si terrà il 29 
e 30 settembre prossimi, a lavorare per continuare a migliorare il 
settore con l’intenzione limpida di colmare i vuoti di produzione. 
Abbiamo sempre creduto fortemente nella bellezza che con gli 
eventi abbiamo portato a Cherasco e abbiamo sempre creduto 
che dopo le grandi manifestazioni che vi abbiamo raccontato 
in queste pagine non fosse eticamente possibile fare un passo 
indietro. Non l’hanno pensata come noi, quindi, passaggio del 
testimone si torna indietro, si torna alla Sagra di paese. 

Sette anni di eventi



I NUMERI DELL’INDOTTO SUL 
TERRITORIO DI CHERASCO.
FORBICE ANNUALE DI RIFERIMENTO 2017/2023

L’Istituto Internazionale di Elicicoltura Chiocciola Metodo 
Cherasco, supporta il territorio con un importante e continuativo 
indotto commerciale che si sviluppa in occasione di ogni evento 
di formazione che svolge nel corso dell’anno: questo dato si 
traduce in un’altissima percentuale di persone che hanno 
pranzato o cenato nei ristoranti di Cherasco, che hanno fatto 
acquisti nei negozi del centro storico, che hanno consumato un 
caffè o un aperitivo nei bar e nelle pasticcerie, che hanno pagato 
il pedaggio autostradale, che hanno pernottato nelle strutture 
ricettive della città dagli Hotel ai Bed and Breakfast, che hanno 
unito la loro trasferta ad un approfondimento turistico della 
città e dei suoi musei. 

Crediamo così fortemente nel valore della Terra e pertanto del Territorio, che l’ospitalità condivisa è 
uno dei fondamenti del nostro modo di operare nella città: perché accogliere nel miglior modo possibile 
è il primo passo per poter far tornare le persone ad investire, un sistema di vasi comunicanti che se 
continuamente “irrigati” non possono che portare benessere per tutti.

A questi già importantissimi numeri che confermiamo come 
REALI vanno aggiunti:

•	 Gli utenti che diventano elicicoltori di Filiera e tornano 
pertanto ad usufruire dei servizi della città che stimiamo 
pari al 67% del totale

•	 Le Associazioni, Università, Scuole e Privati che chiedono di 
poter visitare il Polo dell’Elicicoltura di Cherasco

•	 Gli Studenti delle Scuole Primarie e Secondarie e delle 
Scuole Materne che partecipano ai progetti didattici 
organizzati dall’Istituto Internazionale di Elicicoltura

•	 Clienti al dettaglio 

Diamo Spazio ad alcune infografiche che sottolineano quale sia l’indotto annuale sul territorio, il numero 
di persone che abbiamo portato in città in sette anni di eventi e i costi sostenuti.

Numero 16, luglio 2023



Terra e Territorio



L’elicicoltura nasce in Italia intorno agli anni 70, cercando di far 
riprodurre e crescere la Helix Pomatia. Inizialmente e per oltre 
40 anni lo schema di allevamento all’aperto ha seguito uno 
schema fisso e rigido che non faceva distinzioni per clima o per 
tipologia di terreno. 

Speciale Helix 2021

La struttura dell’allevamento avveniva mettendo i recinti dentro 
dei perimetrali fatti con lamiera zincata a freddo, creando prima 
i recinti dedicati alla riproduzione (circa il 40% dell’estensione 
del terreno) e l’anno successivo i recinti dedicati all’ingrasso 
(il restante 60%). La transumanza e lo spostamento delle 
chiocciole dai recinti di riproduzione a quelli di ingrasso 
avvenivano manualmente, inserendo dei fogli di carta sui 
quali condensare la mandria per agevolarne lo spostamento. 
Sebbene fosse sembrato un buon sistema, nella pratica (cosa 
che è sempre mancata) succedeva spesso che i fogli di carta si 
rompessero nella fase di sollevamento e questo comportava 
un grande rallentamento nelle operazioni di spostamento. 
Oltre a questo, l’operazione sottoponeva a un forte stress 
soprattutto gli animali più giovani che subivano lo spostamento 
fino a morire; il Sistema Italiano studiato a tavolino ha sempre 
prodotti enormi insuccessi. Anche i tentativi di superare le 
criticità non sempre producevano miglioramenti: negli anni 
’90 venne dichiarato che il problema era legato all’allevamento 
della specie Pomatia che richiedeva tempi di crescita molto 
lunghi e un periodo di disponibilità al commercio molto breve. 
Si scelse quindi di convertire l’allevamento alla Specie Helix 
Aspersa. Ma la mancanza di studi e di investimenti nel settore 
della Ricerca&Sviluppo oltre all’enorme quantità di lacune nel 
campo dei protocolli di gestione, continuava a produrre grandi 
fallimenti specie negli stati che si affidavano al Sistema Italiano. 
La riproduzione in campo non solo non dava i risultati promessi 
ma spesso creava enorme confusione nel sistema di allevamento: 
oltre a non avere la minima idea di quanti riproduttori fossero 

Analisi dei molteplici errori perpetuati dal 
cosiddetto Sistema Italiano che non solo ha 
colpito economicamente molti elicicoltori italiani 
ma che ha anche leso il settore.

Allarme Chiocciole di raccolta

IL SISTEMA ITALIANO.
40 ANNI DI ILLUSIONI.

necessari, la disomogeneità della mandria si ripercuoteva sulla 
capacità di alimentare in modo adeguato le chiocciole presenti 
di età molto spesso troppo diverse per poter crescere in 
maniera uniforme; oltre a questo, l’unica alimentazione prevista 
era rappresentata esclusivamente dalla vegetazione seminata 
che non era sufficiente alla crescita. Le semine fatte nei recinti 
risultavano essere inadatte, la suddivisione di vegetazione tra 
alimentare e copertura nei recinti di riproduzione portava una 
miriade di mortalità in quanto le chiocciole una volta mangiata 
la vegetazione alimentare che copriva la metà del recinto 
rimanevano scoperte e quindi esposte a sole e intemperie. 
Anche le operazioni invernali non avevano alcun protocollo 
di gestione: intanto non veniva minimamente preso in 
considerazione l’uso del tessuto non tessuto a copertura dei 
recinti e questo ovviamente influiva drammaticamente sulle 
mandrie che spesso non riuscivano a superare i freddi inverni, 
per non parlare delle poche sopravvissute che al risveglio 
venivano nuovamente spostate nei recinti di ingrasso dove 

La scelta del riproduttore in base 
al clima, diventa prassi operativa 
solo dal 2016 con la nascita del 
primo Disciplinare di Allevamento 
Chiocciola Metodo Cherasco

Helix Aspersa Muller, dove 
non esiste l’inverno

Helix Aspersa Typica, in regioni 
con inverni di un mese

Helix Aspersa Maxima, robusta 
e adatta a inverni rigidi
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trovavano soltanto cavolo a foglia larga e bietole, del tutto 
insufficiente ma al contempo unica risorsa alimentare prevista 
dal Sistema Italiano.
A questi errori va aggiunto inoltre l’incapacità di scegliere i 
riproduttori in base al microclima. Come abbiamo verificato 
grazie ad analisi e studi, la scelta della specie dei riproduttori 
fra Muller, Typica o Maxima non può essere affidata al caso o 
alla disponibilità commerciale ma va compiuta tenendo conto 
di quale sia la specie che meglio si adatta a terreno e clima: 
introdurre ad esempio la Muller nel Nord Italia dove gli inverni 
sono rigidi non poteva che portare a produzioni pari allo Zero 
considerata che la Helix Aspersa Muller è una specie di chiocciola 
che cresce e prolifica in clima mite temperato.
E così mentre i Business Plan dedicati al Sistema Italiano 
dichiaravano raccolte di 10.000 kg a ettaro, i risultati in campo 
erano molto diversi: raramente si raggiunsero produzioni tra i 
250 e i 500 kg ad ettaro! 

Davvero troppo poco per l’impegno fisico ed economico al 
quale erano sottoposti gli elicicoltori. 
Le cose, finalmente, cominciano a cambiare quando nel 2016 
con la nuova Direzione dell’Istituto Internazionale di Elicicoltura 
si crea il primo Disciplinare di Allevamento Chiocciola Metodo 
Cherasco in collaborazione con UNISG Università di Scienze 
Gastronomiche: un insieme di regole ben chiare che potesse 
guidare passo passo con capacità professionalità e assistenza le 
aziende elicicole del territorio italiano.
La prima cosa chiarita fu l’esigenza di scegliere e analizzare i 
terreni così da poter intervenire immediatamente nel caso 
i risultati avessero sottolineato l’esigenza di correzioni 
organolettiche, quindi la necessità di non lasciare al caso la scelta 
della specie da inserire nei recinti di allevamento evidenziando 
come l’Helix Aspersa Maxima fosse adatta ai territori con inverni 
lunghi e rigidi, l’Helix Aspersa Typica maggiormente consigliata 
per le regione con inverni di circa un mese e infine l’Helix Aspersa 
Muller nelle regioni con estati molto forti e inverni pressoché 
inesistenti.
Nel contempo andarono a migliorare anche le pratiche di 
gestione della tecnica nei recinti con l’introduzione della pratica 
della Migrazione Naturale all’interno dello stesso recinto 
(suddiviso in 40% a recinto di riproduzione e 60% di ingrasso) con 
una transumanza della mandria che passava dai 60/70 giorni ad 
appena 15 giorni. Anche i nuovi tipi di impianti di irrigazione 
contribuirono al miglioramento della migrazione: attivandolo 
solo nella zona di ingrasso si aumentava l’umidità che richiamava 
naturalmente il trasferimento delle chiocciole che si spostavano 

da sole alla ricerca di fresco e nuova alimentazione. 
Venne inoltre introdotta la pratica di coltivare Alimentazione 
Supplementare così da poter dare alle chiocciole anche soia, 
piselli, spinaci e girasoli maggiormente proteici. 
Aver voluto sposare il simbiotico nelle semine ha anche questo 
rafforzato la vegetazione sia nell’allevamento che nelle parti di 
vegetazione supplementare. Ma il cibo risultava ancora essere 
insufficiente e quindi si è dovuto creare un integratore vegetale 
che permettesse di aiutare la crescita delle chiocciole. 
Purtroppo, ancora oggi dopo 50 anni gli autori dei grandi 
fallimenti continuano ad affermare che le chiocciole devono 
esclusivamente mangiare vegetali freschi (probabilmente 
l’intento è proprio quello di mascherare la qualità con fallimenti e 
portare alla gente raccolte inesistenti) cosa che abbiamo provato 
sulla nostra pelle e - ribadisce Sampò con forza - “continuerò a 
dire a voce alta che non funziona. E mi sia dato atto che certamente 
il mio Istituto non ha mai smesso di sperimentare mosso dalla 
volontà di continuare a crescere nonostante tutte queste modiche 
abbiamo avuto il coraggio di dire che le raccolte ancora risultavano 
insufficienti dal punto di vista economico.”
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Schema dell’Allevamento secondo Chiocciola Metodo Cherasco

“Quindi riassumendo - continua il Direttore Sampò - sia chiaro 
che non è mia intenzione screditare il Ciclo Naturale Completo 
che continua a restare valido qualora l’elicicoltore si rivolga 
esclusivamente ad un commercio privato con ritiri ovviamenti più 
alti rispetto al compenso all’ingrosso.
È però estremamente urgente condividere un dato importantissimo 
ovvero l’aumento del rischio di vedere sparire in natura le chiocciole 
proprio in un momento in cui la richiesta del mercato è diventata 
molto più alta che in passato.
Abbiamo bisogno di nuovi elicicoltori di Filiera che sappiano e 
possano garantire conferimenti importanti e il Ciclo Breve è la strada 
per ottenerli. 
Continuare a utilizzare il Ciclo Completo con riproduzione in campo 
e senza l’utilizzo di integratori continuerà a produrre risultati 
economicamente e qualitativamente pessimi.”

Uno sguardo al passato



IL MERCATO DELLA 
CHIOCCIOLA DI RACCOLTA. 
LA CLASSIFICA MONDIALE DEI PAESI PRODUTTORI E CONSUMATORI.
I numeri del mercato delle Escargots nel mondo parlano chiaro: il 93% pari 
a 175.000 tonnellate arriva dalle lumache di raccolta e solamente il 7% pari 
a 13.000 tonnellate proviene dagli allevamenti. 

I numeri del mercato delle Escargots nel mondo parlano chiaro: 
il 93% pari a 175.000 tonnellate arriva dalle lumache di raccolta 
e solamente il 7% pari a 13.000 tonnellate proviene dagli 
allevamenti. Parliamo di Escargots perché è ancora la Francia 
a detenere il primato sebbene il più alto consumo pro-capite si 
riscontri in Spagna con i 380 grammi a persona.
Diciamo che era scritto nella storia che fosse la Francia 
predestinata a diventare il vessillo della cucina a base di 
escargot; va infatti attribuito ad uno chef francese l’invenzione 
del più celebre piatto a base di lumaca, parliamo delle Escargots 
a la Bourghignonne o Bourgogne. 
Si narra infatti che un emissario di Napoleone arrivò inatteso 
in un ristorante dove le provviste di carne erano terminate; lo 
chef allora uscì nel giardino alla ricerca di qualche lumaca così 
da poter offrire un alimento proteico in alternativa alla carne e 
raccolto un bel cestino di chiocciole le preparò avvolte da burro, 
aglio e prezzemolo quasi a voler mascherare un po’ il sapore 
terroso e selvatico del mollusco. Un esperimento entrato nella 
storia della cucina internazionale che anche in Italia raccoglie 

Le collaborazioni accademiche

condimenti più mediterranei dove il pomodoro e il prezzemolo e 
la cipolla la fanno da padroni.
Il terzo raccoglitore al mondo è l’ Indonesia che con la raccolta 
delle Achatina ancora in tenera età e quindi non finite (perché 
altrimenti troppo grosse) fornisce per il 55% il Giappone e il 45% 
il Sud Africa. 
Un mercato interessante quello che svolge in Indonesia dove - a 
differenza dell’Africa che cucina questo tipo di lumaca quando 
raggiunge il peso di 400/500 grammi - le Achatina vengono 
raccolte ancora piccole ma già di un peso ben superiore alle Helix 
raggiungendo grammature massime di 60/70 gr per lumaca. 
Nel caso di questa specie si commercializza esclusivamente 
la polpa dal momento che il guscio troppo grande e troppo 
elicoidale non è adatto alla preparazione delle escargots con 
burro.
In quarta posizione si trovano i Balcani (Romania, Bulgaria, 
Albania e Serbia) e i paesi del Nord Europa (Polonia Lituania 
e Repubblica Ceca) dove la  lumaca della raccolta è la Helix 
Pomatia considerata dalla Francia la Regina delle escargots. Il 
mercato di riferimento per il 95% risulta essere proprio quello 
francese.
La quinta posizione ritorna in Maghreb con esattezza l’Algeria che 
con la raccolta in ordine di quantità le Helix Aperta opercolate, 
la Helix Aspersa Muller e Maxima, l’ Otala Lactea e la Eobania 
Vermiculata che con la Tunisia si detiene le maggiori raccolte. I 
mercati di riferimento delle vendite sono in percentuale il Sud 
Italia (Sardegna, Sicilia e Puglia) per il 55%, la Spagna per il 30% 
e la Francia  per il 15%. 
La sesta posizione dei paesi di raccolta spetta alla Grecia che 
specialmente sia nella Penisola del Pelopponeso e sull’ Isola di 
Creta detengono la raccolta della migliore Helix Aspersa Muller 
del mercato mondiale.
I paesi di riferimento delle vendite risultano essere in ordine di 
maggior consumo la Spagna, l’Italia e la Francia.
Il cambiamento climatico degli ultimi 2 anni haportato ad una 
drastica flessione delle raccolte specialmente nei Balcani dove 
le raccolte della Helix Pomatia si è perfino più che dimezzato e 
con conseguenziali aumenti nei prezzi.

grandi consensi.
Ma entriamo nel vivo del nostro Giro del Mondo.
Il più grande produttore di lumache di raccolta resta ancora la 
Turchia che esporta in Francia quasi il 90% della produzione di 
Helix Lucorum. É proprio con la polpa e i gusci di Lucorum che 
la Francia prepara le Escargot alla Bourgogne: la pezzatura che 
varia dagli 1/3 grammi fino ai 15 grammi e la durezza del guscio 
oltre alle striature, rendono la Lucorum la migliore chiocciola per 
realizzare questo tipo di ricetta.
Il secondo paese raccoglitore è il Marocco che con le sue Otala 
lactea (la Rigatella a bocca nera) e la Theba Pisana (Lumachina 
di terra) fornisce il 98% della sua produzione alla Spagna. In 
Marocco si raccoglie anche l’Aspersa Muller ma la bassa qualità 
non permette di fare numeri interessanti. 
Il diverso modo di cucinarle dovuta ad una lumaca di piccola 
taglia che non necessità l’eliminazione del epato pancreas 
(tortiglione) viene cucinata e servita con il guscio nei piatti con 
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Riscaldamento Globale e Mancanza d’Acqua stanno 
rendendo sempre più a rischio le attività agricole e nel campo 
dell’elicicoltura, come detto, si ripercuote sulla presenza di 
chiocciole in natura. Tant’è che anche la Francia lancia l’allarme. 
Ad incidere sui costi in modo pesante è anche il costo della 
manodopera: trovandosi meno chiocciole in natura, aumenta 
il tempo della raccolta e così il costo. Come si può ben notare 
a parte la Turchia e l’Indonesia negli altri paesi il calo è stato 
importante al punto di far alzare i prezzi di oltre un 40%. 

C A L O  P E R C E N T U A L E  N E I  P A E S I  M A G G I O R I  P R U D U T T O R I
Diminuiscono le lumache di raccolta disponibili ed aumentano i prezzi 

BALCANI ALGERIA

-62% -42%

GRECIA

-38%

MAROCCO

-18%

TURCHIA

- 9%

INDONESIA

-7%

HELIX POMATIA da € 3,50 a € 5,50 
HELIX ASPERSA MAXIMA da € 4,00 a € 5,00
HELIX ASPERSA MULLER da € 6,00 a € 7,00 
OTALA LACTEA da € 3,00 a € 4,50 
EOBANIA VERMICULATA da € 4,00 a € 5,50 
THEBA PISANA da € 2,00 a € 3,50 
HELIX APERTA da € 18 a € 22 

MERCATO LUMACHE VIVE DI RACCOLTA 
Prezzi all’ingrosso da importazione

 

CARNE DI LUMACA HELIX POMATIA CALIBRATA da € 10 a € 13,50 
CARNE DI LUMACA HELIX LUCORUM CALIBRATA da € 7 a € 10,00 
CARNE DI LUMACA HELIX ASPERSA MAXIMA da € 20,50 a € 25,00 
CARNE DI LUMACA HELIX ASPERSA MULLER da € 20,50 a € 25,00
CARNE DI LUMACA ACHATINA da € 3,50 a € 5,00

MERCATO DELLE LUMACHE TRASFORMATE GELO 
Prezzi all’ ingrosso da importazione 

 

Percentuali delle specie nelle raccolte:

•	 HELIX LUCORUM  33%  57.000 TONNNELATE 
•	 HELIX POMATIA  18% 31.500 TONNELLATE 
•	 OTALA LACTEA 17%   29.750 TONNELLATE 
•	 ACHATINA 14% 24.500 TONNELLATE 
•	 HELIX ASPERSA 8%  14.000 TONNELLATE 
•	 THEBA PISANA 7%  12.250 TONNELLATE 
•	 EOBANIA VERMICULATA  3% 5.250 TONNELLATE 

La situazione mondiale



Senza soppiantare il Ciclo Naturale Completo dal cui Disciplinare 
attinge, il Ciclo Breve va ad alleggerirsi di quelle che sono le 
dinamiche maggiormente critiche del Ciclo Completo come la 
Migrazione Naturale. Il Ciclo Breve infatti mantiene soltanto la 
zona di ingrasso mentre  viene completamente saltata la fase di 
riproduzione che è a carico del nostro Istituto, all’interno delle 
Sale di Riproduzione. Il Ciclo Naturale Breve può essere collocato 
nel panorama dell’Agricoltura Sostenibile: le produzioni di 

Ciclo Breve Chiocciola Metodo Cherasco. 
PERCHÈ AVERLO PROVATO CI FA ESSERE COSÌ 
CERTI DEI RISULTATI.

vegetali per alimentazione e riparo non prevedono alcun utilizzo 
di prodotti chimici e utilizzano un bassissimo consumo d’acqua: 
per ottenere 1 kg di carne di lumaca occorrono infatti 500 lt di 
acqua contro i 16.500 lt per 1 kg di carne bovina. A confermare 
fortemente la collocazione dell’Elicicoltura nel panorama della 
Green Economy sono le inesistenti emissioni di gas serra e la 
totale assenza di inquinamento locale con deiezioni o reflui.  
Come per il consolidato metodo di allevamento a Ciclo Naturale 
Completo, Lumacheria Italiana, attraverso la stipula di apposito 
contratto, assicura l’acquisto della produzione degli impianti 
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specializzata  e risultati sicuri. Sbagliare alimentazione e tempi 
di spostamento causa particolari difficoltà nella gestione  della 
mandria e della resa del raccolto: questo succede perchè 
diventa molto complesso monitorare le diverse nidiate che 
risultano spesso di età diverse e che pertanto risultano molto 
più complicate da gestire in modo  corretto dal punto di vista 
dell’alimentazione.

di Filiera, garanzia di un partner 
economico sicuro e affidabile. 
Il sistema a Ciclo Naturale Breve 
prevede soltanto il Ciclo di 
Ingrasso. Nei recinti vengono 
inserite le Baby Snail - i piccoli 
delle chiocciole - che saranno 
pronte ad essere raccolte e 
conferite nell’arco di 20 settimane. 
Operazioni di campagna limitate, 
interventi invernali azzerati e 
concentrazione delle raccolte 
in autunno, consentono un 
impiego di manodopera meno 

Il Ciclo Natura Breve rappresenta la risposta alla sempre crescente domanda 
interna di chiocciole perché garantisce produzioni quantitativamente rilevanti 
e soprattutto una più ampia sostenibilità lavorativa.

Il confezionamento, con la
supervisione del nostro Istituto,
dovrà riportare tutte le
indicazioni per la tracciabilità
del prodotto

 LA SALA 
PARTO

Da riproduttori certificati le
chiocciole depongono nella
nostra Sala Parto le uova dalle
quali nascono le vostre
Baby Snails certificate

Il vostro allevamento è pronto
per accogliere le Baby Snails
che cresceranno in 4/5 mesi

Dopo 20 settimane
comincerete la raccolta
sfruttando i legni
precedentemente inseriti 

Con il supporto del nostro staff,
a voi spetta il compito di
costruire i recinti utilizzando la
Rete Helitex certificata

1

3

5

7

9

2

4

Sarà molto importante seguire
il Piano Alimentare indicato
che si suddivide in
Alimentazione Primo e
Secondo Periodo

6

A questo punto cominceranno
le operazioni di spurgatura per
poter conferire la vostra produzione
al nostro Istituto nonché a privati,
ristoranti, mercati

8

Nel caso di conferimento al
nostro Istituto, specie di grosse
quantità, il conferimento dovrà
essere strutturato in pallet atti
al trasporto

10

COSTRUZIONE
DEI RECINTI

SEMINA DELLA
VEGETAZIONE

 

Una volta preparato il terreno
dei recinti sarà il momento di
seminare la vegetazione
utilizzando i semi certificati da
Disciplinare 

POSIZIONAMENTO
DEI LEGNI

Cresciuta la vegetazione è il
momento di posizionare nei
recinti le tavole che fungeranno
da protezione e strumento 
di raccolta 

INSERIMENTO  
BABY SNAILS

 

OSSERVANZA
DEL PIANO

ALIMENTARE

RACCOLTA

SPURGATURA

CONFEZIONAMENTO

PALLETTIZAZIONE

IL CICLO BREVE
IN 10 PASSI

C H I O C C I O L A  M E T O D O  C H E R A S C O
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Uno sguardo al futuro

Il Ciclo Naturale Breve è il metodo di allevamento delle 
chiocciole più rapido e standardizzato che non rinuncia 
all’esposizione esterna per tutto il periodo di ingrasso; l’allevatore 
introduce nei recinti un numero preciso di chioccioline aventi 
medesime caratteristiche per tipologia ed età – pochi giorni –  
concentrandosi sul processo di alimentazione della mandria fino 
alla sua raccolta.

Quali quindi i principali punti forti di questo metodo?

Tutto il processo di riproduzione e la successiva deposizione e 
schiusa delle uova avviene in ambiente protetto, a garanzia della 
qualità e della tracciabilità delle baby che verranno inserite nei 
recinti. Conoscere esattamente il numero di soggetti presenti tra 
le reti consente finalmente un controllo puntuale della mandria 
durante tutte le fasi di crescita, settimana per settimana. Non vi 
sono covate fuori controllo e non vi sono perdite di produzione 
dovute alla predazione o alla mancata schiusa delle uova per 
fattori ambientali; le produzioni diventano importanti ma 
soprattutto più semplici da ottenere.

I tempi di crescita sono ridotti a 20 settimane dall’inserimento 
delle baby snails (è il nome comune dei piccoli di chiocciola), 
la gestione quotidiana dell’allevamento si riduce al controllo 
dei recinti e all’alimentazione della mandria. L’obbligo di 
somministrare esclusivamente sfarinati vegetali proteici 
secondo un preciso piano di gestione fornito in fase di progetto 
riduce l’interpretazione personale del quantitativo necessario 
da impiegare per la corretta crescita del mollusco. Le operazioni 
di campagna necessarie alla coltivazione di foraggio per 
l’alimentazione vegetale fresca sono quindi azzerate. La 
maggior parte delle ore previste per la gestione dell’allevamento 
sono indirizzate alla raccolta e lo stoccaggio delle chiocciole, ora 
stagionalizzata e compressa nelle ultime settimane del ciclo.

Abbiamo imparato che per crescere una chiocciola di qualità 
sono necessarie proteine vegetali in grandi quantità, calcio e 
vitamine per la corretta crescita del guscio ed il benessere del 
mollusco. Abbiamo quindi appreso che la soia, il girasole, la colza 
ed il pisello proteico sono eccezionali complementi alimentari, 
ma che le lattughe, gli ortaggi e la frutta a polpa benché sempre 
graditissimi “riempitivi” non sono utili al necessario aumento di 
peso. Infine è oramai certo che per chiudere le produzioni nei 

tempi attesi è indispensabile somministrare sfarinati vegetali 
bilanciati in quantità variabili.
Per le caratteristiche del Ciclo Naturale Breve L’istituto 
Internazionale di Elicicoltura ha studiato un piano alimentare 
ben definito, supportato da due diverse formulazioni che 
sottendono alle esigenze della mandria, in continua mutazione 
nel corso delle venti settimane. 

Inserire un numero conosciuto di soggetti della stessa età porta 
alla raccolta massiva e standardizzata per dimensioni e peso, 
permettendo l’ottimizzazione delle risorse in tema di personale 
e spazi di stoccaggio e conservazione. Inoltre poter scegliere in 
fase di progetto il periodo di venti settimane più favorevole alla 
crescita delle nostre chiocciole su tutti i mesi disponibili aiuta ad 
evitare i periodi dove i fattori ambientali sono particolarmente 
gravosi, escludendo a priori le alte percentuali di decesso tipiche 
degli allevamenti a ciclo completo.

L’istituto internazionale di elicicoltura, in seno alla capo filiera 
Lumacheria Italiana promuove il metodo di allevamento a Ciclo 
Breve, con il fine ultimo di rendere sempre più concrete le 
raccolte dei nostri soci allevatori, con la qualità che distingue il 
prodotto CMC e le quantità vendibili necessarie al benessere e 
progresso di chi lavora in questo meraviglioso settore.



GEORGIA.
LA GRANDE ATTESA.

A due anni dall’approdo dell’Istituto Internazionale di Elicicoltura 
a Tbilisi, è arrivato il momento per fare un bilancio. Siamo arrivati 
in un paese che geograficamente si prestava all’allevamento 
di chiocciole ma che al contempo non aveva la cultura della 
pratica elicicola. Anche grazie alla nascita di un macello dietro 
nostra spinta e ai molti servizi televisivi che hanno parlato sulle 
più grandi emittenti di Chiocciola Metodo Cherasco, la parola 
Elicicoltura, ma soprattutto l’Elicicoltura come business è 
diventato conosciuto e familiare. 
Sembra quasi un paradosso, ma anche della notevole presenza 
dell’Helix Lucorum in natura i georgiani hanno iniziato ad 
accorgersene da poco e questo ha confermato le potenzialità 
della nostra impresa agricola. 
Le criticità riscontrate in Georgia per ottenere i risultati che ci 
auguravamo con il Ciclo Completo sono le medesime riscontrate 
in molti paesi: intanto il cambiamento climatico con il quale è 
difficile stare al passo, una certa presunzione operativa che si 
traduce in mancanza del rispetto delle regole di corretta prassi 
operativa, difficoltà nell’ottenere adeguati impianti elettrici e di 
irrigazione, ha fatto si che molti impianti che si sarebbero dovuti 
attivare entro il 2022 fossero in ritardo. A questo punto è stato 
naturale, sia per recuperare tempo che per non sprecare altro 
denaro, proporre anche in Georgia il Sistema Breve. 
Se è vero che il rispetto dei tempi della Natura è fondamentale, 
è altrettanto importante non dimenticare che l’Uomo è parte 
integrante della Natura e che pertanto è saggio rispettare anche 
i suoi di tempi e le sacrosante esigenze di ottenere risultati 
tangibili e produzioni adeguate.
La situazione odierna ci indica che dopo un anno dalla partenza 
degli impianti a Ciclo Naturale Completo le raccolte iniziano 
ad arrivare ma che per fare un bilanco reale sulla resa si debba 
aspettare la raccolta prevista nei mesi di ottobre e novembre 
2023. 
Nel frattempo, altri 15 ettari di impianti hanno accolto in queste 
settimane di inizio estate le Baby Snails provenienti dalla Sala 
di Riproduzione dell’Accademia della Chiocciola di Cherasco. 
Gli sforzi della nostra filiale sono stati innumerevoli seguendo 
punto per punto le varie problematiche che si trovano in un 

business nuovo e sui tempi di un animaletto strano lento ma 
tanto gratificante. Intanto che scriviamo parte dello staff guidato 
dal Direttore Sampò è alla vigilia di una nuova trasferta alla volta 
della Georgia, una operazione di cui andiamo particolarmente 
fieri perché rappresenta un tassello fondamentale nello 
sviluppo del business sul territorio georgiano, è aver trovato un 
partner locale in grado di formulare nel paese l’alimentazione 
integrativa così da abbattere le spese dipendenti dalla logistica 
dei trasporti e ottimizzare gli investimenti,
La nostra continua assistenza data in prima persona dal Direttore 
Simone Sampo’ e dalla dott.ssa Nadine Feghali hanno fatto sì che 
se anche con tempi più lunghi di quanto ci si fosse aspettati, la 
partnership fra i due paesi continua ad andare avanti con molta 
aspettativa e fiducia nei risultati. 
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Dopo 2 anni dell’arrivo del Metodo Cherasco in Georgia si è 
capito molto di questo paese sia a livello climatico, territoriale e 
di mentalità delle persone.

Sicuramente la partita si gioca in attesa dei grandi risultati 
autunnali che ci si aspetta dal Sistema Breve. L’ennesimo 
progetto al quale stiamo lavorando è la creazione di un macello 
sul territorio georgiano affinche sia possibile importare la polpa 
semilavorata in lastre di carne di chiocciola surgelate da 5 kg. 
Si spera si possa arrivare ad un accordo in quanto ogni kg. di 
merce gelo arriva da 4 kg di lumache vive portando ad un minore 
spreco di benzina e copertoni sulle strade cercando sempre di 
più di rispettare l’ecosistema del pianeta. 
Siamo convinti che in Georgia l’elicicoltura non sia un fuoco di 
paglia ma che possa portare a uno sviluppo efficace e solido. 
I nostri innumerevoli sforzi sia di divulgazione, che di sblocco 
delle normative è reale e verificabile. 
Il rapporto di cooperazione tra i nostri due paesi non può 
che crescere ulteriormente sviluppando estrazioni di bava, 
produzioni di cosmesi e produzione di food per le esportazioni. 
Anche le attività in campo sociale sono già profondamente 
avviate: è infatti opera della nostra organizzazione aver attivato 
il primo allevamento all’interno di una struttura carceraria.
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Il risveglio in campo agricolo dell’Iran si è manifestato negli 
ultimi mesi anche nel quartier generale del Polo dell’Elicicoltura 
di Cherasco. Sono cresciuti, ma soprattutto sono diventati 
più concreti, i contatti con investitori iraniani interessati 
all’elicicoltura al punto che a fine aprile abbiamo ricevuto l’invito 
per una visita nel paese da un’azienda iraniana. Considerate le 
informazioni veicolate dai media, la direzione del nostro Istituto 
ha indugiato  un po’ prima di rispondere positivamente all’invito 
ma, una volta raccolte le garanzie di sicurezza,  il Direttore 
Sampò e la Dottoressa Feghali hanno accettato l’invito e si sono 
preparati per visitare il paese e capire come veniva interpretata 
e particata l’elicicoltura in Iran. 
Sicuramente non avremmo mai pensato un simile interesse 
in un paese così lontano dove anche in natura difficilmente 
si trovano le chiocciole. L’elicicoltura in Iran si è sviluppata 
velocemente e certametne in modo lontano dal nostro: infatti 
in Iran viene allevata l’Achatina e l’allevamento è concentrato 
in box di plastica molto semplici che tutti possono tenere in 
casa. La semplicità del metodo che consente a chiunque di 
allevare ha fatto sì che il numero di “allevatori casalinghi” di 
achatina sia cresciuto vertiginosamente al punto che anche gli 
organi istituzionali sono venuti a conoscenza del fenomeno. 
Nella consapevolezza che questo tipo di impianto casalingo a 

IRAN
LO SVILUPPO E L’ UTOPIA
DELL’ALLEVAMENTO FATTO IN CASA 

Non vi nascondo lo stupore che abbiamo provato nel conoscere 
questa diffusione dell’allevamento in casa con l’Achatina, ma 
siamo stati chiari e sinceri avvisando che, purtroppo, se non si 
continua negli investimenti (tipo sito di macellazione) a breve si 
saturerà il mercato con problemi enormi nello stato. Abbiamo 
inoltre sconsigliato di proseguire con la specie Achatina e 
assolutamente di non pensare di introdurla in natura con 
impianti outdoor dal momento che la specie è molto pericolosa 
in termini ambientali. 
Durante il seminario che abbiamo tenuto alla presenza di 
moltissimi ragazzi giovani interessati e molto coinvolti abbiamo 
cercato di dare delle linee guide affinché questo business possa 
spostarsi in allevamenti reali all’aperto ma con la specie delle 
Helix. 
Sicuramente ci siamo trovati in un paese incredibile dove i grandi 
marchi (Audi Mercedes BMW, McDonalds, Nike, Apple) non si 
trovano, ma dove il costo della benzina è di 0,005 euro e il costo 
dell’energia è gratuito. Il costo del cibo non supera i pochi euro a 
piatto e dove i social funzionano ma con un lavoro di cambio di 
password continuative. Chissà cosa succederà in questo paese 
fantastico che si è avvicinato al Chiocciola Metodo Cherasco. 

basso costo avesse grandi potenzialità commerciali, un’azienda 
iraniana si è fatta promotrice di questo nuovo tipo di allevamento 
garantendo il ritiro delle produzioni delle chiocciole adulte dopo 
la riproduzione e la schiusa delle uova in box.
Indubbiamente nei primi tempi si è trattato di un grande 
business per il paese ma le cose stanno lentamente implodendo 
dal momento che non si sa cosa fare delle produzioni.
Copiando da noi hanno iniziato ad estarre la bava in modo 
manuale e a utilizzare il siero per i prodotti di cosmetica 
ottenendo però prodotti di bassa qualità. Alcuni centri 
estetici hanno iniziato a utilizzare le chiocciole per i massaggi 
ma purtroppo il più delle produzioni risulta ad oggi essere 
invenduta o riutilizzata nel mercato interno come riproduttore 
per chi vuole iniziare il business. 

L’Iran si prepara a rinascere come potenza agricola e 
aumenta l’interesse anche in campo elicicolo. Certamente 
il percorso è ancora lungo ma accettiamo la sfida.

Viaggi nel mondo



L’ISTITUTO INTERNAZIONALE DI ELICICOLTURA lavora 
costantemente allo sviluppo del settore elicicolo migliorando la 
qualità del prodotto e facilitando i processi di produzione. 
In tale contesto, in collaborazione con l’Università di Chieti 
Pescara, Dipartimento di Farmacia, sono in corso dei progetti di 
ricerca per lo sviluppo dell’impiego della bava di lumaca estratta 
utilizzando i macchinari del Processo Estrattivo MULLER. 
Il primo risultato è stata la pubblicazione di un articolo scientifico 
nel giornale MOLECULES (MPDI. Citazione: Ricci, A.; Gallorini, M.; Feghali, 
N.; Sampò, S.; Cataldi, A.; Zara, S. Snail Slime Extracted by a Cruelty Free Method 
Preserves Viability and Controls Inflammation Occurrence: A Focus on Fibroblasts. 
Molecules 2023, 28, 1222. https://doi.org/10.3390/ molecules28031222).
Questo studio ha lo scopo di valutare le potenzialità della bava 
di lumaca estratta con il metodo estrattivo crueltyfree messo 
in atto dall’uso del macchinario ‘MullerONE Evolution’, per 
promuovere i processi di vitalità e angiogenesi e, parallelamente, 
per contrastare insorgenza di infiammazione sulle popolazioni 
di cellule della pelle. La bava di lumaca è stata sottoposta a 
trattamenti tramite cheratinociti, macrofagi e fibroblasti, per 
monitorare la vitalità cellulare. 
La ricerca ha confermato l’alta qualità del Metodo Cherasco 
sia in termini di allevamento e alimentazione che di estrazione 
e trasformazione e ha evidenziato come il siero estratto sia 
particolarmente efficace nella rigenerazione cellulare dei 
fibroblasti (cellule caratteristiche del tessuto connettivo).
I risultati ottenuti hanno infatti dimostrato la capacità della 
bava di lumaca di agevolare la vitalità dei fibroblasti e innescare 
meccanismi di recupero attivando la proteina Erk. Inoltre è stato 
dimostrato un apprezzabile effetto antinfiammatorio dovuto alla 

significativa riduzione della ciclossigenasi e una modulazione 
positiva della formazione di nuovi vasi sanguigni. L’espressione 
genica dell’angiopoietica ha evidenziato l’aumento di collagene 
rilasciato confermando che il metodo estrattivo Muller consente 
di ottenere un prodotto di altissima qualità ottimamente efficace 
nella formulazione di prodotti cosmesi per la cura della pelle.
In sintesi, questo studio si concentra su una procedura 
di estrazione della bava alternativa in grado di garantire 
la conservazione della vita animale, assenza di stress e/o 
disidratazione per la lumaca, e permette l’ottenimento di un 
prodotto ricco e benefico con elevatissime proprietà fisiche e 
chimiche. Questa tecnica innovativa sull’estrazione della bava 
di lumaca è stata approvata scientificamente, permettendo 
di ottenere effetti benefici sui fibroblasti cutanei. Gli sviluppi 
futuri si concentreranno sull’elaborazione di nuove tecnologie 
in grado di raggiungere gli strati cutanei più profondi andando 
a potenziare la capacità antiossidante ed antibiotica del siero 
di lumaca. Riteniamo fondamentale continuare a concentrarci 
sulla Ricerca&Sviluppo certi di poter ampliare esponenzialmente 
gli impieghi della materia prima, pertanto ringraziamo per questa 
e per le future collaborazioni di ricerca le dottoresse che hanno 
collaborato con noi allo studio.

Siamo felici di condividere un nuovo importante 
traguardo accademico con l’Università G. 
d’Annunzio Chieti-Pescara dedicato 
al Processo Estrattivo Muller. 

Le Collaborazioni Accademiche.
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Com’è nata l’idea di realizzare l’allevamento di lumache?
È stato un caso fortuito, una di quelle idee che ti vengono quando 
hai la mente libera perché stai facendo qualcosa che ti piace. 
Stavo tagliando con il trattorino l’erba dietro casa e stavo bene 
mentre lo facevo. Così ho iniziato a fantasticare a quel che avrei 
potuto fare. Con solo la fantasia non si va molto lontano così 
parlando con mia moglie Meri abbiamo deciso di approfondire 
il mondo dell’elicicoltura e abbiamo trovato risposta nell’Istituto 
Internazionale di Elicicoltura di Cherasco. Abbiamo seguito una 
Giornata Informativa Gratuita e da lì ci siamo innamorati e ci 
abbiamo creduto. Anche perché fin da subito abbiamo sentito 
di essere accompagnati da professionisti preparati con i quali è 
facile relazionarsi e crescere. 

Quanto è importante fornire, in maniera sostenibile, un cibo così 
povero di grassi e ricco di proteine?
È fondamentale. Se abbiamo scelto questo tipo di lavoro è anche 
per vivere una vita più sostenibile. Abbiamo una figlia, Asia, e la 
responsabilità di lasciare alle future generazioni un mondo più 
naturale e sostenibile è enorme. Al contempo viviamo un periodo 
storico dove sentiamo continuamente che la popolazione 
cresce e il cibo diminuisce al punto che per rispettare un regime 
alimentare proteico ci vengono proposti alimenti dai quali 
mi sento ancora lontano: preferisco la carne delle lumache 
che alleviamo e che so cosa mangiano, ai grilli! Il Disciplinare 
Chiocciola Metodo Cherasco che osserviamo ci ha portato ad 
ottenere un alimento meno “selvatico” e lo dimostrano i tanti 
chef che mettono le lumache in carta: ricettata con la maestria 
tipica della cucina italiana, le nostre chiocciole sanno diventare 
straordinariamente golose tant’è che piacciono proprio a tutti, 
non soltanto ai buongustai tradizionali ma a tanti giovani.

La bava delle lumache diventa un prodotto essenziale nella nuova 
cosmetica, quali prodotti proponete?
Le applicazioni del siero di lumaca in campo cosmetico 
hanno un mercato concreto e sempre più dinamico. Il Siero di 

Alex Salmazza fa parte di quegli elicicoltori che stanno facendo un 
percorso di conversione dal Ciclo Completo al Ciclo Breve. Azienda a 
conduzione familiare con un’aiutante d’eccezione, la sua bellissima figlia.

Le Storie dei Nostri Elicicoltori.
Intervista ad Alex Salmazza 
e la sua ChioccioAma.

Lumaca estratto da chiocciole allevate seguendo il Disciplinare 
Chiocciola Metodo Cherasco, ha un’altissima qualità ed efficacia 
nella cura della pelle e i continui studi dall’Istituto Internazionale 
di Elicicoltura hanno portato oggi a collocare i prodotti cosmetici 
elaborati nei laboratori della Snail Therapy Company di 
Cherasco fra i più concorrenziali sul mercato. Per questo anche 
noi abbiamo scelto di commercializzare la nostra Linea anche 
perché, come i prodotti food a nostro marchio, è un modo per 
amplificare la nostra attività. Oggi proponiamo ai nostri clienti 
la Cosmetica CHIOCCIOAMA composta da Crema Viso, Siero 
Viso, Bava Pura Spray, Crema Corpo, Crema Piedi e Gel Arnica. 
Tutto nostro marchio!

“Una chiocciola può salvare il pianeta”. Quali iniziative per 
intraprendere e per diffondere sempre più la cultura di questo 
piccolo mollusco selvatico?
Prima di tutto lavorando con il rispetto dell’ambiante che 
abitiamo. L’allevamento di chiocciole ha un impatto ambientale 
bassissimo dal punto di vista della costruzione architettonica dei 
recinti: paletti di legno o di plastica riciclata, reti, vegetazione. 
Inoltre, il consumo idrico è molto minore rispetto a quello 
impiegato in altro tipo di allevamenti, i reflui praticamente 
inesistenti. Sono padre di una ragazzina deliziosa che partecipa 
con me ogni giorno a quel che succede nei nostri recinti; 
qualche giorno fa mi ha aiutato ad inserire le baby snails nel 
nostro impianto e l’emozione che abbiamo provato insieme mi 
dà fiducia nel futuro. Credo ogni giorno al lavoro che faccio e nel 
mio piccolo penso che sì, una chiocciola può salvare il pianeta. 

Abbiamo intervistato Alex  
Salmazza dell’allevamento 
Chioccioama di Noventa 
Vicentina in provincia di 
Vicenza, bellissimo esempio 
di elicicoltura condotta con 
amore come dice il nome 
stesso del suo impianto. 
Alex ha cominciato con il 
Ciclo Naturale Completo 
nel 2022 e quest’anno ha 
deciso, come molti altri 
elicicoltori di convertire 
un paio di recinti al Ciclo 
Breve. Ridurre i tempi 
significherebbe avere più 
tempo per la sua famiglia.

Storie dei nostri Elicicoltori 



Lumacheria Italiana divulga, promuove e sostiene Chiocciola 
Metodo Cherasco, sistema di allevamento al naturale, green 
e sostenibile. Seguendo un ferreo Disciplinare di allevamento 
realizzato in collaborazione con UNISG Università di Scienze 
Gastronomiche, Chiocciola Metodo Cherasco realizza 
un’agricoltura che non inquina e con basso consumo idrico oltre 
che un tipo di allevamento che a differenza di quelli dedicati 
ad animali più strutturati come bovini, ovini e suini, non crea 
reflui.  Quello che si ottiene è un prodotto favoloso con delle 
caratteristiche organolettiche eccezionali: 0,7% di grassi e 
14% di proteine che piace sempre di più a tutti. Se un tempo 
veniva considerata un alimento di nicchia legato alla tradizione 
contadina e amato soprattutto da un pubblico più adulto, 
oggi, anche grazie al lavoro di divulgazione svolto dall’Istituto 
Internazionale di Elicicoltura e da Lumacheria Italiana, i piatti a 
base di polpa di lumaca sono sempre più richiesti e amati da un 
target tutto rinnovato.
È infatti sempre più giovane il consumatore che prova la 
chiocciola in cucina, resa pop e sexy, come dice il Direttore 
Sampò, da proposte gourmand dei molti chef stellati e non che 
in Italia la propongono nei loro ristoranti.
Va inoltre sottolineato che le sue qualità proteiche e la povertà 
di grassi la rende molto ricercata anche da coloro i quali sono alla 
ricerca di alternative dietetiche nei regimi alimentari.
La nostra direzione commerciale, guidata dal Direttore Paolo 
Baratti, ha parallelamente saputo intuire la richiesta del mercato 
proponendo alla Grande Distribuzione, i nuovi piatti freschi 
pronti che abbiamo deciso di chiamare,  con un grande lavoro 
di squadra, Togliti la Voglia!: monoporzioni solo da scaldare e 
servire in tavola, nella versione Lumache in Umido, che strizzano 
l’occhio alla tradizione, o Lumache alla Borgogna certamente la 
ricetta più celebre d’origine francese diventata ancora più famosa 
con l’indimenticabile scena al ristorante con Julia Roberts nei 

Nascono i piatti pronti firmati LUMACHERIA ITALIANA per 
servire in tavola la voglia di qualcosa di Buono, Pulito e Giusto! 

Lumacheria Italiana rinnova le sue proposte 
per soddisfare sempre di più chi vuole togliersi 
la voglia di qualcosa di buono!

panni di Pretty Woman: chi non ricorda le #stronzelumachine?
I piatti pronti sono nati dall’esigenza di rendere più 
accessibile il consumo di lumache che spesso si porta ancora 
appresso una piccola reticenza all’utilizzo sopratutto dal 
momento che la preparazione può risultare impegnativa.
Con Togliti la Voglia il problema si risolve del tutto: i piatti, 
confezionati in pratiche vaschette microfilmate adatte sia al 
forno a microonde che al forno tradizionale, sono pronti in pochi 
secondi perfetti anche per il cuoco più pigro e goloso.

I prodotti “Togliti la Voglia!” incontrano la richiesta della grande 
distribuzione ma, al contempo, la richiesta sempre maggiore di 
piatti freschi pronti al gusto, ci fa intuire che una simile formula 
di ricettazione e confezionamento potrà essere presto dedicata 
anche ad altri buyers e soprattutto agli Elicicoltori di Chiocciola 
Metodo Cherasco.

Il compito del nostro Istituto e di Lumacheria Italiana è, infatti, 
anche quello di accompagnare i nostri elicicoltori nella scelta 
dei prodotti che possano performare in maniera adeguata alla 
richiesta del mercato. Crediamo fermamente di essere parte 
di una rivoluzione che, cominciata nel 2016 con l’esigenza 
di normare un settore agricolo e gastronomico lasciato allo 
sbaraglio, oggi si va a consolidare in un flusso evolutivo e di 
continua crescita. E poi togliersi la voglia di qualcosa di buono, 
levarsi uno sfizio, uscire dalla comfort zone è il sale della vita 
e nelle nostre cucine viene somministrato con cura e capacità.

Buon appetito!

Lumache in Umido.
2 porzioni pronte in 
meno di un minuto.
Carne di lumaca 
Helix Aspersa con 
passata di pomodoro 
e verdure dell’orto.
Ideale in tutte le 
stagioni!

Lumache alla 
Borgogna. 
Pronte in un minuto.
Carne di lumaca 
Helix con burro e 
prezzemolo. 
Perfetta con un buon 
calice di vino bianco, 
vi sentirete in Francia.
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Estate 2023, alta protezione, filtri invisibili, eco 
sostenibilità nel segno di LUMADEA.

Proteggersi dal sole è importante tutto l’anno, ma lo è ancora di 
più in estate. È proprio durante la stagione calda che applicare la 
protezione solare deve trasformarsi in un vero e proprio rituale 
di bellezza quotidiano, sia in vacanza che in città. 
Le nuove creme solari LUMADEA per l’estate 2023 diventano 
ancora più performanti, proteggendo sì dai raggi UVB e UVA 
ma anche da infrarossi, luce blu, inquinamento e radicali liberi, 
sempre nel rispetto della pelle e dell’ambiente.
Le ultime formulazioni di solari prodotti nei laboratori della Snail 
Therapy Company beneficiano di nuovi sistemi filtranti che non 
solo proteggono dai raggi solari UVB, UVA – lunghi e corti – ma 
anche dalla luce blu ad alta energia (HEV).
Un altro aspetto sul quale le nostre cosmetologhe si sono 
concentrate è la ricerca di nuove formulazioni adatte ad ogni 
tipo di esigenza: leggere, non appiccicose, senza residui bianchi, 
resistenti all’acqua e che sanno rispettare ogni tipo di pelle. 
Sebbene senza siero di lumaca, le formulazioni hanno mantenuto 
le virtu di tutti i prodotti della linea Lumadea: antiage, emolliente, 
rigeneranete dei tessuto.

Ed ecco a voi la Linea Lumadea Solari, declinabile anche in 
Private Label. Con l’acquisto di due solari avrete in omaggio il 
telo mare Lumadea, must have dell’estate 2023.

La linea LUMADEA SOLARI allarga la famiglia: adatti per ogni fototipo, 
sono resistenti ad acqua e sudore e rispettano l’ambiente. 
Da mettere in valigia con il telo mare che Lumadea vi regala
con l’acquisto di due prodotti della linea.

Le novità aziendali

S O L A R IS O L A R I

SPRAY SOLARE SPF 50 VISO & CORPO.
PROTEZIONE ALTA EFFETTO SPLENDORE.

In formato spray per potenziare la praticità nell’applicazione e 
facile da usare anche per proteggere la pelle dei bambini, tornano 
anche con l’estate 2023 i Solari Lumadea SPF30 e SPF50. 
Formulati con l’esclusivo complesso Lumadea Solari contiene 
Olio Enziamtico di Girasole, Perla Nera, Acido Ialuronico 
Liposomiale. Le formule sono arricchite con Vitamina E e acque 
di Té Rosso e Té Nero dalle note proprietà rigeneranti.
In formulazione SPF30 ed SPF50, gli spray solatu Lumadea 
contengono filtri UV di seconda generazione in una texture 
eco-progettata secondo l’Hawaiian Reef Bill. Dona un effetto 
splendore, mantenendo l’epidermide morbida e levigata anche 
dopo lunghe esposizioni al sole.

Le conseguenze ambientali delle creme solari sono sotto la 
lente di studio della comunità scientifica, soprattutto per 
quanto riguarda l’ambiente marino: alcuni filtri solari possono 
contribuire o aggravare fenomeni dannosi per i coralli come 
lo “sbiancamento” degli stessi». Per questo motivo la ricerca 
cosmetologica lavora su formulazioni di filtri solari che abbiano 
un buon profilo di efficacia e tollerabilità clinica, ma anche un 
ridotto impatto ambientale marino. Tutti i prodotti della Linea 
LUMADEA Solari rispettano l’ambiente con formule che non 
inquinano e packaging sostenibili. Perchè sarà bello tornare in 
un mare pulito e pieno di pesci colorati anche la prossima estate.

Hawaiian Reef Bill: per proteggervi e proteggere.

CREMA FLUIDA DOPOSOLE VISO E CORPO
Nel formato da 400 ml, la Crema Fluida Doposole di Lumadea 
infresca la pelle già alla vista. Contiene olio Enzimatico di 
Girasole, Perla Nera, Acido Ialuronico Liposomiale ed è arricchita 
con Pantenolo, Allantoina, Vitamina E, Estratto di Quercia, un 
blend di sostanze super rigeneranti, calmanti e rinfrescanti 
a rapido assorbimento. Usandolo, avrete la pelle pronta per il 
bagno di sole del giorno dopo.

OLIO VISO E CORPO SUPER BRONZE
NUTRIENTE & ILLUMINANTE
E’ un olio abbronzante multiazione favorisce un colorito 
luminoso e di calda tonalità e nutre la pelle lasciandola mobida 
e rigenerata. Non contiene filtro solare, può essere utilizzato 
sopra l’abituale trattamento solare protettivo, indicato per pelli 
già abbronzate e fototipi scuri. Una preziosa formula che regala 
un’abbronzatura intensa ed una eccezionale setosità della pelle. 
Texture leggera e di rapido assorbimento.

OLIO DISTRICANTE CAPELLI 
RIGENERANTE & NUTRIENTE

Pensato per l’estate ma da tenere in borsa tutto l’anno, l’Olio 
Districante Capelli è formulato con Olio enzimatico di girasole, 
Olio d’argan e di Mandorle. Arricchito con un blend dalle 
proprietà filmogene che conferiscono lucentezza ai capelli. Si 
prende cura del capello e lo nutre in profondità, inoltr districa e 
facilita la pettinatura e lo styling.
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Un’attività che va avanti da oltre 20 anni, motivati dalla 
passione comune per la compagnia e il buon cibo: partecipare 
alla Sagra della Lumaca di Casumaro vi regalerà momenti di 
gusto e divertimento!

A Casumaro, dal 26 luglio al 10 
agosto, torna la Sagra della Lumaca 
più grande d’Italia con le Lumache
del nostro Istituto. 

Tra Modena e Ferrara, sotto il comune di Cento si trova 
Casumaro, piccola frazione emiliana, dove la Lumaca è il simbolo 
di tutta una serie di eventi gastronomici che si tengono nell’intero 
arco dell’anno. Tra i più importanti “La Lumaca d’Elite” che dà 
appuntamento ai buongustai nel mese di marzo e “La Sagra 
della Lumaca” che arriva quest’anno alla sua quarantanovesima 
edizione e che si terrà dal 26 luglio al 10 agosto. 
Regina indiscussa dello straordinario menù che si potrà gustare 
sarà ovviamente la Lumaca: Casumaro è infatti una delle undici 
città della Lumaca sparse in Italia che fanno capo all’ANE 
Associazione Nazionale Elicicoltori e la sua Sagra  è diventata 
un appuntamento di alta gastronomia imperdibile per chi ama 
le ricette a base di lumaca e per chi vuole scoprirle, meravigliosa 
sintesi fra i piatti della tradizione emiliano-romagnola e la cucina 
gourmand.
Se, come dice il Presidente di Caracol, Antonio Pirani, a 
inizio secolo la lumaca era il cibo dei contadini che potevano 
raccoglierla in natura e sostituirla ai piatti a base di pesce della 
Vigilia di Natale che non si sarebbero potuti permettere, oggi la 
carne di lumaca è considerata una vera e propria prelibatezza. 
A conferma di questa teoria, l’altissimo numero di ospiti che ogni 
anno affollano la Sala Polivalente climatizzata di Casumaro per 
poter assaggiare i piatti della tradizione rivisitati e sempre più 
golosi. A guidare la brigata dei cuochi Cesare Paganelli: sentirlo 
parlare dei piatti che nelle cucine della Sagra vengono proposti, 
fa venire l’acquolina in bocca e brontolare la pancia di desiderio.
Ovviamente non mancano le Lumache alla Casumarese, 
una specialità di lumache al sugo di campagna, dove la polpa 
viene cotta in un brodo vegetale con sedano, cipolla e carota e 
l’aggiunta di vino bianco per poi farla aromatizzare nella salsa di 
pomodoro per quattro o cinque ore. Servite su una polentina 

morbida o con crostini di polenta grigliata, le Lumache alla 
Casumarese si sciolgono in bocca e non lasciano aloni nel piatto 
perchè sono talmente buone da volersi mangiare anche il piatto.
Tra i primi piatti spicca la bontà delle Crespelle farcite con un 
composto di carne di lumaca, prosciutto crudo, mortadella, Grana  
Padano e letteralmente affogate in una gustosa besciamella. 
Non possono mancare poi le Lumache alla Borgogna, preparate 
classicamente con burro e prezzemolo e rinconchigliate nel 
guscio prima di farle passare in forno per una sfiziosa doratura 
gratinata.
Se vi fate cogliere dai sensi di colpa per i peccati di gola commessi, 
(ma diciamo che dovrete lasciarli a casa) quando andrete alla 
Sagra di Casumaro, allora tra le proposte light ma non troppo 
saranno da provare gli Spiedini di Lumaca: avvolte da una 
panure di pangrattato, origano, sale e pepe, le lumache  infilate 
nel classico spiedo vengono grigliate con peperoni, pomodori e 
melanzane, non prima di averle avvolte nella pancetta.
E il dolce? Rigorosamente a base di carne di lumaca anche il 
dolce! Ce ne parla il capopasticcere Enzo Gavioli e dalla ricetta 
traspare l’enorme cura che sta dietro la realizzazione dei 
Tartufi Dolci. Prima di tutto la polpa delle lumache viene cotta 
per un giorno intero in acqua, dopodichè viene nuovamente 
cotta per altre sei ore nel vindolce, una Malvasia del territorio.
Aromatizzata con cacao e zucchero, ogni chiocciola viene poi 
ingolosita da una ganache al ciocciolato e quindi racchiusa in 
uno scrigno di cioccolato fondente su un biscotto di frolla. I 
tartufi dolci sono bellissimi da vedere, straordinari da gustare.

Allora, vi è venuta voglia di lumache? 
Non resta che prenotare il vostro tavolo sul sito
 www.lumacadicasumaro.it oppure telefonando al 3482655703.



Sagre e Manifestazioni

Torna la Municeddha più famosa d’Italia 
e si accende la Festa! 
A Cannole, dal 10 al 14 agosto.

Torna Festa della Municeddha la sagra più attesa! 
A Cannole, nel cuore del Salento, a pochi chilometri da Otranto 
e dalla Costa Adriatica, ad agosto esplode la festa!  
Una festa senza tempo e senza età che trascina, come un vortice, 
migliaia di persone in piazza con l’unico obiettivo di condividere 
la convivialità dei piatti tipici in un’atmosfera spensierata con 
l’allegria della sagra di piazza più autentica.

La Festa della Municeddha, che quest’anno arriva alla sua 
trentasettesima edizione, ha visto la sua prima edizione nella 
veste di festa popolare salentina nel 1985. Essa è nata grazie 
all’azione dei dirigenti della Pro Loco Cerceto, i quali hanno 
intuito sin da subito l’importanza che tale manifestazione 
avrebbe potuto assumere. In tal senso, tutte le attività 
dell’Associazione hanno sempre mirato ad incentivare la crescita 
di Festa della Municeddha attraverso la promozione non solo di 
Cannole ma di un’intera regione: la Puglia.
I dirigenti della Pro Loco si sono fatti promotori altresì di una 
rete comprendente quei Comuni in Italia che già organizzavano 
manifestazioni intorno alla lumaca. Tra queste si distinguono 
quelle prettamente gastronomiche, momenti di festa in cui la 
chiocciola diventa il motivo di stare insieme a tavola, e quelle 
che si caratterizzano come momenti di divulgazione tecnica sui 
problemi della chiocciola e dell’allevamento.
Di particolare rilevanza sono gli incontri e i progetti organizzati 
dalla Pro Loco Cerceto relativi alla produzione e valorizzazione 
dell’elicicoltura, ossia l’allevamento della chiocciola a scopo 
alimentare. La specie di chiocciola presente a Cannole è la 
Cantareus apertus o Helix aperta, la più apprezzata in campo 
gastronomico.

La tradizione dei piatti tipici, l’autenticità di una sagra unica, l’energia travolgente 
della pizzica e tanto, tanto divertimento

Festa della Municeddha è un’incredibile esperienza gastronomica 
che ruota intorno alla municeddha e conduce per i sentieri della 
tradizione per raccontare di Cannole e del suo territorio, della 
cucina tipica e dei prodotti identitari, della bellezza dei luoghi e 
della straordinaria forza di un evento gastronomico diventato da 
37 anni uno degli appuntamenti imperdibili dell’agosto salentino!

Cibo, musica, tradizioni nella Festa della Municeddha, una 
festa folkloristica che si fa custode della cultura popolare più 
autentica. Piatti genuini e antiche ricette preparate con passione 
dai volontari della Pro loco di Cannole sono il punto forte delle 
cinque serate!

Un’esperienza enogastronomica da non perdere: regina della 
Festa, la municeddha che può essere gustata soffritta, al sugo o 
arrostita. E poi tantissimi sfizi della cucina salentina come
peperoni ‘a salsa’, melanzane grigliate, peperonata, pittule, 
polpette, focacce rustiche, e ancora carne alla griglia, ‘pezzetti 
di carne di cavallo al sugo’, pane di grano con alici e ricotta forte, 
antipasto contadino e gli immancabili pasticciotti e spumoni 
da assaporare nell’immensa area stand o al Ristorante della 
Municeddha, comodamente serviti.
Un grande palco per gli artisti che si alternano ogni sera con 
generi musicali per tutti i gusti e un innovativo spazio dedicato 
ai giovani con Cocktail-bar e Dj-set. Una rivoluzione nel mondo 
delle sagre e una festa di piazza che vuole essere sempre più 
vicina ai giovani e giovanissimi.

L’evento è organizzato con il sostegno di Pugliapromozione e 
quest’anno con il patrocinio di Chiocciola Metodo Cherasco.

Andiamo tutti a ballare in Puglia! 

www.festadellamuniceddha.it
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Riteniamo un’opportunità preziosa quella di dare all’Alta Qualità il proprio nome. E’ nostra 
ferma convinzione che la proposta di un prodotto che parli di voi e del vostro lavoro sia il 
modo migliore per dare valore alla vostra attività. 
Affidatevi al nostro staff, avremo cura del prodotto e del vostro successo.

La Cosmetica e il Food in Private Label.
Lo Strumento per Poter Comunicare il Vostro 
lavoro e la vostra identità. 

In campo cosmetico, le applicazioni della bava di lumaca hanno 
un mercato concreto e sempre più attento e numeroso. Le 
proprietà della Bava di Lumaca estratta da chiocciole allevate 
seguendo il Disciplinare Chiocciola Metodo Cherasco, hanno 
un’altissima qualità ed efficacia nella cura della pelle e i continui 
studi svolti nel campo della Ricerca&Sviluppo dall’Istituto 
Internazionale di Elicicoltura hanno portato oggi a collocare i 
prodotti cosmetici elaborati nei laboratori della Snail Therapy 
Company fra i più concorrenziali sul mercato.
Il Processo Estrattivo Muller permette di rispettare e mantenere 
standard qualitativi elevati andando a soddisfare un target 
di consumatori sempre più preparato nella scelta dei prodotti 
naturali e sempre più seIettivi nei propri acquisti.
l laboratori della Snail Therapy Company sono nati nel 2020 
per integrare nella Filiera dell’Elicicoltura Chiocciola Metodo 
Cherasco le conoscenze sulla bava di lumaca. Guidato da 
Chiara Lovera, lo staff di professionisti  dai quali è composta 
Snail Therapy Company è dotato di una grande esperienza e 
creatività che non smette mai di sperimentare e studiare nuove 
applicazioni. In qualità di Laboratorio di Produzione Cosmetica 
e potendo vantare uno staff molto competente di cosmetologi, 
tecnici di laboratorio ed esperti del settore, la Snail Therapy 
Company ha la capacità di studiare formule personalizzate al 
fine di soddisfare la richiesta dei clienti.
Anche la personalizzazione grafica viene fatta all’interno del 
nostro Gruppo, plus che accorcia le distanze e che punta sulla 
soddisfazione delle richieste perchè riteniamo fondamentale 
potersi identificare nei prodotti che si vanno a proporre.
A seconda del target di riferimento i prodotti cosmetici in Private 
Label possono appartenere alla Linea Basic con flaconi airless 
con o senza astuccio o alla più pregiata e ricercata Linea Luxury, 
con flaconi in ceramica e packaging raffinati: ovviamente le 
tirature cambiano. E poi c’è il supporto nella comunicazione: 
flyer, cataloghi, presentazioni, schede tecniche e formazione in 
modo che si abbiano tutti gli strumenti teorici e pratici per poter 
posizionare al meglio sul mercato le referenze che si saranno 
scelte. 

Anche per quanto riguarda i prodotti gastronomici nel catalogo 
di Lumacheria Italiana ogni referenza è declinabile in private 
label per i nostri elicicoltori che in questo modo può entrare fin 
da subito nel flusso commerciale della sua Azienda, ancor prima 
di avere l’impianto. Non occorre attendere che le chiocciole 
crescano per diventare imprenditori elicoidali: l’Elicicoltore 
Chiocciola Metodo Cherasco può fin da subito entrare nel 
canale commerciale proponendo il catalogo.
Essere rivenditori dei prodotti food di Lumacheria Italiana 
aiuta a farsi conoscere, a crearsi una rete di vendita privata, ad 
accontentare la richiesta anche quando il proprio impianto non 
è ancora pronto e si può cominciare proprio con il prodotto Vivo 
confezionato in sacchetti da 1 a 5 kg così da non scontentare 
le richieste iniziali di ristoratori o appassionati di chiocciole e 
fidelizzando quella che sarà la sua clientela. Interessantissima 
anche la proposta a marchio privato dei prodotti conservati: 
già ricettati e pronti al gusto la Linea Conservato CMC è un 
modo nuovo, elegante e sano di proporre le chiocciole Metodo 
Cherasco ai vostri clienti, fare degustazioni, mercati, fiere ed 
eventi. Anche nel caso dei prodotti food il nostro Gruppo mette 
a vostra disposizione personale qualificato per la redazione 
grafica delle etichette personalizzate che possono essere uniche 
o predefinite su layout Lumacheria Italiana.

Vi invitiamo ad approfondire queste possibilità, siamo certi che 
troverete la soluzione che fa per voi.

Esempio di 
Etichetta 
personalizzata 
in Private 
Label per 
La Lumassa 
di Elisa Fresia.



OFFERTA IMPERDIBILE

HELIX VALLEY CHERASCO

O F F R I A M O
I N  G E S T I O N E
1 4  R E C I N T I  
D A  C O N D U R R E
C O N  I L  C I C L O
N A T U R A L E
M E T O D O
C H E R A S C O

VIENI A GESTIRE IL 
NOSTRO IMPIANTO!

CONTATTACI ALLO 0172.489382 
info@istitutodielicicoltura.com
E PRENDI UN APPUNTAMENTO CON NOI
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La pagina dei Bimbi!
#ilfuturoèchiocciola

Ma che vita da chiocciola!

Numero 16, luglio 2023

La chiocciola depone le uova nel terrenno. 
Le piccole lumachine che noi chiamiamo baby snails, 
nasceranno nel giro di pochi giorni.

1. 2.

3. 4.

Le chioccioline hanno un corpicino molle e un guscio che 
le protegge e fa da casa.

Il guscio continua a crescere con loro.

La chiocciola ama la pioggia. 
Quando il clima è più secco e fa molto caldo non esce, si 
mette sotto una foglia e aspetta che rinfreschi.

In inverno si protegge dal freddo ritirandosi 
nel suo guscio sotto terra e dorme fino a primavera.

Grazie a Francesca Benetti
de La Chiocciola dei Forti

per aver condiviso con noi alcune delle 
pagine che utilizza in occasione dei suoi 

laboratori per i bimbi.



SE NON L’HAI ANCORA FATTO 
NON PERDERE TEMPO
E ISCRIVITI ALL’ANE 2023!

Essere Associati ANE garantisce all’elicicoltore che segue il 
Disciplinare Chiocciola Metodo Cherasco i seguenti servizi:

•	 Il ritiro della Produzione nel pieno rispetto del DISCIPLINARE 
e la possibilità dell’ingresso in Filiera

•	 Utilizzo del Marchio CMC che garantisce che la carne 
a la bava sono state prodotte in Italia da allevamenti che 
seguono il Metodo a Ciclo Naturale Completo promosso 
dall’Istituto Internazionale di Elicicoltura

•	 Private Label Gastronomico: l’elicicoltore ANE ha la 
possibilità di creare una linea gastronomica a proprio 
Marchio avvalendosi della consulenza, dell’assistenza e 
della produzione presso l’azienda certificata Lumacheria 
Italiana.

•	 Private Label Cosmetico: l’elicicoltore ANE può sia essere 
agente di vendita dei prodotti LUMADEA Cosmetici 
che produrre una Linea Cosmetica a proprio marchio da 

2023

2023

poter imporre sul mercato a prezzi più concorrenziali. La 
Linea in Private Label è infatti ideale per specifici circuiti 
commerciali quali i mercatini, le fiere, i canali E-Commerce 
privati, la vendita diretta.

•	 Riconoscimento del Piano Infortuni: l‘iscrizione all’ANE 
include una Polizza Assicurativa contro gli Infortuni emessa 
e gestita dalla compagnia GENERALI Italia S.p.A.

•	 Fare parte dell’ANE significa anche fare parte di una rete 
di elicicoltori che condividono un progetto di allevamento 
comune. 

Iscriversi all’ANE è 
una Tutela ed una Garanzia. 
Continua il tesseramento 2023.

L’assemblea annaule si terrà a Pollenzo 
venerdì 29 settembre 2023 alle ore 15.
E’ importante la vostra partecipazione, 

vi asepttiamo numerosi

/Baby snails



BUONA 
ESTATE!
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��

Vi aspettiamo
il 29 e 30 settembre
a Pollenzo UNISG! 

I nostri uffici resteranno chiusi per FERIE
dal 14 al 20 agosto 2023. 
Torneremo operativi Lunedì 21 agosto.


