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¢ || maiale e stato addomesticato circa nel VIl millennio a.C. in aree del Turkmenistan con
macellazione all’inizio dell’inverno per sopperire la difficolta di nutrizione del periodo

e|n epoca greca e poi romana i maiali usati per sacrifici alle dea Demetra e Cerere

e | greci sviluppano la trasformazione delle carni di maiale e nasce la «loukanika» da
alcuni schiavi lucani ai tempi di Alessandro Magno

e Per gli ebrei € un animale impuro da non consumare e questa tradizione si sposta anche
al mondo arabo. Viene pero allevato

eEpoca romana: prosciutto elemento di maggior pregio soprattutto dalla Gallia. Gli
scambi con le popolazioni del nord portano a Roma la cultura dell’affumicatura

e|nvasioni barbariche: risorsa piu importante del villaggio e delle campagne mediante il
consumo degli insaccati e delle carni conservate. Prosciutti, spalle e pancette divengono
moneta corrente.

eMedioevo: i boschi sono misurati in base alla loro capacita di nutrire i suini, piu che in
base alla loro superficie. Cosi 150 ettari di bosco possono corrispondere all’allevamento di
100 maiali.

*Nell’Editto di Rotari la pena per 'uccisione di un porcaro € superiore a quello per un
capraio o di un pastore in quanto l'uccisione del maiale e la sua trasformazione sono di
grande importanza per la comunita



AN
DISAFA

Universita degli studii di torino

e Viene rivalutata la figura del maiale che diventa I'animale simbolo di Sant’Antonio
Abate, il protettore degli animali e del fuoco. | monaci Antoniani ne diffondono
I'allevamento in quanto il grasso isola le piaghe da Herpes zoaster, forma di varicella, le
cui pustole danno bruciore (il «fuoco di Sant’Antonio»). Con questo termine si intende
anche l'ergotismo da Claviceps che porta ad allucinazioni e cancrena. | monaci di
Sant’Antonio curavano tutte le forme infettive riconducibili al «fuoco di Sant’Antonio»
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* Nel Rinascimento si ha una valorizzazione del maiale e delle
sue carni. Importante il commercio delle spezie e I'arrivo della
patata vista come pericolosa per 'uomo e destinata ai maiali

* | periodi di guerra e di carestia spingono verso la
trasformazione della carne e la sua conservazione

* Intorno al 1500 nasce lo zampone durante I'assedio di
Mirandola: la popolazione stremata dall’assedio decide di
mettere cotenna, grasso ed un po’ di carne dentro ad una zampa
di maiale

* Esistono i «salsizzari» modenesi e poi i «norcini» che operano
la trasformazione della carne

* Intorno al 1900 compaiono i primi manuali di allevamento dei
maiali
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S Allevamento suini - 2016
World 981,797,339|Asia 573,649,431|0Oceania 5,435,548
Africa 36,625,241|Central Asia 1,031,189|Australia/New Zealand | 2,548,852
Eastern Africa 13,895,837|Eastern Asia 478,518,731|Melanesia 2,445,674
Middle Africa 7,584,063(Southern Asia 10,472,651|Micronesia 59,650
Northern Africa 28,169|South-Eastern Asia 82,734,946|Polynesia 381,371
Southern Africa 1,700,072|Western Asia 891,914
Western Africa 13,417,100|Europe 186,995,248
Americas 179,091,872|Eastern Europe 53,950,062
Northern America| 84,271,733|Northern Europe 23,767,446
Central America 21,815,699(Southern Europe 46,143,575
Caribbean 3,875,944|\Western Europe 63,134,165
South America 69,128,495

China, mainland 451,125,000|France 12,709,379

Brazil 39,950,320|Netherlands 12,479,000

Africa 36,625,241|Denmark 12,383,000

Spain 29,231,595(Philippines 12,199,442

Viet Nam 29,075,315(Poland 10,865,318

Germany 27,376,056Republic of Korea | 10,366,779

Russian Federation| 21,506,497|Japan 9,313,000

Mexico 16,753,231|India 9,084,612

Myanmar 16,524,336|Italy 8,477,930

Canada 12,770,461|Indonesia 8,114,488
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Principali indicatori economici del settore

Variaz. %

Variabili Unita di misura  2016/2015 2016 2015 2014 2013 2012
Fatturato Milioni di € -0.1 8.179 8.185 8.184 8.328 8.381
Esportazioni Milioni di € 5.3 1.496 1.422 1.349 1.305 1.238
Importazioni Milioni di € 7.8 257 237 244 229 231
Saldo commerciale Milioni di € 4.8 1.239 1.185 1.105 1.076 1.007
Produzione Migliaia di tonn. 0.0 1.439 1.439 1.434 1.456 1.483
Investimenti fissi lordi Milioni di € 0.0 101 101 101 101 105
Utilizzo impianti % 0,0 80 80 79 80 82
Numero occupati Unita 0.0 29.900 29.900 29.900 30.500 31.600
Costo del lavoro per addetto ~ Variazione % - 1.6 0,5 1.8 2,7 1.5
Prezzi alla produzione Variazione % - -0,1 0,3 -0,2 1.2 2,7

Fonte: elaborazione ASSICA su dati ISTAT e dati aziendali. Valor arrotondati.
Mota: | dati 2015 sono stati aggiornati in base alle correzioni apportate da ISTAT
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Carne suina e salumi - Produzione, import, export e disponibilita al consumo

Dati espressi in migliaia di tonnellate per i totali e in chilogrammi per i valori pro-capite

Anno Produzione' Importazioni® Esportazioni® Disp. al consumo® Consumi pro-capite kg
2016 1.224 1.073 256 1.760 29,2
2015* 1.190 1.106 219 1799 30,0
2014 1.191 1.097 205 1.824 30.3
2013 1.247 1.013 203 1.850 30,7
2012 1.272 981 205 1.847 30,7
2011 1.277 1.051 205 1.874 31.1
2010 1.336 1.040 189 1.923 319
2009 1.306 917 173 1.848 30,8
2008 1.291 902 184 1.843 30,8
2007 1.274 1.000 156 1.867 31,3
2006 1.234 967 149 1.818 30,9
2005 1.200 905 148 1.776 30,2
2004 1.203 926 152 1.775 30,3
2003 1.181 924 128 1771 30,3
2002 1.158 892 120 1750 30,0
2001 1.140 915 125 1761 30,2

Fonte: elaborazioni ASSICA su dati ISTAT

(1) La produzione nazionale di came suina & al netto dell'import di suini da macello e dei suinetti da allevamento a peso morto
(2) Le voci comprendono: carni suine, animali vivi a peso vivo, prodotti trasformati a base di came suina

(3) Consumi di came suina e salumi, esclusa la bresacla

(4) | dati 2015 sono stati rivisti alla luce delle correzioni apportate da ISTAT



) R ————

DISAFA

Universita degli studi di torino

2016-2006 - Disponibilita al consumo pro-capite di carni suine fresche e salumi (ati espressi in chilogrammi)

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
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Quote percentuali sul totale delle quantita importate

Carni suine

Frattaglie suine
Conserve animali Suine
Conserve animali Bovine

Grassi suini
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Suini vivi
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DISAFA 2016 - Esportazioni verso UE e Paesi terzi
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Quote percentuali sul totale delle quantita esportate

Carni suine

Frattaglie suine
Conserve animali Suine
Conserve animali Bovine

Grassi suini

Suini vivi



E@}\j_

Universita degli studi di torino

2016-2015 - Bilancia Commerciale (tonneliate e migliaia di euro)

2016 2015 Variaz. % 2016/2015
Quantita Valore Quantita Valore Quantita Valore
Carmni suine -875.871 -1.578.507 -950.940 -1.658.647 -7.9 -4.8
Frattaglie suine 29.585 40.691 21.633 29.855 36,8 36,3
Totale Carni -846.286 -1.537.815 -929.307 -1.628.792
Conserve animali suine 115.907 1.160.466 109.378 1.109.526 6.0 4,6
Conserve animali bovine 5.607 38.136 4774 32.486 174 17,4
Totale Conserve 121.514 1.198.602 114.152 1.142.012 6.4 5,0
Grassi suini 40.676 32.168 37.500 26.695 8.5 20,5
Suini vivi -58.492 -93.579 -47.066 -74.789 24,3 25,1

-742.587 - 400.625 -824.720 -534.875

Fonte: elaborazioni ASSICA su dati ISTAT

Mote 1) nella colonna variazioni percentuali | segni negativi associati a quantitd negative segnalano il miglioramento del saldo mentre
i segni positivi indicano un peggioramento
2) i dati 2015 sono stati aggiornati in base alle comrezioni apportate da ISTAT
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DISAFA 9916 - Importazioni carni suine da UE e Paesi terzi

Quote percentuali sul totale delle quantita importate

8

Spalle
Parti anteriori

Lombate
Pancette

Altre carni suine

Carcasse 0 mezzene
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DISAFA 2016 - Esportazioni carni suine verso UE e Paesi terzi
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Quote percentuali sul totale delle quantita esportate

8

Spalle
Parti anteriori

Lombate

Pancette

Altre carni suine

Carcasse 0 mezzene




* Sino al XIX secolo in Italia razze autoctone idonee all’allevamento semibrado = Apulo-
Calabrese, Casertana, Cinta senese, Mora romagnola etc

* In genere erano di piccola taglia (<100 Kg); se di grande taglia (>150 kg) la crescita lenta e
troppo grasso rispetto al magro

* Il colore nero serviva per resistere al sole

Apulo-Calabrese

Mora
romagnola

Casertana

Cinta senese
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* Nel 1873 il prof. Zanelli del Regio Istituto Tecnico di Reggio Emilia, prova a migliorare
le razze suine importando un verro di Yorkshire-Large White (pelle bianca, grande
mole) = si ottengono suini bianchi (il bianco & dominante) e di grande mole

* Da allora importazione di Large White inglese, Landrace danese, Hampshire e Duroc
americane, Pietrain belga

* Nel 1962 nasce I'Associazione Nazionale Allevatori Suini (ANAS) che gestisce i libri
genealogici

* Importante il “suino pesante italiano tipico” = > 150 kg, almeno 9 mesi (DM
12/11/1986) - da Large White, Landrace italiana o loro incroci
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Large-White Landrace Duroc
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Carcassa — parte del corpo dell’lanimale che rimane dopo 'asportazione degli organi
interni (apparato digerente, reni, vescica, cuore, trachea, polmoni, milza, fegato ed
annessi tessuti adiposi). Nel caso del maiale comprende anche la testa (escluso cervello
e lingua), piedi e pelle.

La carcassa viene sezionata verticalmente in due parti simmetriche (mezzene) a loro
volta divise in due quarti (anteriore e posteriore).

Si ottengono cosi 4 quarti.
Gli organi interni edibili costituiscono nell’insieme il quinto quarto.

Le mezzene sono sezionate in parti (tagli). In Italia lo schema di sezionatura piu seguito
e il “taglio modenese o emiliano” con sei parti
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zampetto posteriore 7 b

prosciutto

lombata

pancetta

zampetto anteriore

guanciale
gola



http://www.fleisch-teilstuecke.at/index.php?eID=tx_cms_showpic&file=uploads/tx_avimediafleischteile/2000_stueck.jpg&wrap=%3cA%20href=%22javascript:close();%22%3e%20|%20%3c/A%3e&md5=5b4da1ad6cf052e482957c5779aec417
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1. testa - 2. guanciale, gola - 3. lardo - 4. coppa o capocollo -
5. lombo o lonza - 6. costine - 7. spalla - 8. zampino - 9.
pancetta - 10. filetto - 11.culatello - 12. coscia, prosciutto
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1) TESTA
Viene scomposta in tre parti: magro (utilizzato per fare testina in cassetta o
galantina); ossa (farine proteiche per uso zootecnico); grasso

2) GOLA - GUANCIALE

E' la parte di grasso che va dalla testa alla spalla; si usa per salame crudo, ma
poiché tiene bene la cottura viene utilizzato anche per fare cotechino e zampone.
Il guanciale ha un grasso diverso da quello del dorso (lardo) e del ventre
(pancetta). Puo essere stagionato con spezie poi tagliato a fettine o cubetti
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3) LARDO

E’ lo strato adiposo sottocutaneo del dorso. Si toglie assieme alla pelle del maiale,
la cotenna (macinata & uno degli ingredienti del cotechino e dello zampone). Si ha
lo SPALLOTTO DI LARDO (il proseguimento della gola, e si trova sulla scapola. E'
una parte pregiata, spessa 4 o piu centimetri, dalla quale, dopo salatura e
speziatura, si ottiene il "lardo della vena®) ed il LARDELLO

(la parte di grasso che copre la schiena. Ridotto in piccolissimi cubetti entra
nell'impasto di salami o nella mortadella).
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4) COPPA o CAPOCOLLO

E’ costituita dalla porzione superiore del collo del maiale e da una parte della
spalla. Viene salate e speziate per dare un salume.
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5) LOMBO o LONZA o LOMBATA

E’ la parte centrale del busto del maiale (il carre). Quando € completo (Carre
Modena), comprende quella parte che va dalla quarta costola sino all’inizio della
coda. Dal carre si ricavano diversi tagli: la lonza, il filetto, le braciole o costine ed il
culatello. La lonza si presenta come un lungo fascio muscolare simile a un
rettangolo.


http://www.ilbelvedere.net/5_big.htm
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6) COSTINE 0 BRACIOLE

Sono ricavate dalla parte dorsale del carre e proprio per guesto hanno una parte
ossea (la colonna vertebrale) e una parte muscolare. E una carne particolarmente

tenera e saporita.
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7) SPALLA

Dalla spalla si ottiene il "prosciutto cotto di spalla”. Oppure si suddividono le due
parti che la compongono: fesa e muscolo. La fesa € piu pregiata e tenera: viene
usata per fare salame crudo; il muscolo, piu duro e di colore scuro, entra come
ingrediente nel salame cotto, nella mortadella, nei wurstel, nel cotechino
(prodotti che esigono cottura). Dalla cotenna che ricopre la spalla si ricavano gli
involucri per gli zamponi.
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8) ZAMPINO

Vengono svuotate e utilizzate come contenitori per gli zamponi. Prima di essere
riempite, con I'impasto nel quale entra la carne della gola con la sua cotenna ed il
magro, vengono cucite con spago i cui cappi serviranno a richiudere l'involucro.
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9) PANCETTA

E' la parte anteriore del costato. Ha una parte magra e una parte grassa. Conciata,
salata e arrotolata da origine al prodotto omonimo nelle sue varie presentazioni.
La parte grassa si utilizza in alcuni tipi di salame.



10) FILETTO

E' una parte della lonza. E’ alla base del filetto baciato (insaccato con al centro il
filetto ed esternamente un impasto da salame; stagionatura circa 3 mesi)
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11-12) CULATELLO e COSCIA

E' la parte terminale del suino da cui
si ottengono prosciutto crudo,
culatello, fiocchetto, speck.
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ALTRI PRODOTTI

-Cotenna : € la pelle del maiale ed e uno degli ingredienti del cotechino e dello zampone. Puo
anche essere trasformata in gelatina animale

- Frattaglie : con questo termine si intendono le interiora degli animali che vanno dalla lingua, al
cervello, al fegato e che sono utilizzate per diverse preparazioni. La lingua viene utilizzata sia “
fresca” che nella preparazione di salumi come la coppa di testa; la cervella e utilizzata da sola, in
certe zone nei sanguinacci; il fegato nelle “frisse”. Cio che non é utilizzato per I'alimentazione
umana viene trasformato in farine per nutrire gli animali.

- Ossa, coda, unghielli e sangue : trasformate in farine per uso zootecnico. |l sangue utilizzato per
alcuni sanguinacci

- Grasso : nel maiale vi sono diversi tipi di grasso (il lardo, il lardello, il grasso perirenale o sugna, il
grasso duro di schiena, il grasso di gola). Tutti possono entrare nell'impasto di insaccati cotti e
crudi. Dopo trattamento a caldo, filtrazione e colatura, si ottiene lo strutto.

- Setole : un tempo venivano vendute a industrie che producevano pennelli e spazzole. Oggi
vengono trasformate in farine per uso zootecnico.



» Componenti

v’ Proteine : le pill importanti sono la miosina e I'actina
v Composti ternari : presente glicogeno (0.4-1 %), glucosio (<0.5 %), acido lattico (<1%)
v’ Grassi : presente sotto forma di gocce intracellulari (circa 2.5%) e venature intercellulari (marezzatura)

» Colore
Il colore rosso non si deve alla emoglobina ma alla mioglobina
» Struttura

v Dopo la morte si ha una evoluzione del pH del muscolo in funzione delle caratteristiche genetiche dell’animale, le
condizioni di trasporto, le condizioni di abbattimento e le modalita di refrigerazione = diversi di carne
v’ Carne PSE (pale, soft, exsudative) = acidificazione a pH 5.2 rapida poi risalita a 5.4-5.5, temperatura elevata
—> colore chiaro, essudazione elevata = non idonea per pezzi cotti, usata per triti
v’ Carne acida = abbassamento pH lento ma la presenza di molto glicogeno determina un forte
abbassamento del pH per acido lattico > tipica della Hampshire = inidonee per pezzi cotti
v’ Carne normale = pH compreso fra 5.6 e 6.2 dopo 24 ore = buon potere di ritenzione dell’acqua, buon
potere emulsionante, colore omogeneo, buona stabilita microbiologica
v’ Carne DFD (dark, firm, dry) = pH superiore a 6.2 dopo 24 ore, buon potere emulsionante = usata per pezzi
cotti in quanto instabile microbiologicamente
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| processi di conservazione della carne si basano sull’azione di:

- Freddo

- Calore

- Sale

- Fumo

- Sottrazione di aria
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Azione del freddo

U Refrigerazione

-Stoccaggio in cella (0-4 °C; UR 75-95%)

- T carne 37-40 °C (+2-3 °C dopo la morte)

- Importante una refrigerazione rapida

- Fattori raffreddamento: T iniziale carcassa, peso carcassa, quantita grasso esterno,
numero carcasse in cella, spazio fra le carcasse

- Evaporazione rapida di acqua superficiale = perdita di peso, essicazione superficiale 2>
limitazione sviluppo batterico per diminuzione Aw = |'evaporazione dipende dalla velocita
dell’aria, della temperatura e dell’lUR

- Frollatura (aumenta l'acido lattico, idrolisi grassa, solubilizzazione del collagene 2>
aumento aroma, tenerezza e sapidita

- Conservazione limitata per alterazioni batteriche = nuove tendenze con conservazioni
lunghe = T<3 °C, carne sanissima, refrigerazione molto rapida, mantenimento freddo




Azione del freddo

O Congelamento
- Punto di congelamento -1/-2 °C = presenza sali
- Importante un congelamento rapido (surgelazione) -2 microcristalli
- Se il congelamento é lento = congelamento dell’acqua esterna alle fibre (meno salina di
guella interna), fuoriuscita di acqua dalle fibre, aumento concentrazione nelle cellule
- T < -40°C con ricircolo aria — contatto con liquidi frigorigeni
- Blocco batterico, non sanitizzazione
- Fenomeni comuni
v’ denaturazione proteine
v’ ossidazione grassi (aumenta con grassi insaturi = pilu elevata con carni suine e
pollame; minore con carne bovina ed ovina)
v’ ricristallizzazione (fusione di cristalli piccoli; un cristallo di 30 um raddoppia in 21
giornia -1 °Ce 50 giorni a -20 °C)
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Azione del calore

- Effetto battericida = dipende dal microrganismo, dal pH, dall’aw, dalla presenza di grassi,
dalla carica iniziale

- Importante la resistenza termica = indice “D”

- Denaturazione del collagene - rammollimento

- Perdita di vitamine

- Cambio di colore = dal rosso al marrone/grigio
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Azione del sale

- Disidratazione della carne per effetto osmotico con sottrazione di acqua, enzimi ecc
- In genere effettuata a bassa temperatura = azione lenta senza coagulazioni negli strati superficiali e
sviluppo microbico eccessivo
- Se troppo rapida = coagulazione negli strati superficiali 2 blocco salagione
- Importante 'umidita = se troppo bassa (il sale non si scioglie) o troppo alta (gocciolamento), scarso
effetto
- Fattori salatura
* concentrazione sale nella salamoia
* rapporto salamoia/carne
* quantita di connettivo
* dimensione pezzi carne

- A secco
= Per sfregamento dei pezzi di carne (zangolatura) = pezzi secchi
= Per sovrapposizione a strati alterni carne e sale

- In salamoia
= Per immersione (con zangole od ultrasuoni) 2 T 3-6 °C = T maggiori se segue cottura
= Per siringatura
v’ nell’arteria femorale = tempo e mano d’opera
v’ per iniezione endomuscolare con sistemi multiaghi = soluzioni fredde (-6°C) =
raffreddamento congiunto
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Affumicamento

- I fumo ¢ il prodotto della combustione incompleta del legno ed & costituito da due fasi,
un gas e gocce cariche (1-10 ym) =2 le due fasi scambiano in continuo

- Si usano legni duri (olmo, quercia, noce, faggio ecc.; no resinosi) eventualmente con
piante aromatiche = no legni verniciati, impregnati, incollati etc.

- Azione dovuta al calore (sino a 80 °C) unita alle sostanze del fumo (alcoli, aldeidi, acidi
ecc.)

- Leggera essicazione superficiale

- Problemi sanitari per presenza di policiclici (3,4-benzopirene), fenoli, formaldeide ecc. 2
usare temperature basse del fumo, usare involucri eliminabili (wurstel) , tempi brevi, usare
carne gia disidratata
- Uso di fumo liguido
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Eliminazione dell’aria

- Usata per la commercializzazione soprattutto in abbinamento con le basse temperature

- Si puo anche sostituire I'atmosfera con azoto + anidride carbonica

- Selezione della microflora verso quella anaerobia/microaerofila

- La CO2 stabilizza il colore della carne = trasformazione mioglobina in carbossimioglobina
(rosso intenso)
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Budelli

* Si parla di budelli per un rivestimento cilindrico che permette la messa in forma e la protezione di
alcuni prodotti cotti o crudi od aventi una maturazione/asciugatura
* Si hanno
v budelli naturali = da parti dell’'apparato digerente di buoi, maiali etc.
v budelli artificiali = in fibre animali, da fibre di collagene
v’ budelli sintetici = da fibre cellulosiche o polimeri di sintesi
* Fattori caratterizzanti:
v’ permebilita all'lacqua = permettere I'essiccamento del prodotto e I'ingresso di aromi
v elasticita = permettere al budello di seguire I'evoluzione volumetrica del prodotto
v aderenza
v facilita di stoccaggio ed utilizzo
v’ regolarita calibro
v’ possibilita di automatizzazione
v’ possibilita di colorazione e/o stampa
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* Budelli o budella

e budello torto (i. tenue) = nel bovino 30-40 m; @ 30-50 mm; nel suino 15-20 m; @
25-45 mm; nel la pecora 25-30 m; @ 14-30 mm

= bovino (cacciatori)
—> Suino (salsiccia, luganega)
= Ovino/caprino (luganega)
= Equino (uso raro)

e budello cieco (i. cieco; se di bovino “bondeana” di 1-1.5 m; @ 80-150 mm; se di
suino 30 cm, @ 70-120 mm)

= bovino/suino (salami cotti)
- bovino (coppa)

e budello dritto (colon; se di bovino 6-8 m, @ 40-70 mm; se di equino “bindone”; se di
suino “crespone”, “cresponetto”, “filzetta” a partire dal cieco per un totale di 2.5-3 m
,D40-85 mm)

—> Bovino (salame fabriano, cotechino, coppa)
—> Suino (Felino, Varzi, Milano, cotechino, sanguinacci)
- Equino (ungherese, napoletano)
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* Budelli o budella
ebudello gentile o scorzone (i. retto; se di bovino 0.75 m; se di suino 0.7-1 m)

= bovino/suino (Felino, fiorentino, Fabriano)
* Animali sani

* Svuotatura, lavatura, sgrassatura, raschiatura, eliminazione (eventuale) di tuniche (sierosa,
muscolare, mucosa)

* Calibratura = diametro variabile di 2, 3, 4 0 5 mm a seconda del tipo
* Salatura od essicamento
* Prima dell’uso posti in acqua tiepida (24 ore)
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e vesciche di bovini e suini (mortadelle, culatello, fiocchetto, pezzi carnei, strutto)

* sacco pericardico di bovino (culatello, fiocchetto, coppa)
* mucosa esofagea di bovini (cotechini)
e sierosa del sacco perirenale di suino (culatello, fiocchetto, coppa, pancetta)

e cotenna gola, spalla e arti anteriori (zamponi)

Caratteristiche tecniche dei budelli naturali

 Permeabilita all'acqua = permette I'essiccamento - varia in funzione dell’animale >
serve su prodotti cotti per ebollizione

- Permeabilita all'aria > in genere impermeabili all'aria, soprattutto se grassi

« Permeabilita ai microrganismi = il budello & impermeabile ma dopo i trattamenti lo
diventa soprattutto se umido

* Resistenza alla trazione - un budello salato ha una resistenza doppia
« Resistenza alla pressione - diminuisce con la salatura

- Elasticita e retrattabilita




B Involucri artificiali

— fibre animali (Naturin, Cutisin; da pelle degli animali da macello e da tessuto
connettivale)

— fibre cellulosiche

= Nojax (14-38 mm, usati a secco; vanno bene anche per cottura ed
affumicatura; salsicce, salamini, wurstel)

= budelli R (36-80 mm; salami cotti)
= budelli Precision (40-120 mm; salami cotti)

= budelli HS (high stretch o alta estensibilita; 87-210 mm; usati per forme
ovali quali pancette, prosciutti, mortadelle)

= budelli Visrex (alta estensibilita; forma ovale)

= budelli Zephyr (mortadelle)
= budelli Fibrous (poco estensibili)

= budelli Fibrous MP (impermeabili; salami cotti)
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— fibre plastiche

= Rilsan (poliammide; unita a volte con alluminio diventando impermeabile
ad acqua e gas; usata per prodotti cotti)

= Mylar (poliestere termoretraibile; impermeabile)
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Prodotti ottenuti dal maiale Prodotti ottenuti dal manzo
Dritto
circa 7 m.

Bagette di maiale

circa 18 m.
Filzetta =
/ Coda g
circa 1 m.

circa 0,75 m.

3 Torte
cirgcaegfgl m. Circa30/40 m.

Vesciche

Sgrassato Bonél:;sne/
Mulette /Caps circa 0,35 m. Rtk Vesciche circa 1,25/2 m.

Prodotti ottenuti dalla pecora

Groppini
circa 22 m.
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= Conservanti = stabilizzanti colore, batteriostatici (I'acido nitroso e tossico; gli ossidi di azoto si
uniscono ai gruppi amminici delle de-idrogenasi batteriche) = importante I'azione sugli sporigeni
* nitrati di Na e K (E251-E252)
* nitriti di Na e K (E249-E250)

» nitrato = precursore nitrito (si riduce per attivita batterica); trasforma I'ambiente da anaerobio
in aerobio = vietato nei prodotti cotti (Direttive CE 52/2006 e 1129/2009)
» nitrito = conserva il colore, ha attivita batteriostatica = attivita sull'aroma e sull’ox grassi

» Sono sostanze tossiche
= bloccano il legame ossigeno-emoglobina dando cianosi ed asfissia
= pOssono reagire con amine biogene = nitrosamine = epatotossiche

- Uso limitato

- L'uso di ingredienti che apportano nitrati, nitriti od entrambi cosi da ottenere effetto
conservante si configura come impiego di additivi alimentari e non consente di vantare I'assenza
di conservanti se tale utilizzo sia effettuato con il solo scopo di ottenere la conservazione del
prodotto finito (Nota Comm CE 12/1/2007)
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Colore carne - mioglobina - globina (proteina) + parte non proteica (eme; anello porfirinico con
Fe*) = colore rosso scuro

v Mioglobina + O, (poco) > ossimioglobina (rosso vivo; parti esterne; tipico di parti appena
tagliate)
v Mioglobina + O, (molto) > Fe* diventa Fe* - Metamioglobina (bruno - giallo-verde)
v' Ossimioglobina + O, > Metamioglobina
v" Mioglobina + NO - Nitrosomioglobina (rosso-rosa; si stacca il gruppo eme) (Guoeal
* 2 KNO; > 2 KNO, (riduzione enzimatica o batterica) 71
* 2 KNO, 2 2 HNO, (ambiente acido)
« 2 HNO, = H,0 + N,0; (reazione spontanea) g \T 7\{."'# b
« N,O; > NO + NO, (reazione spontanea) %\ e 5 e "
NO, > NO + 5 O, (riduzione chimica o batterica) & /\ - k\\
v Metamioglobina + NO - Nitrosometamioglobina (rosso cremisi) e:
v Nitrosomioglobina + O, - Nitrosometamioglobina (rosso cremisi)

v Nitrosomioglobina + calore = Nitrosomioemocromogeno (rosa pallido) = globina denaturata
- NO sopra e sotto l'anello eme

v Nitrosometamioglobina + NO > Metamioglobina nitrito (rosso bruno)
v Nitrososmetamioglobina + calore/NO > Nitremina (verde)

MIOGLOBINA |
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Mioglobina NO
Ossimioglobina o] Fet++

Fe++ 2/

Nitrosomioglobina +T Nitrosomioemocromogeno
L e L Fe++

(rosso vivo)

(rosso porpora)

(rosso vivo) (rosa)
0, Metamioglobina NO Nitroso-metamioglobina NO
e L> Fe+++
(bruno) (rosso cremisi)
+T
Nitremina Metamioglobina nitrito
(verde) N
(rosso-bruno)

Ossidazione favorita da:

. pH troppo acido od alcalino

. Contatto prolungato con l'aria
. Eccesso di nitriti

. Temperature elevate

. Eccesso radiazioni luminose
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« antiossidanti
v acido L-ascorbico
v’ calcio L-ascorbato
v acido 5,6 L-ascorbico
v’ gruppo dei tocoferoli

» stabilizzanti, addensanti, gelificanti
v’ gelatine animali - ottenute per idrolisi dal collagene - il potere gelificante si misura in

gradi Bloom (il peso misurato in grammi che, posato su un pistone di 12,7 mm di
diametro, provoca I'abbassamento della superficie di gel a cui € applicato di 4 mm. Il gel
deve essere preparato con una concentrazione del 6,67% e lasciato riposare 17 ore alla

temperatura di 10 °C)
o gelatine usate per aromatizzare e dare una struttura morbida (paste e terrine) >

100-150 Bloom

o gelatine per prodotti “in gelatina” (vitello, prosciutto etc) - in parte arriva dal
tessuto connettivo del prodotto = struttura rigida, grado Bloom elevato, traslucide,
senza colore, rinforzate con gelificanti

o gelatine di copertura - traslucide, Bloom > 250, devono resistere alle
temperature ambientali (aggiunte di carragenine), spesso colorate con caramello,
aromatizzate, salate
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Additivi e sostanze aggiunte

« polifosfati (uso nei prodotti cotti; aumentano la ritenzione di acqua; max 0.4% insaccati,
0.25% prosciutti e spalle)

» Uovo > usate sia intere che come albume o tuorlo = il tuorlo ha lecitina emulsionante,
coagula a 60 °C ed € emulsionante

* latte e derivati - usato sia il latte che i derivati
v’ caseina e caseinati 2 emulsionante
v’ sieroproteine - emulsionanti, inglobano acqua, coagula a T di 65-80 °C
 sangue -> usato di suino = si usa il plasma sanguigno e la globina
* lieviti
* proteine vegetali - usato glutine (fissa I'acqua), glutenine o glutine idrolizzato

(emulsionante e gelificante) e proteine di soia (emulsionanti, gelificanti, danno anche struttura
al posto della carne)
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* leganti polisaccaridici
v' amido - molto usato come farina o fecola - farina in genere di mais, riso, frumento
- fecola di patata e manioca
v' amido nativo - estratti da farine o fecole costituiti da amilosio ed amilopectine - a
freddo sono insolubili > scaldandosi si rigonfiano ed idratano - gelatinizzazione
v briciole - ottenute da pane secco, malto, biscotti > usate per impanature e per triti
v" amido modificato - amido modificato per via acida od enzimatica - maltodestrine
(idrolisi scarsa) - sciroppo di glucosio (idrolisi spinta) - glucosio e fruttosio (idrolisi
totale)
v amido modificato = viene stabilizzato e non si ha retrogradazione - amido reticolato €
usato per alimenti cotti ad alta temperatura (i ponti chimici sono piu stabili dei ponti
idrogeno) od acidi (idrolisi dell'amido nativo)
v’ cellulosa e derivati = strutturanti
v farina di carrube e di guar = catena di mannosio con galattosio (1 gal per 4 man in
carruba; 1 man in 2 man in guar) - la farina di guar scioglie in acqua fredda, di carrube
solo in acqua calda - strutturanti formando gel con lo xantano
v'Estratti di alghe
o carragenani - da alghe rosse (fam Rhodophyceae) - catena di galattosio con
solfati = tre tipi (kappa, iota e lambda) - danno gel
o alginati > catene di acido mannuronico e glucuronico = danno gel a freddo
termoirreversibile
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« Gomme di fermentazione
v gomma xantan = da Xantomonas campestris > catena di glucosio, mannosio e acido
glucuronico = solubile a freddo = non da gel ma soluzioni ad alta viscosita ad attivita

stabilizzante
v’ gomma gellano = da Pseudomonas elodea - catena di glucosio, ramnosio e acido

glucuronico -> solubile solo in acqua calda - da gel stabili e trasparenti, stabili alla
temperatura

» fibre ed estratti vegetali - costituiti da cellulosa, lignine ed emicellulose - sostitutivi di
grasso e magro - elevato assorbimento di acqua

» derivati lipidici > mono e digliceridi ed esteri di acidi grassi > gelificanti ed addensanti
« oli vegetali e panna di latte > emulsionanti

» coloranti

* rivestimenti

v non edibili > cera, sintetici, plastici > proteggere dalla ossidazione e dagli scambi con

I'esterno
v" edibili > omento, gelatine
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« sodio cloruro (2,5-3,5%) - a secco (importante la granulometria per non formare
incrostazioni superficiali, usata per pezzi interi) — in salamoia (deboli 10%, medie 18%,
forti > 25%; importante la sanificazione; usata spesso per iniezione nei prodotti cotti) —
per miscelamento (sale in miscela con spezie, usata per salami, salsiccia, wurstel, sale
solo fine; importante la miscelazione)

» zuccheri: saccarosio, lattosio, destrosio, fruttosio e loro miscele - usati per dare
sapore dolce, formare composti colorati ed aromatici (Maillard) in paste e prodotto
fritti, causare un ambiente riducente, fornire nutrimento ai batteri con acidificazione del
substrato = fissano anche l'acqua = possono dare alterazioni con gas

» glucono-é-lattone - determina acidificazione tardiva, dare colore alle salsicce cotte

« starter microbici (insaccati crudi)
v" Lattobacillaceae (genere Lactobacillus)
v’ Streptococcaceae (genere Pediococcus)
v" Micrococcaceae (genere Micrococcus)
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» acido sorbico, benzoico, paraidrossibenzoico e loro sali
* solfiti
» natamicina (pimaricina)
» spezie varie (finocchio, pepe, cardamomo, timo, rosmarino, paprika, basilico, lauro ecc.)
e aromi
v naturali
v" natural-identici
v’ artificiali
v’ preparazioni aromatiche (idrolisati di proteine vegetali, di lieviti, di carne ->
polipeptidi ed aminoacidi)
v di trasformazione (da riscaldamento di vari ingredienti con formazione di prodotti
di Maillard)
v di fumo
« vini, alcole, liquori
« condimenti (mostarda, ketchup, aceto, succo di limone, aglio, cipolla)
* legumi, frutta (noci, nocciole, mandorle), funghi, tartufo
 brodo, profumo (estratto aromatico da parti di animali), infuso
- esaltatori di sapidita (glutammato)



AN

DISAFA
Affumicati Prosciutti di Westfalia e Praga, bacon, Speck
Pezzo Crudi L Prosciutti, Culatello, Pancetta, Lardo, Bresaola,
. Non affumicati .
anatomico Violino, ecc.
intero : Affumicati Prosciutto cotto affumicato
Cotti —— : .
. Non affumicati Prosciutto, Spalla, Arista, Lombata, Arrosto
Prodotti —
: : Affumicati Salame Ungherese, Salame Napoletano
carnei Fermentati — .
: . Non affumicati Salami
salati Crudi
: Non fermentati| Non affumicati Salsiccia, Cotechino, Zampone
Carne trita
Non pressai Affumicati Wourstel, Salame cotto affumicato
Cotti P Non affumicati Mortadella, Salame cotto
Pressati Non affumicati Coppa di testa, prosciutto cotto ricostituito
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| salumi

Salame crudo
Salame cotto
_Prosciutto cotto Grive o frisse

_Prosciutto crudo Galantina di testa

_Pancetta Muletta o salame del cios
Cotechino Mocetta

_Coppa Mustardela

_Bresaola Salampatata
_Lardo Altri salumi
Speck

Mortadella
Wurstel
Salsiccia
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Salame crudo

* Il “salame” e il prodotto della fermentazione di carne cruda triturata e salata
miscelata con grasso triturato addizionata con spezie e conservata in budello
naturale od artificiale
* La carne puo essere di varia tipologia : suina, bovina, polli, tacchini, cinghiali,
asino etc.
* Molti i prodotti con riconoscimento DOP/IGP
* Importanti per la tipologia:
v’ Carne: si possono usare tutte le parti magre ma in genere si usano i
muscoli di spalla, rifilature dei prosciutti, delle coppe e delle pancette. Se
sono di bovini devono essere magre
v’ Grasso. Usato in genere i cubetti
v’ Sale : usato al 2-4 %
v’ Spezie: molto variabili tra le tipologie ed i produttori
v’ Zucchero: serve per aumentare I’acidita ed avere pH circa 5.00
v’ Colture starter
v’ Budello: determina forma e dimensione ma anche I’asciugatura, alcuni
disciplinari obbligano i naturali
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Carne magra

Sale

>

Triturazione

pd

Grasso suino

A4

Nitrati/Nitriti

Pressatura
Affumicatura

AT = ====r__o

Miscelazione

Spezie
Zuccheri

----------------- Legatura

\ 4

Starter

v

A4

Insacco €

Stufatura
18-25 °C
84-90% UR
1-4 gg

2

Asciugatura
11-14°C
70-80% UR
5-10 gg

v

Stagionatura
10-14 °C
65-75% UR
30-70 gg

Budello
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Art. 16

1. Si intende per «salame» il prodotto di salumeria, costituito da carni ottenute da muscolatura striata
appartenente prevalentemente alla carcassa di suino con aggiunta di sale ed eventualmente di carni di
altre specie animali, macinate e miscelate con grasso suino in proporzioni variabili, ed insaccato in
budello naturale o artificiale.

2. La definizione di salame non pregiudica |I'uso di denominazioni che si riferiscono a prodotti di natura
diversa, purche tali da non confondersi con i prodotti disciplinati dal presente decreto.

3. Il salame e asciugato e stagionato in condizioni climatiche suscettibili di determinare, nel corso di una
graduale riduzione di umidita, l'evolversi di fenomeni fermentativi ed enzimatici naturali tali da
comportare modificazioni che conferiscono al prodotto le caratteristiche organolettiche tipiche e tali da
garantire la conservazione e la salubrita in condizioni normali di temperatura ambiente.

4. Il prodotto che contiene carni separate meccanicamente non e commerciabile con la denominazione
«salame» o con termini similari.

Art. 17

1. Nella preparazione del salame & consentito impiegare vino, pepe, aglio, piante aromatiche, zucchero,
destrosio, fruttosio, lattosio, latte magro in polvere, proteine del latte, colture microbiche di avviamento
alla fermentazione, spezie, aromi, additivi consentiti ad eccezione dei coloranti.
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Art. 18

1. Le frazioni muscolari ed adipose sono macinate e impastate con il sale e gli altri ingredienti ed
insaccate in budello o in involucro.

2. Il salame e poi sottoposto ad asciugamento e stagionatura, che garantiscono la conservazione e la
salubrita in condizioni normali di temperatura ambiente.

3. E' ammesso trattare i budelli o gli involucri in superficie con colture microbiche, farine di cereali, amidi,
oli e sostanze grasse alimentari.

Art. 19

Il salame presenta una carica microbica mesofila superiore a 1 x 10 alla settima unita formanti
colonia/grammo con prevalenza di lattobacillacee e coccacee.
2. In commercio il salame presenta un pH superiore o uguale 4.9.

Art. 20.

1. E' consentito commercializzare il salame sfuso o confezionato sottovuoto o in atmosfera protettiva,
intero, in tranci, affettato o comunque porzionato.
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Salamino Italiano alla cacciatora DOP

» Questo nome curioso si deve probabilmente al fatto che veniva consumato dal cacciatore,
appunto, durante le sue escursioni di caccia

»Gli allevamenti dei suini destinati alla produzione dei salamini italiani alla cacciatora debbono
essere situati nel territorio delle seguenti regioni: Friuli-Venezia Giulia, Veneto, Lombardia,
Piemonte, Emilia-Romagna, Umbria, Toscana, Marche, Abruzzo, Lazio e Molise

» | suini nati, allevati e macellati nelle suddette regioni debbono rispondere alle caratteristiche
produttive ... per i prosciutti di Parma e S. Daniele. | suini devono essere di peso non inferiore ai
160 kg, piu 0 meno 10%, di eta non inferiore ai nove mesi, aventi le caratteristiche proprie del
suino pesante italiano definite ai sensi del regolamento CEE n. 3220/84...

» | salamini italiani alla cacciatora sono ottenuti nella zona tradizionale di produzione che
comprende l'intero territorio delle seguenti regioni, esattamente corrispondenti a quelle di
provenienza dei suini: Friuli-Venezia Giulia, Veneto, Lombardia, Piemonte, Emilia-Romagna,
Umbria, Toscana, Marche, Abruzzo, Lazio e Molise
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» Impasto costituito per il 70% da spalla e coscia e da magro di pancetta per il 30%

» Carne tritata nel tritacarne con grana n.° 8 (anche di pit o di meno, dipende)

» Aggiunta di aromi (aglio, pepe nero spaccato e fino), sale e conservanti (salnitro) e
impastamento nell’impastatrice orizzontale, anche sottovuoto. Nella produzione del Salamino DOP
possono essere addizionati vino, zucchero e/o destrosio e/o fruttosio e/o lattosio, latte magro
in polvere o caseinati, colture di avviamento alla fermentazione, nitrato di sodio e/o potassio alla
dose massima di 195 parti per milione, nitrito di sodio e/o potassio alla dose massima di 95 parti
per milione, acido ascorbico e suo sale sodico

» Passaggio all’insaccatrice verticale idraulica, pressando bene I'impasto per evitare sacche d’aria

» Riempimento dei budelli di bovino (torte 50+). Tali budelli all’arrivo in laboratorio sono sotto
sale e percio vengono lavati in acqua fredda e poi lasciati un po’ in acqua e aceto. Nei Salamini
DOP non oltre 75 mm, eventualmente legati in filza
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» Da ciascun budello si formano pil cacciatori, legati con legatura doppia con spago e appesi alla gancera

» Sgocciolamento e asciugatura in cella a temperatura di 23° C per 4 ore, 20-21° C per 12 ore con U.R.
50%, poi ogni 24 ore si abbassa la temperatura di 1° C e si aumenta l'umidita in modo graduale sino ad
arrivare al 7° giorno con U.R. 75%. Questa variazione di temperatura e umidita fa diventare rosso il
salame e fa comparire la muffa superficiale, oltre che conferire 'aroma

» | salami vengono tolti dalla cella e spazzolati, messi in cella di stagionatura a 11-13° C con 75% U.R. per
un tempo variabile a seconda del gusto (subito o dopo 3-4 giorni)

» |l prodotto ha una perdita in peso del 20-25%.

(ONSORZIO

) Ceitore (&)

SALAMINY TALIANI ALA CACCTORA. g



../../../Presentazioni/corsi SIAN/corso 10_12 nov 04/Cacciatori  x seminario.mpg

TN
DISAFA

Universita degli studi di torino

Salame Cremona IGP

* Area di produzione : Lombardia, Emilia Romagna, Piemonte, Veneto
* Macinatura su tritacarne 6 mm

* Insaccatura in budello di suino diametro >70 mm

* Stagionatura > 5 settimane; peso >500 g; diametro >70 mm

Salame di Varzi DOP

* Area di produzione: i comuni dell’Oltrepo Pavese

* Vari tagli di carne, grasso del guanciale, della testata di spalla, del culatello e lardello (30-33% di grasso totale)
* Miscela salagione: sale marino, nitrati/nitriti, pepe nero grani, infuso aglio, vino rosso

* Macinatura su tritacarne 12 mm

* Insaccatura in budello di maiale

* Varie tipologie commerciali con peso da 0.5 ad oltre 2 kg, stagionatura da 45 gg a oltre 180 gg



http://www.salamecremona.it/
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Sopressa Vicentina DOP

* Area di produzione : provincia di Vicenza

* Solo da suino pesante (>130 kg alla macellazione; > 9 mesi)
* Parti pregiate di carne e grasso con aggiunta di sale, pepe, spezie, aglio, zuccheri, nitrato
* Macinatura 6-7 mm; insacco in budello > 8 cm, pezzatura all’'insacco da 1.5 a 8 kg

* Stagionatura in funzione delle dimensioni : >60 gg = >120 gg

Sopressata di Calabria DOP

* Suini allevati in Calabria

* Carne tagliata al coltello con lardo in cubetti; aromatizzazione con peperoncino; budello da intestino crasso

* Dopo circa 2 settimane di stagionatura si pressa per circa 7 gg; poi stagionatura ancora per 2 settimane e pressatura
per altri 7 gg

* Conservazione per circa 12 mesi anche sotto olio o grasso

SOPTRESSATA
DI CALABRIA
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» La carne é costituita da un 70-80% di parti magre (gole, guanciali e magro di testa) e da un 20-30%
di parti grasse (mondatura di spalle e cosce) passati al cutter

» Tritato nel tritacarne con piastra di 14 mm per due volte

» Impastamento nell’'impastatrice orizzontale con aggiunta di spezie, sale, conservante (sodio nitrito e
potassio nitrato), noce moscata, aglio, vino (barbera o freisa), colorante roxi bit (naturale, con
barbabietole)

» Insacco mediante insaccatrice a pistone con budelli bovini tasconi, messi precedentemente in acqua
per 24 ore per togliere il sale, aggiunti poi di acqua calda, rivoltati e lasciati ancora per 24 ore in acqua
e aceto

» Legatura e bucatura

» Cottura mediante immersione in acqua fredda dei salami in caldaie a fuoco diretto per 5 ore ( per 2
ore a 70° C sino a innalzare poi la temperatura a 90° C)
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» Si toglie I'acqua di cottura, si lavano con acqua fredda e si lasciano in questa per 4 ore

» Si posizionano nelle baltresche (vasche forate poco profonde) e si docciano sempre con acqua
fredda

> Scolate si mettono in cella a 6° C e si lasciano una notte

» Confezionamento sotto vuoto, calo del prodotto 28-30%.
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i Prosciutto cotto

3 categorie di suini per la produzione:

esuino pesante: Large White e Landrace, 150-170 Kg, eta 10-12 mesi; produzione crudi
tipici , cotti senza polifosfati e che presentano caratteristiche ottimali

esuino medio/pesante: Landrace Belga, Hampshire, Duroc, Pietrain, ecc., 120-130 Kg, eta
8-10; produzione cotti con grasso e cotenna e senza polifosfati, di buona qualita

esuino leggero: ibridi o incroci di razze selezionate, 95-105 Kg, 6-8 mesi eta; produzione
cotti con grasso e cotenna di qualita medio-bassa

DM 21/9/2005 — DM 26/05/2016

Art 1 - La denominazione «prosciutto cotto» e riservata al prodotto di salumeria ottenuto
dalla coscia del suino eventualmente sezionata, disossata, sgrassata, privata dei tendini e
della cotenna, con impiego di acqua, sale compreso il sale iodato, nitrito di sodio, nitrito
di potassio eventualmente in combinazione fra loro. Per coscia di suino si intende l'arto
posteriore del suino sezionato trasversalmente dalla rimanente parte della carcassa non
anteriormente alla fine dell'osso iliaco. La denominazione di vendita "prosciutto cotto"
puo essere utilizzata esclusivamente per prodotti ottenuti da cosce di animali della
specie suina.
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Art 2

1. Nella produzione del prosciutto cotto possono essere impiegati vino, inclusi i vini
aromatizzati e liquorosi, zucchero, destrosio, fruttosio, lattosio, maltodestrine (sciroppo di
glucosio), proteine del latte, proteine di soia, amidi e fecole nativi o modificati per via fisica o
enzimatica, spezie, gelatine alimentari, aromi, nonché gli additivi consentiti.

Art 3

1. Le fasi principali del processo di lavorazione del prosciutto cotto sono:

a) preparazione della salamoia mediante dissoluzione o dispersione degli ingredienti;

b) salagione: addizione della salamoia alla carne, eventualmente seguita
dall'omogeneizzazione dei componenti della salamoia generalmente per via meccanica
(massaggio/zangolatura a pressione atmosferica o sottovuoto);

c) formatura: posizionamento del prodotto all'interno di un contenitore o involucro in grado
di conferire al prodotto una forma;

d) cottura: il processo di trattamento termico svolto sotto la responsabilita dell'operatore
del settore alimentare che assicura la scomparsa delle caratteristiche della carne fresca
attraverso |'adozione di tempi e di temperature idonee a garantire la salubrita igienico-
sanitaria del prodotto;

e) eventuale pastorizzazione: il prodotto raffreddato e confezionato puo essere
sottoposto a pastorizzazione superficiale.

NB — la pastorizzazione non e piu obbligatoria e non si fa riferimenti a temperature
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Art 4 - Il prosciutto cotto possiede un tasso di umidita su prodotto sgrassato e
deadditivato (UPSD) inferiore o uguale a 82,00, dove per UPSD si intende [Umidita % /
(100 - Grasso % - F)] x 100 e per F si intende 100 - (umidita % + proteine % + grasso % +
ceneri %).

Art 5 - All'apertura della confezione il prosciutto cotto commercializzato intero presenta:
a) all'esterno:

1) assenza o presenza trascurabile di liquidi nella confezione;

2) sufficiente resistenza alla compressione;

3) colore rosa, eventualmente tendente al rosa-rosso;

4) cavita' e fessurazioni assenti o trascurabili;

b) al taglio:

1) tenuta della fetta: la fetta di 2 millimetri di spessore massimo che presenta una
sufficiente tenuta tra i muscoli;

2) gusto caratteristico, non eccessivamente speziato;

3) colore rosa, eventualmente tendente al rosso in muscoli o porzioni di muscolo
contenenti, naturalmente, elevate concentrazioni di pigmenti.




NS
DN
DISAFA

i i

Art 6

1. Il prosciutto cotto e commercializzato sfuso in confezioni sottovuoto o in atmosfera
protettiva, intero, in tranci, affettato, cubettato o comunque porzionato.

2. L'aggiunta di ingredienti e di alimenti, diversi da quelli di cui al Regolamento CE
1334/2008, a scopo di aromatizzazione, € segnalata da specifica integrazione della
denominazione di vendita.

3. Analoga integrazione e necessaria nel caso in cui il prosciutto cotto viene sottoposto a
trattamento di affumicatura.

Art 7
1. Il prosciutto cotto anche preconfezionato € mantenuto a una temperatura non superiore a
+ 4°C.
2. Il prosciutto cotto, posto in vendita in confezioni sottovuoto o in atmosfera
protettiva, intero in tranci, affettato, cubettato o comunque porzionato, riporta le

informazioni obbligatorie degli alimenti nei termini e con le modalita di cui al Regolamento
(UE) 1169/2011.
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Art 8

1. E' consentito integrare la denominazione «prosciutto cotto» con il termine «scelto» se
nella sezione mediana del prodotto, salvo quando utilizzato per la vendita preconfezionato
affettato, in tranci o comunque porzionato sono chiaramente identificabili almeno tre dei
quattro muscoli principali (semitendinoso, semimembranoso, quadricipite e bicipite
femorale) della coscia intera del suino ed il tasso di umidita', su prodotto sgrassato e
deadditivato (UPSD), sia inferiore o uguale a 79,5.

2. Nella produzione del prosciutto cotto scelto € consentito utilizzare gli ingredienti
impiegati per la produzione del prosciutto cotto.

NB — per le tipologie «scelto» e «alta qualita» non e quindi possibile la commercializzazione cubettata in quanto non
sarebbero visibili i muscoli
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Art 9
1. E' consentito integrare la denominazione «prosciutto cotto» con i termini «alta qualita» se nella
sezione mediana del prodotto finito, salvo quando il prodotto sia utilizzato per la vendita

preconfezionato affettato, in tranci o comunque porzionato, sono chiaramente identificabili almeno tre
dei quattro muscoli principali (semitendinoso, semimembranoso, quadricipite e bicipite femorale) della
coscia intera del suino ed il tasso di umidita' su prodotto sgrassato e deadditivato (UPSD) sia inferiore o
uguale a 76,5.

2. Nel prosciutto cotto di alta qualita € consentito impiegare solo i seguenti ingredienti, oltre gli
ingredienti indicati all'art. 1, comma 1:

a) vino, inclusi i vini aromatizzati e liquorosi;

b) zucchero, destrosio, fruttosio, lattosio alla dose massima dell'1,5% sul prodotto finito;

c) aromi cosi come definiti all'art. 3 del regolamento (UE) 1334/2008 del Parlamento europeo e del
Consiglio del 16 dicembre 2008 e ss.mm.ii.;

d) spezie e piante aromatiche;

e) acido ascorbico ed eritorbico e loro sali - glutammato monosodico - lattati, cloruro di potassio e
altri sostitutivi del sodio. Non sono ammessi altri additivi, se non quelli consentiti dal regolamento
1333/2008 purché rispondano ad wuna reale necessita tecnologica, non inducano in errore i
consumatori e il loro utilizzo presenti un reale vantaggio per questi ultimi cosi come previsto dallo
stesso regolamento.

3. Oltre a quanto previsto dall'art. 3, il processo produttivo cui € sottoposto il prosciutto destinato ad
essere commercializzato come "prosciutto cotto di alta qualita" e caratterizzato da un trattamento
termico i cui tempi e i cui valori di temperatura, evidentemente adottati dall'operatore del settore
alimentare sotto la sua responsabilita, sono descritti in una o piu schede tecniche inserite nel
manuale di autocontrollo di cui all'art. 5 del regolamento (CE) 852/2008.
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Art 9 bis

1. Le indicazioni facoltative relative all'assenza di additivi o di ingredienti consentite ed
utilizzabili per la denominazione generica "prosciutto cotto" conformemente al

Regolamento 1169/2011 sono consentite anche per le denominazioni "prosciutto cotto
scelto" e "prosciutto cotto di alta qualita"
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Processo produttivo

eSelezione per peso e pH
*Disosso a mano

eSiringatura. Salina iniettata con aghi e costituita da acqua, sale, nitriti, nitrati, marsala, rhum,
ac.ascorbico e fruttosio.

eIntenerimento. Inteneritori a cilindri e ad aghi.

eZangolatura. Massaggio, assorbimento salina ed estrazione proteica. Per circa 72 ore, alternando 20
minuti di lavoro con 80 minuti di pausa.

eStampaggio. Forme e dimensioni variabili, effettuato a mano
*Pressatura

eCottura. In forni ad acqua, a doccia, ad aria o a vapore statico (barbottage). Temperatura a 70° C
dell’'ambiente riscaldante (68° C al cuore del prodotto) per 1-1,5 ore per Kg di prodotto.

eRipressatura
eRaffreddamento. Per 24 ore a 0° C fino a raggiungere i 2° C.
eToelettattura e confezionamento
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Prosciutto crudo

* Per la produzione di prosciutto crudo vengono utilizzati suini di 10-12 mesi di eta con un peso elevato,
compreso tra i 150 e i 180 Kg. Tali carni hanno un minore quantitativo di umidita, un’ottima copertura
adiposa e una buona succosita.

* | pezzi anatomici hanno un peso che variatrai 10 e i 14 Kg.

* Le razze prevalenti sono la Large White o la Landrace, razze rustiche che sopportano notevoli
accrescimenti

* Numerosi hanno un riconosciemento:
v’ Prosciutto di Carpegna DOP
v’ Prosciutto di Modena DOP
v’ Prosciutto di Norcia IGP
v’ Prosciutto di Parma DOP
v’ Prosciutto di San Daniele DOP
v’ Prosciutto Toscano DOP
v'Veneto Berico-Euganeo DOP
v’ Crudo di Cuneo DOP
v’ Prosciutto di Sauris IGP
v'Valle d’Aosta Jambon de Bosses DOP
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DM 21/9/2005 — DM 26/05/2016

Art 10

1. La denominazione generica «prosciutto crudo stagionato» e usata per il prodotto di carne
stagionato, non affumicato, ottenuto da cosce suine mediante tecnica tradizionale, basata su
salagione a secco e stagionatura a temperatura controllata.

2. La materia prima carnea ¢ costituita dalla coscia intera del maiale

3. Le cosce idonee alla produzione del prosciutto crudo stagionato presentano grasso esterno di
colore bianco, non untuoso, una moderata presenza di grasso intramuscolare (marezzatura) e un
limitato spessore del grasso di copertura.

4. Le cotenne sono di colore chiaro e non vi sono segni rilevanti di venature e macchie emorragiche.
5. Non € ammesso |'impiego di:

a) cosce di scrofe e di carni pallide soffici e ricche di essudato (PSE) e scure, dure e disidratate (DFD);
b) cosce recanti le seguenti anomalie:

1) fratture delle ossa interne (femore, tibia) o esterna (testa del femore, anchetta);

2) assenza dell'anchetta;

6. E' ammesso |'impiego di cosce congelate e singolarmente confezionate all'origine applicando al
prodotto finale le prescrizioni di cui all'art. 10 e di cui agli allegati Ill e VI del Regolamento (UE)
1169/2011.

7. Il prodotto intero con osso sottoposto a congelamento non e commerciabile con la denominazione
prosciutto crudo stagionato o con termini similari.
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Art 11 - Nel prosciutto crudo stagionato, oltre all'impiego di sale alimentare (compreso il sale iodato),
e ammesso l'impiego di pepe, aromi, zuccheri semplici (destrosio, fruttosio, saccarosio), nitriti e
nitrati, cloruro di potassio e altri sostitutivi del sodio, antiossidanti e correttori di acidita (acido
lattico, acetico, citrico e loro sali). Non sono ammessi altri additivi, se non quelli consentiti dal
regolamento 1333/2008 purché rispondano ad una reale necessita tecnologica, non inducano in
errore i consumatori e il loro utilizzo presenti un reale vantaggio per questi ultimi cosi come
previsto dallo stesso regolamento

Art 12 - Le fasi di lavorazione del prosciutto crudo stagionato sono le seguenti:

a) salagione. Aspersione con sale secco; non € ammessa la salagione per immersione ne' l'iniezione di
salamoia;

b) riposo. Asciugamento a freddo dopo la rimozione del sale residuo. La durata minima della fase e di
40 giorni; di 55giorni per cosce di peso iniziale superiore a 11 kg;

c) lavaggio. Rimozione dei residui superficiali di sale mediante lavaggio con acqua tiepida;

d) asciugamento. Disidratazione della superficie in condizioni di umidita e temperatura controllate;
non € ammesso l'affumicamento, ne' tecniche di maturazione accelerata;

e) sugnatura. Applicazione sulla superficie di un impasto di sugna, farina di riso, sale e pepe e aromi,
allo scopo di evitare I'eccessiva disidratazione del magro;

f) stagionatura. Maturazione a umidita e temperatura controllate. Non sono ammesse la stufatura,
I'impiego di temperature superiori a 22° C, ne la maturazione accelerata. Il prodotto finito, integro, e
stabile a temperatura ambiente.
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Art 13

1. Il prosciutto crudo stagionato presenta, pronto per il consumo, un peso minimo di 6 kg con 0sso; la durata minima
complessiva del processo di produzione € di 7 mesi e di 9 mesi per i prosciutti con peso finale superiore a 8 kg.

Art. 14

1. La frazione magra interna (muscolo bicipite femorale) & definita per mezzo dei seguenti parametri, intesi come
valori medi ottenuti dalla media dei risultati analitici di almeno sei prosciutti di eta compresa fra 7 e 9 mesi per
azienda:

a) umidita 64%;

b) prodotto sale x umidita 500%;

c) indice di proteolisi 22-30%;

d) proteine 24%;

2. Il prosciutto crudo stagionato € di colore rosso uniforme al taglio, privo di infiltrazioni, sfesature o cavita e
presenta odore e sapore tipici di stagionato, con moderata percezione salina e assenza di gusti rancidi, nonche'
consistenza morbida, non fibrosa alla masticazione.

Art. 15

1. Il prosciutto crudo stagionato puo' essere venduto intero, disossato, in tranci e affettato o in altre forme
(cubettato, «a fiammifero», ecc.
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Processo produttivo:

» Rifilatura della coscia di 12-14 Kg che ha una temperatura esterna di —5°C. Tale temperatura
permette un taglio migliore della carne.

»La coscia viene mossa bene e massaggiata in modo tale che fuoriesca il sangue residuo delle vene; la
sua presenza in stagionatura provocherebbe cattivo odore.

»Salatura dopo 30 minuti affinché la carne si scaldi ed il sale penetri meglio in essa. Viene utilizzato il
sale grosso con aggiunta di salnitro, pepe, aglio, paprika, coriandolo e peperoncino gia miscelati.
Avviene solo nella parte dove c’e la carne scoperta.

» Raffreddamento e stazionamento in cella a 4-6° C con U.R. 60-70%.

» Passati 3 giorni la coscia viene massaggiata per facilitare la penetrazione del sale.
»Dopo 4 giorni salatura e massaggiatura.

» Dopo 15 giorni la coscia viene appesa in aria in cella a 3-5°C.

»Lavaggio in acqua fredda dopo 20 giorni.

»Dopo 20 giorni viene segata I'anchetta, ovvero l'osso prominente.

» Lavaggio in acqua fredda dopo 10 giorni.

»Dopo 30 giorni la coscia viene messa in cella di asciugatura a partire da 22° C con U.R. 85% per poi
scendere gradualmente sino ai 16° C.

» Dopo 7 giorni il prosciutto viene posto in cella di stagionatura a 16° C con U.R. 80%.

» Trascorsi 30 giorni vi € la stuccatura nera, effettuata con sugna (grasso suino presente intorno al
rene) aggiunta di un po’ d’acqua, sale, pepe. Tale stucco viene spalmato sulla parte scoperta della
carne.
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» Dopo 30 giorni viene aggiunto uno strato leggero di stucco bianco (sugna pura) sempre sulla parte
scoperta della carne, mentre sulla cotenna viene spalmato dell’olio.

» Ulteriore aggiunta di uno strato leggero di stucco bianco dopo 40 giorni.
» Aggiunta di uno strato spesso di stucco bianco.

» Disosso e vendita.

Il peso finale ha una calo del 27-32%.

Il processo produttivo ha la durata di 12 mesi dalla prima salatura sino alla stagionatura. Non vengono
mai superati i 16 mesi in quanto il prodotto risulterebbe eccessivamente asciutto.

Vallée d’Aoste
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v’ Esistono diverse tipologie: distesa, arrotolata con o senza cotenna, affumicata e aromatizzata. Il
taglio e corrispondente al ventre del suino dalla regione retrosternale a quella inguinale e comprende i
muscoli del torace e dell'laddome

v’ Nella versione affumicata abbiamo il bacon
v" Hanno un riconoscimento: Pancetta di Calabria DOP, Pancetta Piacentina DOP

e || taglio viene tagliato a quadrato, rifilato, liberato delle cotenna e sgrassato

e Riposo 24 ore a 0-2 °C

e Aggiunta in superficie di sale con spezie a mano o in zangola e riposo in cella per 8 giorni a 0-3° C.
e Lavaggio in acqua fredda e riposo in cella per un giorno

e Eliminazione della cotenna e taglio nella meta della pancetta con sua apertura
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* Spolveratura superficiale con pepe macinato, pepe fine e mix di spezie
* Arrotolatura e legatura

* Avvolgimento nella carta pergamena, legatura e foratura. Tale carta impedisce 'irrancidimento
superficiale ed evita che la superficie divenga gialla.

* Stagionatura da un mese e mezzo a 3 mesi, I'ideale sarebbe 2 mesi, a 10-12° C con U.R. 80-85%.



../../../Presentazioni/corsi SIAN/corso 10_12 nov 04/Pancetta  x seminario.mpg

Universita degli studi di torino

Cotechino

»Vengono utilizzati: 20% di cotenna di tutto il maiale, 50% di gole senza cotenna, 10% di magro di
rifilatura, 20% di grasso di coscia, spalla e lardello.

» Le carni vengono tritate al tritacarne con grana differente: la cotenna passata prima al n° 18, poi al
n° 14 e infine al n° 6, mentre il resto al n° 6.

» Impastamento con aggiunta di sale, salnitro normale e rapido (evitano che la carne divenga scura nel
caso in cui il cotechino venga cotto subito o dopo alcuni giorni), pepe fine, mix di spezie, vino barbera
e aglio.

»Insacco in budella dritti di vitello, legatura e bucatura.

» |l cotechino si pud consumare subito, ma & meglio dopo qualche giorno, non superare comunque il
mese. Per cuocerlo metterlo in acqua fredda e dal bollore far passare 1 ora e 15 minuti.
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Coppa

¢ La coppa si ricava dal muscolo cervicale del suino, tagliato all’altezza della quarta costola ed isolato
“a caldo”. Il pezzo asportato non deve essere inferiore ai 2,5 Kg.

¢ Con riconoscimento : Coppa piacentina DOP; Capocollo di Calabria DOP
¢ Conservazione a temperatura di 0-1° C per 24 ore.
*Toelettatura: rifilatura e spremitura dei vasi sanguigni.

+Salagione: a secco, utilizzando cloruro di sodio, nitrato di potassio, pepe spezzato grosso, zucchero,
chiodi di garofano, semi d’alloro e cannella macinata.

¢+ Riposo in vasconi detti “tini” posti in celle frigorifere per almeno 7 giorni, durante i quali e
periodicamente rivoltata e sottoposta a massaggiatura manuale

¢+ Confezionamento. Solitamente il budello utilizzato e la bondeana di manzo, ma per le coppe
sottoposte ad una stagionatura superiore ai 4 mesi si preferisce la bondeana di suino, piu spessa e
meno permeabile. Una volta rivestita del budello la coppa viene legata con spago e forata

*Asciugamento. La coppa viene fatta sostare in ambienti con temperatura compresa frai 17° Ce i 20°
C, sino a che non compaia la caratteristica fioritura (circa sette giorni).

¢Stagionatura. Il salume viene posto in locali di stagionatura per 2- 6 mesi a 10-14° C con umidita
relativa del 70-90%

¢+ Peso finale: circa 1,5 Kg

| | -
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Mortadella

X || termine sembra derivare da “mortarium”, strumento usato dai Romani per pestare ed
impastare le carni suine con sale e spezie, oppure derivare da “myrtatum”, carne insaccata e
condita con bacche di mirto

X Le varie materie prime, sottoforma di pani congelati (circa -10° C), sono dosate in proporzioni
che dipendono dalle caratteristiche finali del prodotto che s’intende ottenere e sono macinate in
piu fasi successive.

X La spalla del maiale & I'elemento principale per valutare il livello di qualita del prodotto finito. La
sua percentuale d’incorporazione € massima in mortadelle di qualita elevata, minima in prodotti di
bassa qualita.
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* Alle carni suine possono essere aggiunte, in percentuali variabili, carni bovine, equine (asino giovane)
e piu raramente ovine. | triti sono carni che derivano dai tagli quali il prosciutto, il lombo, la coppa,
ecc, e sono costituiti da una certa percentuale di grasso che fonde a basse temperature. Per questo
non possono essere utilizzati per la produzione di salami e nelle mortadelle di qualita elevata sono
aggiunti in porzione limitata.

* Possono essere utilizzati anche il magro di testa (ricco di collagene), gli stomaci (trippini; in bassa %
contribuiscono a diluire il rosso, in alta % fungono da riempitivo in prodotti di bassa qualita), le
interiora (intestini, cuori, reni e lingue) che conferiscono all’impasto la giusta consistenza e il tipico
colore rosato, emulsione di grasso con caseinato di sodio come emulsionante (resiste alla cottura e
rende stabile 'emulsione), emulsione di cotenna con caseinato di sodio come emulsionante, grasso
cubettato (lardelli) con grasso di gola = resiste meglio alla cottura e non si distacca dalla fetta

* Altri ingredienti aromi ad esclusione di quelli di affumicatura e delle
sostanze aromatizzanti ottenute per sintesi chimica, ma non identiche
chimicamente ad una sostanza naturalmente presente in un prodotto di
origine vegetale o animale, spezie e piante aromatiche, pistacchio, zucchero
alla dose massima dello 0.5%, nitrito di sodio e/o potassio alla dose
massima di 140 parti, per milione, acido ascorbico e suo sale sodico,
glutammato monosodico
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Fasi di produzione

* Triturazione : i componenti congelati sono inviati alla spezzettatrice. | frammenti sono triturati
con un tritacarne 16/18 mm poi passati ad un secondo tritacarne (raffinatore o sterminio) con
quattro coltelli e quattro stampi (4 lame /8 mm /5lame /6 mm /5lame /3 mm /5lame /0.9
mm) = sequenza legata alla composizione della miscela, alla temperatura di alimentazione ed
all'impianto

* Preparazione dei cubetti di grasso (lardelli) : il grasso puo derivare dalla gola o dalla schiena del
suino. Il primo & migliore, perché stabile alle alte temperature, il secondo puo andare incontro a
fusione. Il grasso refrigerato viene introdotto in una cubettatrice e poi immesso in una “scalda-
lava-asciuga lardelli” per eliminare il grasso che fonde a basse temperature : taglio del grasso in
cubetti quindi lavaggio

* L'impastatura di tutti i componenti (nitrito, sale, polifosfati, polvere di latte, aromi, zucchero, ac.
ascorbico, ecc ) deve essere effettuata in macchine sottovuoto o a pressione atmosferica. Gli
involucri utilizzati sono naturali (vescica di maiale) sia artificiali. La pezzatura va da 500 g a oltre
100 kg
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Fasi di produzione

* Dopo l'impastatura ed il successivo insacco sotto vuoto il prodotto viene cotto in stufe ad aria
secca. L'entita del trattamento e legata al diametro del prodotto e comunque la temperatura a
cuore del prodotto non dovra essere inferiore a 70 °C. Prevede in genere tre fasi, asciugatura
(65 °C /6 ore), precottura (75 °C/ 2 ore), cottura (80 °C /12 ore). Sono utilizzati involucri
naturali (vescica di maiale) e artificiali. | sacchi oscillano tra i 30 e i 40 Kg, ma sono comuni le
pezzature da 12-14 Kg e anche piu piccole.

* Dopo la cottura il prodotto deve essere rapidamente raffreddato. La temperatura a cuore
deve raggiungere nel minor tempo possibile valori inferiori ai 10 °C.

» Stoccaggio in celle frigorifere a 10° C con UR 75%




Ciclo
produttivo
mortadella

1. pesatura e dosatura
2. tritacarne

3. impastatrice

4. scalda-lavalardello

5. cottura

Scalda-lavalardello
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e La parola wurstel e il il diminutivo di wurst, che in lingua tedesca significa salsiccia e si
tratta di una specialita di origine nordica che I'industria italiana ha adottato di recente,

fatta eccezione per I'Alto Adige.

e Per la loro produzione vengono utilizzati tagli di carne di vari animali quali suini, bovini,
equini o avicoli (50%); grasso duro di suino (20-40%); acqua sotto forma di ghiaccio(20-
30%); sale; spezie varie e additivi tra i quali antiossidanti, conservanti, glutammato
monosodico e a volte polifosfati.
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Processo produttivo

e Macinazione. Triturazione dei pani congelati di materia prima in macchine spezzatrici e
successivo passaggio in cutter. Si viene a creare un’emulsione che trattiene l'acqua in
maniera stabile.

* Insacco. L'impasto passa all’insaccatrice sottovuoto e viene introdotto in un budello.
Possono essere utilizzati budelli naturali o sintetici. Se I'involucro e artificiale viene
allontanato dopo la cottura, e sulla confezione e riportata la dicitura “wurstel senza pelle”. |
budelli naturali, generalmente intestino tenue di montone, sono di solito riservati alle
produzioni piu tipiche e artigianali

e Cottura e passaggio in forno. Dopo circa due ore la temp. interna del prodotto raggiunge i
68-70° C necessari ad una riduzione della carica microbica e sufficienti per un’idonea
conservazione. | wurstel vengono appesi su apposite rastrelliere ed affumicati.
'affumicamento conferisce al wurstel il profumo caratteristico e viene effettuato utilizzando
legno di faggio.
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 Raffreddamento e pelatura. Il prodotto viene sottoposto ad una docciatura con acqua
fredda e poi mantenuto in cella per circa 12 ore, affinche raggiunga la temp. interna di circa
2° Cesi proceda quindi alla pelatura. La pelatura viene eseguita con macchine automatiche
che liberano la pasta di carne cotta dal budello.

e Confezionamento e pastorizzazione. | wurstel vengono confezionati in buste di materiale
plastico sottovuoto o in atmosfera di gas inerte. Dopo il confezionamento il prodotto puo
essere sottoposto a pastorizzazione per inattivare i microrganismi apportati in superficie
dalle operazioni di pelatura e confezionamento
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Grive / Frisse

Grive

*Nelle Langhe parliamo di grive. Il nome di griva deriva da una particolare specie di uccello
cosi chiamato. Tra le sue principali fonti di sostentamento vi erano le bacche di ginepro,
che rendevano scure e cariche dell’laroma della pianta le carni. Tra gli ingredienti sono
utilizzati I'impasto della salsiccia, il fegato tritato grosso, spezie e bacche di ginepro in
polvere. Si vengono a formare delle polpette sferiche avvolte nellomento di suino del peso
di 20-25 g.

Frisse

*Nel Monferrato parliamo di frisse, ottenute da salsiccia, fegato, polmone e cuore macinati
finemente. All'impasto vengono aggiunte spezie e bacche di ginepro rotte o intere. Si
formano sempre delle polpette avvolte nellomento ma di forma ovoidale e del peso di 30-
40 g.
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Galantina di testa

La galantina di testa € un prodotto che nasce dalla necessita di sfruttare al meglio le parti del maiale
meno nobili, ma che ne fanno di esso un salume caratteristico e curioso del territorio del BMA.

Il suo nome sembra derivi dalla “gelatina” che si forma durante la cottura e conferisce morbidezza al
prodotto, ma si puo indicare anche con i termini “salame di testa” e “testa in cassetta”.

Le parti utilizzate sono quelle della testa: cotenna, guanciale, gola e lingua, cotte per 3 ore. La carne
ottenuta risulta ammorbidita e viene tagliata a mano a cubetti grossolani e addizionata di altre lingue.

Gli altri ingredienti sono le spezie ed un bicchiere di liquore, ad esempio il rhum.

Si procede quindi all'lamalgamazione e alla preparazione dello stampo, nel quale si dispone la retina
(omento) del maiale che durante la cottura si scioglie e funge da involucro fondendosi con I'impasto.
Nel riempimento dello stampo si aggiungono alcuni cetrioli e si ricopre il tutto poggiando altra retina
e chiudendo con il coperchio a pressione.

La cottura avviene in acqua a bagnomaria per 10 minuti circa, seguita dalla compressione dello
stampo, per favorire la fuoriuscita della gelatina, e dalla conservazione in frigorifero per 12 ore.

Il peso finale e di 5 Kg.
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" | Muletta / Salame del Cios

La muletta o salame del cios, deve il suo nome al budello in cui e insaccato. Nello specifico tali
termini sono riconducibili al fatto che un tempo il salume veniva insaccato nel budello equino,
muletta, mentre attualmente si utilizza il budello suino, il cios, ossia il cieco, 'ultima parte
dell’intestino.

E’ un salame a grana grossa, insaccato nel budello cieco di suino, al quale viene suturato il foro
dell’'appendice, che gli dona la forma e le dimensioni di una coppa. Questo budello e utilizzato
perché atto a sopportare lunghe stagionature presentandosi piu spesso, piu grasso e capiente.
E’ composto da spalle e cosce fresche, disossate, sgrassate e mondate (85%) e da guanciale
(15%).

La lunga stagionatura condiziona anche la scelta delle spezie che vengono dosate con
parsimonia e non devono risultare aggressive. Sono addizionati aglio, noce moscata, pepe
bianco intero, pepe nero fine, macis e coriandolo ed infine conservanti.

Dopo l'asciugatura si effettuano 10 giorni di maturazione seguita dalla stagionatura che si
completa dopo minimo 50 giorni e al massimo 6 mesi.
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La mocetta e diffusa in varie zone dell’arco alpino con alcune varianti che riguardano I'utilizzo di carni
suine, bovine, di pecora, di capra e di camoscio. Nella zona del BMA i tagli prelevati sono quelli del
maiale. Vengono scelti il carre, il filetto o la coscia, ovvero le parti piu tenere e compatte, del peso di
1 Kg al massimo. La carne viene posta nella zangola con sale, vino (barbera o nebbiolo), bacche di

ginepro, aglio, pepe, cannella e chiodi di garofano precedentemente pestati al mortaio.

Per circa 7 giorni viene posta in cella e periodicamente rivoltata e lavata nel vino; lasciata asciugare
per una settimana si procede alla stagionatura che si protrae per 15-45 giorni. Il peso finale e di 500-

550 g per una lunghezza di 25-30 cm.
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Pancetta
i Cotenna

Gola
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il [Sangue]

 Ciccioli |

[Verdure]
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La testa del suino viene fatta
cuocere in acqua eventualmente con
alloro e rosmarino per 60-90 min

Le frattaglie utilizzate
pOSSONO essere cuore,
polmoni e fegato
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Cotenna, gola e pancetta
vengono fatte cuocere insieme
per 1o 2ore

Il sangue prelevato dal suino

deve essere immediatamente

raffreddato in agitazione per
evitarne la coagulazione




| ciccioli derivano dal grasso
molle del suino fatto cuocere per
circa due ore sino al
raggiungimento della classica
doratura







Le verdure utilizzate sono, in
genere, porri, cipolle ed aglio

Alcuni le fanno soffriggere nel
grasso ottenuto dalla lavorazione
dei ciccioli, altri le utilizzano crude
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La carne viene tritata con piastra con fori 8-10 mm

L’impasto viene fatto manualmente aggiungendo alla carne ed ai ciccioli il
sangue e le verdure. A questa amalgama si aggiungono le spezie (macis,
coriandolo, noce moscata, kummel, chiodi di garofano e pepe) ed il sale







L’insacco in budella torte puo essere
fatto utilizzando I’imbuto o
Pinsaccatrice. La legatura viene fatta a
Mmano
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Cosi preparata la mustardela, in alcuni casi, viene “sbollentata”
ossia Immersa per alcuni minuti in acqua calda per migliorarne la
consistenza
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Dopo ’asciugatura la mustardela puo essere venduta
direttamente o confezionata sotto vuoto

-
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Bresaola

* In varie tipologie (della Val d’Ossola, della Valtellina IGP) si ottiene da tagli di vitello
(fesa, punta d’anca, sottofesa, girello, filetto) = per il DOP eta 18 mesi/4 anni

* | tagli vengono rifilati e conciati a secco (sale, pepe, rosmarino, spezie varie, nitrati,
vino)

* Posti in vasche con miscele salanti a bassa temperatura

* Dopo circa 10 giorni lavaggio, asciugatura ed insacco in bondeana (budello cieco di
bovino)

* Stagionatura circa 3 mesi

* Possibile una affumicatura

-~
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Lardo

* In varie tipologie (con e senza cotenna, alle erbe, salato, affumicato, in salamoia,
pancettato ecc.) si ottiene dal sopraspalla del maiale tagliato in forma rettangolare
* Hanno un riconoscimento: Lardo di Colonnata IGP; Lardo d’Arnad DOP

* | tagli vengono conciati (sale, pepe, rosmarino, spezie varie) e massaggiati
* Stagionatura in frigo per 30-50 gg. Per alcune tipologie (Arnad, Colonnata) la

stagionatura e in contenitori di marmo o legno con spezie, sale ed aromatizzanti vari
e arriva a 6 mesi
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Speck

* Si utilizza la coscia (speck di coscia) ma anche altre parti (speck di mezzena, di pancia, di
costato)

*Si ha un pezzo appiattito con una faccia con cotenna ed una esposta
* Salagione a secco ed aromatizzazione (15-20 gg)

* Asciugatura

 Affumicatura (20 gg)

* Stagionatura (4-6 mesi)
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* Tipico della zona parmense (Zibello, Colorno, Polesine parmense, Busseto, Soragna, Roccabianca, San Secondo, Sissa)
* Dal 1996 € DOP

* Si usano cosce di maiale molto pesante (circa 200 kg) ed in particolare i muscoli posteriori ed interni della coscia uniti
ad una parte di lardo che mantiene I'umidita (i muscoli interni servono per il fiocchetto)

Art. 20-bis

1. La denominazione "Culatello" e' riservata al prodotto di salumeria stagionato, ottenuto dai muscoli crurali
posteriori ed interni della coscia (bicipite femorale, semimembranoso e semitendinoso) del suino, totalmente
privata della cotenna e parzialmente del grasso di copertura e separata completamente dalla sua base ossea e
sezionata in modo da assumere forma "a pera".

Art. 20-ter

1. Gli ingredienti del Culatello sono il sale alimentare, compreso il sale iodato, il pepe intero o spezzato.

2. E' ammesso l'impiego di spezie, aromi naturali, vino e gli additivi consentiti a norma dei regolamenti comunitari
indicati nelle premesse.

Art. 20-quater
1. Le fasi di lavorazione del Culatello sono le seguenti:

a) salagione: effettuata mediante salatura a secco; non & ammessa la salagione per immersione ne' lI'iniezione di
salamoia;

b) insacco: il prodotto deve essere insaccato in involucri naturali oppure, se destinato ad essere
commercializzato preaffettato, in involucri artificiali;

c) stagionatura: la durata della stagionatura (compresa la salagione) deve essere di almeno 9 mesi;

d) legatura: la legatura e' effettuata manualmente con spago, utilizzando il tradizionale sistema delle briglie e dei
passi fino a formare una specie di rete; la legatura del prodotto pud essere effettuata con |'ausilio di mezzi meccanici.
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Art. 20-quinquies
1. Il culatello stagionato deve presentare, all'atto dell'immissione in commercio, una pezzatura minima di 3

kg.

Art. 20-sexies
1. Il Culatello si presenta come un prodotto dalla caratteristica forma a pera, esternamente legato in una rete a
maglie, dalla consistenza soda, la fetta con frazione muscolare di color rosso omogeneo e tessuto adiposo
bianco.
2. | parametri, con riferimento alla fetta privata del grasso di copertura, sono:

a) sale: massimo 5,50%;

b) umidita: massima 51%;

c) pH non superiore a 6,75 ne' inferiore a 5,5;

d) attivita dell'acqua libera non superiore a 0,91;

e) stabilita: integro, il prodotto e stabile a temperatura ambiente.

Art. 20-septies
1. Il Culatello puo essere venduto non preconfezionato o confezionato sottovuoto o in atmosfera protettiva,

in tranci, affettato o comunque porzionato.
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Art. 20-octies
1. E' vietato:

a) I'impiego di cosce di scrofa e di carni pallide, soffici e ricche di essudato (PSE) e scure, dure e
disidratate (DFD);

b) utilizzare la denominazione di vendita "Culatello" con ulteriori e/o specifiche diciture, per
prodotti similari ma lavorati con tecniche e modalita di produzione diverse da quelle di cui all'art.
20-bis, anche se la base anatomica e' |a stessa;

c) utilizzare il termine "Culatello" nella denominazione di vendita, negli ingredienti e, comunque,
nell'etichettatura, nella presentazione e nella pubblicita di prodotti alimentari, nei quali non sia stato
impiegata la materia prima di cui all'art. 20-bis e non abbia le caratteristiche di cui al Capo Il del
presente decreto».
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Salsiccia

* Salume molto antico, forse originario dei Lucani da cui il nome “Lucanica” di molti prodotti

* Ricette molto varie ma in genere € carne suina o bovina triturata, salata, aromatizzata ed insaccata

* Stagionatura breve (max 8 gg a 4 °C) per la carica batterica elevata e |'elevata umidita, esistono pero
tipologie secche

* La salsiccia fresca e in genere di suino con grasso, sale, pepe, aglio, vino e nitrati, insaccatura in budello
sottile (torto)

* Si puo ottenere con carne di altri animali = cavallo, pecora, cervo, capra
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Bale 0'aso

v Prodotto in provincia di Cuneo (Monastero Vasco e
Monregalese)

v  Insaccato a forma sferoidale, con un involucro costituito da
trippa di vacca o vitellone cucita a mano in modo da avere delle
tasche di 10*20 cm

v Impasto formato da 30% carne bovina, 20% carne d’asino €
50% carne e grasso di suino

v" Puo essere venduto fresco da cuocere o dopo cottura a vapore
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Batsud - Balsd

v Prodotto in tutto il Piemonte

v" Gli zampini di maiale vengono bolliti in acqua, aceto ed aromi
per alcune ore. Pol vengono disossati, conditi (olio, sale,
peperoncino) e consumati o disossati, Impanati (uovo e
pangrattato) e fritti.
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v" Prodotto in tutto il Piemonte
v" Salame cotto di trippa suina e bovina

v’ Le trippe e la testa vengono fatte cuocere in un brodo di
verdure, condite con un soffritto di cipolle e conciate con aromi

v" Insaccatura in budello grosso e ulteriore cottura di circa 30
minuti in acqua
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Bunliola - Boid

v" Prodotta in Valle di Susa (TO)

v E un salame originariamente insaccato nella vescica, ora in
budello largo

v’ La carne ed il grasso sono tagliati a pezzi grossi e molto
speziati. Si lascia riposare 1I’impasto per circa 2 giorni poi Si
Insacca. |l prodotto viene posto a ‘sudare’ (25 °C per due giorni)
pol asciugato in cella ventilata e lasciato stagionare in un locale
umido e fresco (6-10 °C) per favorire la ‘fioritura’. La
stagionatura dura almeno 6 mesi.




ﬁwn ja cotta Bielless - Bigleisa

v' Prodotta nel Biellese

v’ La coppa viene disossata, conciata con spezie e fatta marinare
In vino per circa 30 giorni. Viene quindi tritata, insaccata e cotta
per almeno 5 ore
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" Filetio haciato di Ponzone
Salame filetio haciato

v" Prodotto nell’ Acquese (Ponzone)

v |l filetto di suino viene salato, conciato ed insaccato in budella
di maiale con pasta di salame di puro suino macinata grossa. La
stagionatura puo arrivare ai 4 mesi
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v Prodotto in tutto il Piemonte

v Molte tipologie (con e senza cotenna, alle erbe, salato,
affumicato, in salamoia, pancettato, di Parone, della douja ecc.
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Limlon

v" Prodotto in Provincia di Cuneo (Saluzzese, Saviglianese ecc)
v’ Insaccato a base di carne suina in vescica suina

v' Le materie prime sono guanciale, carne tritata, spezie, vino
barbera e, a volte, grappa. Il guanciale viene posto nella vescica,
cosparso di spezie e sale, bagnato con vino e grappa e farcito con
la carne tritata speziata. 1l tutto e legato a mano e stagionato circa
6 mesi
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Cd

v" Prodotto in Valle di Susa
v Impasto macinato e ricoperto di farina e pepe

v" La carne ed il grasso suino vengono tritati medi e aromatizzati.
L’impasto € posto in stampi con diametro 15 cm e alti 4 cm e
formato. Si passa poi il cilindro ripetutamente in pepe macinato e
farina di segale sino ad uno spessore di alcuni millimetri.

v' La stagionatura puo arrivare ad 8 mesi
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Mortadella di iegato cotta
Mortatelia d'Ora

v' Prodotto nel Novarese e nel \ercellese

v' Mortadella cotta

v La carne (fegato, carnicci, pancetta ecc.) viene tritata molto
finemente e conciata con “vin brulé” e spezie. L’insacco € iIn
Intestino cieco di maiale. Segue la cottura a vapore e la
stagionatura per circa 60 giorni
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- Nortadella di fegato cruda
Fidiginn - Fdegiina

v' Prodotto nel Novarese e nel \ercellese

v Mortadella cruda di circa 200 g

v La carne (fegato, carnicci, pancetta ecc.) viene tritata molto
finemente e conciata con spezie. L’insacco € in budello piccolo
curvato a ferro di cavallo. Si puo consumare crudo o cotto
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v Prodotta nelle Valli dell’Ossola

v Mortadella cruda composta da carni e grasso di maiale con il
5% di fegato di maiale. L’impasto € conciato con spezie e vino,
Insaccato in budello sottile o budello grosso.

v' La stagionatura € di circa 2 mesi e si pud consumare cruda o
cotta
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v" Prodotta nel Biellese

v Taglio di spalla del maiale marinato in vino ed aromi per circa
30 giorni. Segue I’insacco In vescica naturale e la stagionatura per
almeno un mese. Si consuma in genere cotto




AN ————

~ Paneetta con cotein

v" Prodotta in tutto il Piemonte

v Produzione molto eterogenea. In genere la pancetta viene salata
a secco ed aromatizzata, fatta asciugare, piegata e legata.
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Preli - Preui - Preiui - Qualette

v" Prodotta in tutto il Piemonte

v E una striscia di cotenna conciata, arrotolata e legata. Si
consuma bollita, in genere con fagioli
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~ Prosciutio cotio

v Prodotto in tutto il Piemonte

v' La coscia viene tagliata, disossata, conciata e cotta
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< P. crudo della Valle Gesso
< P. crudo dell’Alta Val Susa
< P. crudo di Cuneo

< P. montano della Val Vigezzo (prosciutto affumicato)
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Salame Guineo

v" Prodotto nella Provincia di Cuneo

v’ La produzione € regolamentata da un Disciplinare del
CON.SA.TI. e marchiata

v' Esistono due tipologie: Rose (700-1000 g con stagionatura 40
gg) e Rosette (300-400 g con stagionatura 20 gg)

v' Si ottiene da un impasto di carne e grasso di suini piemontesi
(rapporto 100/40) tritati e conciati con sale, spezie e vino.
L’insacco € in budello naturale. La stagionatura seconda la
pezzatura
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v" Prodotto nelle Valli dell’Ossola

v Si ottiene con la testa del suino, bollita, disossata, tritata e
conciata con spezie e liquori vari. L’insaccatura e in budello
grande. Si consuma fresco.
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~ Salame u'a Doja Moujal

v" Prodotto in tutto il Piemonte

v Il salame ¢ di carne e grasso di puro suino conciati con spezie e
vino. L’impasto viene insaccato in budello naturale, asciugato per
circa 15 gg ed immerso in strutto di maiale contenuto In un
contenitore di terracotta
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~ Salamet- Salametin casalingo

v' Prodotto in Provincia di Biella

v' Insaccato con carne suina e grasso duro con I’aggiunta di
spezie e vino

v Ha una lunghezza di 16-18 cm e diametro di 3-4 cm. La
stagionatura e di circa 15 gg.




[Ww ————

S aromaiiza el iemon

< Muletta 2 S. al tartufo

< S. del Monferrato 2S. della Val Curone

<S. della Val Borbera = S. della rosa

= S. al Barolo o S. alle castagne
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DISAFA

v" Prodotto a Cossano Belbo

v" Salsiccia fresca con carne di spalla, spezie e vino Furmentin
conciato con spezie ed aglio. Insacco in budello sottile
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v" Prodotto a Mattie (TO)

v" Salsiccia in origine costituita da foglie di cavolo (solo la parte
verde bollita) e grasso di maiale. Ora si aggiunge anche della
carne suina. L’impasto € aromatizzato con spezie. Si consuma
bollita.
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Sailsiceia i riso
Salame deil poveri

v" Prodotto nel Biellese

v Il riso é cotto in acqua con le cotiche. Poi viene aggiunto a
grassi di suino, aglio, spezie, vino e, a volte, sangue di maiale. A
volte viene affumicata o conservata sotto grasso
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Universit degii studi dii torino

Sanguinacel

< S. con pane (pane raffermo, sangue, spezie, grassi vari)
< S. con patate (patate bollite, sangue, spezie, grassi vari)

< S. con riso (riso bollito, sangue, spezie, grassi vari)
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] [Salamelle] [Fersulla]

[ Barcole

2

[Lardo nero] [Garisole]
‘. :Salama]

: Lonzardo}

[Torta di sangue}

Sciriuli |

[Spal(‘)t]

{ (;respone }
plemontese

[Filzetta]
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