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DENOMINAZIONE
D’ORIGINE
PROTETTA

la polifica della qualit nel comparto agroali-
menlare nosce nei primi anni Nevania con f'a-
dozione dei Regolomenti comuniteri 2081/92
sulle Dop (Denominazioni di crigine protetia) e Igp
(Indicozioni geografiche profette] e 2092/91 sull agricolivra

biologica. Il marchio Dop, secondo la normativa comunilaria, é oftribuito @i “prodott
agricoli e alimenter, le cui caratieristiche siano dovufe essenzialmente o esclusivamente
all'ambiente geogrefico comprensivo dei fattori naturali & umani e lo cui produzione, tro-
sformazione e elaborazione avvenga nel luogo di origine”. Occorre quindi che tutte e
fosi del processo produttivo siano realizzate in un'rea geografica defimitala.

Ulgp, invece & conferita ai prodotfi agricoli o alimentari, le cui qualita e caratteristiche o
lo cui reputezione siono otiribuibili all'origine geogrofica e la cui produzione, e/o tra-
sformazione, &/o elaborazione awenga nell'area geogrofica determincla, £ sufficiente
pertanto che una sola fase del processo produtfiv awenga in una determinato area.
Con l'odozione del Regolamenio che discipling le Dop e le Igp, la Ue ha inteso valoriz-
zare e tutelare la qualitd e la fipicitd di alcune produzieni; inclive, ha cercato di andare
incontro alle crescenti esigenze di informazione del consumatore ¢ di sostenere il mondo
rurale, sopratutio nelle zone marginali e svantaggiate dell Unione europea. Lo Comunita
ha voluto inlire favorire I'evoluzione di sistemi di controllo della qualita basati sul rispet-
to di specifiche norme produttive stabilite dai disciplinari di produzione. Si rotta di regor

INDICAZIONE
GEOGRAFICA
PROTETTA

le, istiuzionalmente codificate, che devono
essere rispeftate dai produtiori per permeftere
loro di apporre il marchic Dop o Igp, identificato e
ufelato in tutta 'area della Comunita.

Il rispetio delle regole, o garanzia dell'imparziclitd e della
trasparenza delle procedure di conirollo, & assicurato da apposit erganismi di certifico-
zione che, previa autorizzazione degli Stoti membri, verificano lo rispondenza dei pro-
dotti ol disciplinare di produzione. Ad oggi, sono state regisirote in ambito comunitario
111 denominazioni italiane Dop & lgp, lie quali comprendana sia produzioni agricole che
agroalimentari. Le produzioni regisirate sono presenti in tulte le regioni italiane e sono
sudivise in sei comparti principali. Quello dei formoggi, delle carni fresche e trasforma-
te, dell'orfofrutta e cereali, degli oli extravergini di olivo, dei condimenti e degli oli essen-
ziali. | formaggi rappresentano il gruppo leader con 30 denominazioni, seguiti dall'orto-
frutta e cereali con 28, dalle camni fresche e frasformate con 26, dagli oli extravergini di
oliva con 24, dai cendimenti (acefi balsamici iredizionali) con 2 e dagli cli essenziali con
1. Quanto alla suddivisione per regione, il numero maggiore di denominazioni & presente
in Emilia-Romagna (20 denominazioni] e, a seguire, in Lombardia (18] ed in Veneto (13).
Dallesame della suddivisione del numero di denominazioni per regione, si evince anche
che circa il 70% di esse ha come area di produzione zone del Nord lialia, menire nel
Centro-Sud risiedono poco pit del 30% dei prodoti.



CARNI DI QUALITA

Corne bovina fresca - Nell'ambilo dell'ogricoliura itoliana un rusle di primaric
imporianza & rivestito dalle corni bovine. Lelevato livello dei consumi interni perd com-
porta una dipendenza dall'estero obbostonza sostenuta, poiché i ricorre olla produzio-
ne nazionole soltanio per il 62%. Poiché percliro molti copi vengono llevali in lalia, ma
in realta provengono dall'estero, tale percentuale scende sofio ol 50%. Guanto alle pro-
venienze, ben il 60% dei copi imporiati & di origine froncese. Il consumo medio annuo
pro-capife di carne boving in lialia & di circo 25 kg, Di questi, meno della me# & com-
posio da came di provenienzs ifafiana, soprafiutio came di vocea e di vitello, ll resto pro-
vieria doll esiero. In questo conlesio, la quota dj mercato delle comni di qualita ilaliane nen
& molio olia. Queste carni provengono do allevamenti che rispationo il benessere del
bestiome in armonia con I'ombiente circostonte. A quesio piccolo segmento di mercolo i
stanno inferessondo sempre di pid le Associazioni di produtton, | Conserzi, ['industria ed
i supermercoli,

Corne di qualita ilaliono od esempio & lo came proveniente da cingque rozze o
Chianing, la Marchigiang, la Romagnole, la Maremmana e lo Podolica. Essa & tulelat
dal Consorzio 5R detentore dell'omonime marchio di qualit, Anche alire Associazioni di

uitori come il Coalvi in Piemonte e lo Bovinmarche nelle Marche hanno odofioto ano-

i marchi di qualit. | supermercofi inoltre hanno gia do qualche fempo intredotio sui
propri scalfoli cami di quolils utfizzondo propri marchi (od io lo Coop ho odolie-
fallmnsrﬁn Pmﬁhmnm?: ehwﬁ'hﬁmﬁdﬂl Ma anche ko

rands indusina | io bo Plasmon con “le Owasi ec *} nisulba pil
gmmm versa o msmm di corni di qualitd ed ol rispefio dell unﬁlmhlm
nel ‘98 ha inolire oftenvio da porte deﬂuLhmmE cm,rﬁ[ln&cmgmgmﬁm
protetta) per le carni di V!&'Bumﬁranmdell ' Appennino Ulgp ha sosfitvito il mor-
chio 5R & cié ha comportato maggioni vincoli da rispettare. Poiché il rispetio di toli vincoll
comporta adempimenti ancora non altuati inerenti sia alla restrizione dell orea di produ-
zione sio oi controlli, non vi & stot ancora immissions sul mercoto di comi @ marchio lgp,
tiavia il potenzicle produftivo & notevole. Ritomando of Cansorzio SR, esso & dato il
prima in alia od adottare una cerfificaziane eletironica della qualita della came, comu-
nimnda m&xrhmrrmnhulmnumm'e il 'pmmw'd‘nehméfeum prima di arri-
piatto. Infotfi, quando il consumetore acquista lo carme frova in efichetia futke le
nhmun sullorimale do cui proviene o came stessa ad esempio, il luoge di nasci-
ta, di allevamento, I'llevatore, gec.

Salumi - | salumi sono alimenti buoni, qustesi, profumafi, ma sone anche un dlimen-
bo sano, in linea con le reccomandazioni m.rrriziancj:lnfn'lﬁ i cambiamenti introdati nelle
tecniche di allevamento dei maicli e i mutali processi di kavorazione hanno permesso di




...gnene meta nel suo desco,/ certi manzi e be’ vitelli. [Lorenzo de’ Medici)

oftenere sakumi pid leggeri, ma con carafterisliche organolettiche identiche. Da una recen-
e indogine delf lsfido nazionale per la ricerca sugli alimenti & la ntrizione, i salumi figu-
rono ol quario posto fra gli alimenti fonte di grasso ed ol sesto per apporto calorico dopo
il pane, la pizzo, I'olio cf'd'wu, la pasta, i dolci e i formaggi. Sono invece in primissima
izicne come fonte di cleuni nutrimenti (vitamine, sali minerali, proteine) indispensabi-
E?I{nrgmium. Le comi di maiale sono infaiti ricche di proteine importanti per il buon
hunzicnomento del metabolismo epatico e di ferro, zinco & selenio. Uliofio possieds un
patrimonio di salumi di qualite veromente nofevole. Per offenere salumi di qualitd, & molfo
importante lo cura di futke le fosi di produzione, od iniziore dofl llevamento. Sclo in que-
sto modo si possono oflenere materie prime di alio qualitd idonee alla realizzazione di
guesti prodotti. Per produrre questi salumi si utilizzono | “suini pesenti”, ciod animali
caratterizzati dall'elevato peso ol momento della mocellazione (160/170 k).

Cid consente di disporve di una massa muscolare pil armonica e garantire un'ofima
quolita, Per overe maiali di qualitg, si pone una confinua cura ai metodi di ollevamento
viilizzafi. | maiali sono infati alimentati con mais, soia, frumento ed altri vegetali oftento-
mente selezionati. Inolire il maiale viene olimeniat anche con il siero del late, un impor-
tonte soioprodotto della levorazione del formaggio. Questo tipo di alimenta-
zione ho permesso di modificare nolevolmente lo composizione delle
cami suine che oggi sono pill sane, con poco coleserclo
e ricche di 'gmossﬁxmi'. Esse sono ormoi
le comi pid in linea con gli attvali orien-
tamenti della scienzo del‘alimentazio-
re. L'allevamento awiene in spazi
di pronde dimensione che assicu-
rano il giuste movimento, necessa-
rio per un comretto sviluppo musco-
lare. | salumi italioni deveno lo loro
qualitd e il loro presfigio anche ol
costante confrollo di tufte le fosi del
processo produttive. In lalie circa 5.000
veterinari del Ministero della Sanila effet-
tana controlli dalle produzione fino dlla
distribuzione ol consumatore fincle, Cltre ai
confroll igibizionali, e aziends skesse devono
per legae [naziencle e/o comunitaria] effet-
tuare un autocontrollo rigoroso su tuso il
processo produffive, Tulli quest controll
garanfiscono tedalmente il consumatore dal
punto di visto igienico-sanitario,

f.
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Ogni regione d'liofio possiede solumi di stroordinario gusto e sapore. Anche riguardo
ai solumi che hanno ricevuto la denominazione di origine europeo sono coinvolie mole
E—i«ii‘hﬁum. Uialic inferti & in possesso della Denominazione di origine protetta (Dop) o

ko Indicazione geografica prfefia [lgp] per 16 salumi |od esclusione dei prosciutf crudi,
per i quoli vi sard una puniala o parte], riporfifi in nove regioni. Quesk solumi o denom-

nozione di arigine sono roppresentoli do salomi e pancefie & do una bresoola, un
lo, una coppa, un culoielo, una mordella, una saksiccia, una sopressata, uno & un
lordo, insieme a due salumi prefiomente notalizi come lo zompone e il colechine. LEmilia
Romogna ¢ la regione principe con sette dencminazioni di origine, seguila dalla Lombordia
con sai, dolla Colobria con quotiro, dol Trentine Alle Adige con due & da

Piemante, Verelo, Marche, Lazio, Toscano e Vol d'Aosia con wno.




Prosciult - Tra le fante specialitd della salumeria ftaliona, il prosciutio crudo occu
sicuromente una posizione impartante. Esso si offiene do cosce di maicle selezionate c\:::
vengono accurctamente massaggiote con sale e quindi losciote riposare. Segue poi una
fase molto importante che & ;:gi?u della stagionatura, che dura almeno un anno. In que-
sta fose il continuo ricombio di aria fovorisce lo maturazione della carme e lo formazio-
ne di quel profumo e sapore che hanno reso celebre questo prodatio. La porficolare lavo-
razione delle comi suine permette, durante il periodo di stagionatura, di realizzare com-
plesse modificazioni sia sul fessuto muscolare che su quello adiposo, con conseguente
roggivngimento di caratierisfiche organolettiche e nulrizionali che rendono questo pro-
dotio inimitabile. Esso presenta alcune caratferistiche che lo distinguono rispetio agli altri
salumi; elevate capacit nuirizionali, digeribilita e assenza di odditivi (viene infaffi con-
servato con il solo il sale da cucinal.

Lo sua composizione di grassi si awicina molfissimo a quelli presenti nell'olio di oliva
e ['apporto proteico & pil elevato di quello della carne fresca. La rilevanza del prosciutto
nella trodizione gostronomica del nosire paese & fole da essere siato fra i primi prodofti
od essere riconosciufi per legge come fipico di una determinata zona geogrofica, Il pro-
sciutto & preparato da sempre in quasi hutta lo penisola ed ha roggiunto in alcune regio-
ni livelli di sviluppo e di qualitd tali da otenere anche dalla Uniane europea il riconasci-
mento della Dop (Denominazione di origine protetta) e in un caso della lgp (Indicozione
geografica protetta). La Dop & stata aftribuita ol proscivtio di Parma, al prosciutto di San
Daniele, ol prosciutio Veneto Berico-Euganeo, ol jambon de Bosses valdesieno ed ai pro-
sciutti di Modena, Toscano e di Carpegno. Lunica lgp concessa invece & quella per il pro-
sciutio di Norcia. Questi prosciui Dop e Igp sono futelati e volorizzaki dai rispeftivi
Consorzi di tutela. | Consorzi svolgono atfivita di vigilenza sulla comretio applicazione
della normatfive nazienale e comunitaria, effettveno la marchiatura finole dei prosciutt
stagionati, effetiuano i controlli sulla regolare ufilizazione del marchio e svolgono una
importante funzione di valorizzazione e promozione dei loro prodofti sia in llolia che
all'estero. Lo preferenza de! consumatore italiono verso i prosciutti crudi & festimoniato
dalle statistiche sui consumi dei salumi che collocano il prosciutio crudo in seconda posi-
zione dopo il prosciutio colto (27,8% dei consumi] con una quoto del 20%, seguile delle
marfodelle & wurstel con il 19.7% & dai salami con il 9,2%.

In ogni case, prescindendo dalle particolarita rappresentate dalle comi di qualita, gfi
elementi a cui il consumatore deve prestare aftenzione sono fre:

Tenerezza. Lo carne, come ogni aliro alimenlo, va masticata bene, ma per favorire
la sua assimilabilitt deve essere tenera. Lo tenerezza della camne é la risultonte dell'ele-
mento genefico e del rapporto tro efd dell animale macelloto & maturazione della sua
come. Le razze italiane producono una carne magra che resta tenera se il capo viene

Di manzo ben nuirito,/ per farne un buon bollite. (Frugoni)

allevato secondo una crescita controllan e macellato nel giusto periodo di siluppo;
confrario, una crescita rollentale incrementa ecoessivamente | connetfivi della came ¢ lo
indurisce, menire una crescito accelerato accumula grassi nelle fibre muscolari,

Colore. Sull'ospetto cromatico della carne incidono l'etd del capo, ko sua alimenta-
zione, condizioni e lecniche di macellazione, lo sua Frollatura, Intatti Fanimale deve esse-
re macelloto nel giuske periode di maturazione, mentre le sve cami vanno frollate in
ambienti e per periodi adeguafi; tanto & vero che un bovino macellato in ritardo [oltre i
18-20 mesi) daré carne dai loni pid scuri & meno invitanti all'ecchio di chi la mangia.

Sapore. Il gusto & un dato importante per ogni cibo. Per quanto riguarda la come
esso & ricovato dalla combinazione dei fatiori nutrizienali o cul sono soltoposti gli ani-
mali: alimentandoli infafii con prodofti naturali (fieno e cereali), si svilupperanno armoni-
camente quelle componenti biochimiche che determinano e coratierizzano il sopore della
carne. Comunque gli esperti ricordano che per offenere una come dovvero sapida &
necessorio che | suoi sughi devana sempre rimanere ol suo inferno.




Carne al sole e pesce all'ombra. (Popolare)

BOVINI

Atualmente | consumalori prefiriscono cami lenere e giovani. Ca‘hnmh.rﬂthmm
s0n0 uguali, ma dal punto di viska alimentare, i bovini ne offrano comunque fipi
polafi, gnuno con coraerisiche propirie, a seconda dalla mmadaadaglrmnmﬁ:
rolmente, ci come sono siafi allevasi. | dati dei nuiizianisti sono confariant saglumm:ﬁpm
nuiundﬁunwnmmmmmanhmbdig‘mw di contro, negli animali gjiovani & magri
fitello e il vitellone] il contenuto in grasso & ridotte e ile o guello di alive comi
mogre. Vediamo una dassificazione ufficiole delle sei fipologie di animali del setiore bevino:

Tﬂeln[cmmbm} mm&mufmwmmmnmﬂubuﬁémhqumdo non & anco-
ra svezzato, Ho camne b magra, poiché lo wa olimentozione
5i boso esclusivamente sul lote o suo sosivt el grassa & bianco.

Vitellone (carne rossal: mﬁllu{nﬁhﬂhum}mﬁui&ﬁnﬁ&l‘hmm
mm,hggrmm?epluymuhlgwehme venature), ed & il pid con-
sumato sulle nosire lovole. Ha come succulento, fortificante e nuiriente. | suoi pezzi migliori
sono di colore rosso vivo, grono serofo e consistente, soda ed elastica, piccol hletf di gros-
50 [bianchi o leggermente biancastri) che solcano la massa muscolare & spessore esteriore
del grosso, di colore bianco o giollo chiaro, che ricopre lo superficie
della schiena e dei lombi. Le qualita del vitellone gli derivano sia
dalla razza dell'animale macelloto, sia dall'alimentazione forito-
gli durante il periodo dellingrossamento. Lo femmina [detio
anche scolfona), mai cccoppiotasi, & preferila da moli per il so
buono svilppo muscolare e per lo sua elevata tene-

ELIC.

Manzo {came rossa): maschio o
femmina {non ancora accoppialasi o
gravida entro il 67 mese), mocelle-
fi frar il 20° mese & fino ai 4 anni
d'efd. Fino a qualche decennio
fo | maschi venivano casiroti per
oumentorne lo crescito muscolare,
oumentando perd anche la presen-
20 del grosso che lo moderna
cucing dietefica tende o
respingere. Ha came rossa,
soda, buon profumo, consi-
slenza grossolano e grasso len-
dente ol giallo.

Toro |carne rossal: maschia infegro, riconcsciute adatia per la riproduzione e oggi dif
ficilmente macellato. La sua came giovane somiglio o quella delle vacca; quella pit vecchic,
di colore brune, 2 di qualitd inferiore. Il grassa lende ol gialle.

Vorca (come rossa): femmina che ha gi mrkﬂuodiealnprwnhdlpﬂrimrepa
hpnmvcﬂh!inr:atu] Ho come m"haqualhdﬂjluhlzxmnmduh grana pil fine

di quella di vitellone e colore meno vivo. Comunque & desfinala sopratiutio alla frasforma-
zione di prodofti freschi {come macinata) e di stgionafi.

BUFALINI

Queste cami si differenziono dolle alive bovine sia per colore |rosso cupo intenso) sia
per superficie (grano pit grossolana),

Amuhh:ginmhtfdn, maschio o femmina, con carafer similan ol vitedlo, Dé camne
apprezzata perché magro.

Bufalo: maschio o femming, con coratteri similari i bovini adulti.
RAZZE

Le numerose: razze bovine dllevate in lalia sono generalmente suddivise per affitudine
singola (laffifera) o duplice [come e lovoro).

!

RAZZE DA LATTE

Bruna ltaliana [gia Bruno
Alping) - Allinizio del '500
dleuni copi di Brune Alpina,

i' originari dei contoni svizzeri,
roggi le valli olpine; poi,
nei i seguenti, s stonziano

nella Pianura Podona e nel resto
d'hlia, costituendo la parte preponde-
rante del parco zootecnico defle grosse
oziende latfiero-cosearie. A poco o poco
ha sostituito le vecchie razze locali perché
é un'offima produttrice di latte [od olio
tenore di grosso e proteine, partico-
larmente udufh lo coseificazio-
ne); virelli do lﬂfe e vitelloni forni-

mmpuuammpregm:



Carne fa carne. (Popolare)

Pezzata Nera o Frisona - Questa razza dal classico mantello pezzoto di nero pren-
de nome dalla regione olandese da cui s'¢ diffusa ve, grazie allo sua stroordinaria
capacitd di odatamento, dal torrido deserto israeliono olle brume padane, dai pascali sin
oltre i duemila metri delle Alpi trenfine all'liopiano delle Murge. Razza da latte pit dif-
fusa nel mondo, fu imporfcia nel nostro Paese nel 1870 & oggi raggiunge i 3 milioni &
mezzo di copi. La carne dei vitelli & di buona qualitd; i vitelloni danno buona resa fino o
14 mesi, quonde l'accumule di grasso aumenta e le comni diventano di colorifo pid occe-
so. Al contrario, ko quolits delle comi diventa via vio inferiare con il pessare degli anni.

RAZZE DA CARNE

Le principali razze da carme italione possono essere ricondette o sei specie fondo-
mentali, da cui, nonostante la produzione limitat, si ottengono comi di alte qualiia

Chianina - Razza gigante, ko Chianina (che troe il nome dalla Val di Chiona) & tra le
pit antiche del mondo, poiché F'uomo l'alleva ira Toscana, Umbria e Lazio da omeno
2200 anni, se & vero che i progeniteri di lale rozza shilavane gia nei cortei trionfali di
Etruschi e Romani, come dimostrana antiche immagini su dipinti & reperti archeologici.
Razza prestigioss (la resa of mocello dei vitelloni di razza Chicnina & in media superio-

re al 60%), tonto che dal Sed America oll’ Ausiralia, gli allevatori di quei Paesi ne impar-
fanc riproduttor & seme congelato, per o creazione di nwovi “ceppi” locali e per la pro-
duzione di “incroci™. Rozza pregiotn e prediletin per bellezza e vivacikd di temperomen-
to, & ricercata per ba sua carme, pregevole per qualit, tenerezza & finezza di fibre: una
carne mogra e gustesa, di coler rosso chioro, con grasso perimuscolone bianco e poco
abbendante; ha eccellenti caraneristiche organclettiche, do cui si otiengono tagli pregia-
fi {soprattutio dalla regione dorso-lombare dolle quele si ricavano le bistecche m
renting). Linsieme delle coratteristiche elencate ne fanno, in assoluto, uno delle mighion
razze bovine da came del mondo.

Marchigiana - Originaria delle Marche, ma frutto di numerosi incroci fro vocche
podcliche locali e tori chionini, si & diffusa ben presto dal centro lialia ol Sud {Camponia,
Luconia, Puglie & Sicilia). Ha bucna affitudine ol lavero, ma soprativiio & tra le razze
migliori da carne, con un basso contenub di grossi e colesterclo & offima qualita, colore
rosato, grana fine. || vitello da carne di eccellente e gustosa qualita, simile o quello del
chianino.

Romagnola - Derivata da bovini romagnali, a fondo podolico, e residente iniziol-
mente Ira Bologna, Fernara, Forli, Ravenna e Pesaro, grozie alla sua resistenzo ai roggi
solari e od ogni fipo di condiziane ombientole, si & assai diffusa nei Poesi pil coldi, dal
Sud Iialia olf'Argenting, Ha carctteristiche similari a quelle della chionina, dalla quole si
differenzia per il colore pit vivo della camne e dalla frequente presenza di grasso di
coperture pure negli esemplari giovani; & inclire divisa in due softorazze ["gentile” e
“montagnoln”), ha corne rosa carico, gustosa e profumala, particolormente magro, tene-
ro e con una quantitd non eccessiva di grosso inframuscolare.

Podolica - Rozza fenace e resistente, ha afiroversalo almeno sei millenni di steria,
discendendo doi primi bovini oddomesticati dalf'vomo nel Medio Oriente. In halia & olle-
vata soprofiutte nei pascoli del Centro Sud (Abruzzo, Molise, Puglio, Compania,
Bosilicata, Colobria); da poco latte, destinato all produzione dei famosi cociocovalli, ma
came rosso chiara e soparita nei vitelli destinati olla mocellazicne.

Maremmarna - Rozza adotha ol lovere nei campi, dal franco ampio e muscoloso, &
una presenza millenaria della Maremma foscana e loziale, fin dal tempo degii allevo-
menti etruschi, sparsa tna Grossefo, Viterbo, Terni, Roma, Loting, Arezzo, livorno, Pisa.
Allevata allo stato brodo, e considercta dogli esperfi una delle razze peninsulari pit pre-
shigiose, & assai prolifica e resistente. Ho come gusioso, dal colore rosso carico o
negli esemplari pit giovoni.

Piemontese - Trentomila anni fa, in pieno periodo Pleistocenico, una popolazione di
derivazione giurassica ed iberica (detia dagli esperti *touroindica ontica”) si sposté fino
al Fiemonte e vi si ombient, Diecimila anni s increcid con un gruppe di bovini zebl




Camne firante fa buon fante. (Boccaccio)

d'origine pakistona, che atiraverso mezza Europa, per la via balcanico, scelse il Piemante
per concludere la sua lente migrezione. Da siffatio incontro di razze diverse nocque que-
sio forfe & antichissima razza dal mantello bianco, che ben s'adatta sia in pionura sia nei
pascoli d'alta quola; longeva come poche alire, & presente soprafiutto nelle provinee di
Torino, Cuneo, Asti [ma anche in quelle di Alessandria, Vercelli e Novara). £ gronde for-
nilrice di carne, che & magra, povera di tendini e di grosso, sopida ed eccellente. C'é poi
il “sanato”, owero il vitello castrate, che & alimentato solo con latte, per oftenere una
carne profeica e povera di grasso, tenerissima & opprezzota dai consumatori,

RAZZE DA CARNE E DA LATTE

Pezzata rossa italiona - Derivate dolle razza Bernese, lo Pezzata rosse (& il colore
del suo manto) '@ stanzicta iniziclmenle in Frivli, poi in Alto Adige e nel Cremonese,
dove & allevata dall'industria cosearia per il suo latte. Nel resto d'lialia, vitelli e vitelloni,
che hanno caratteristiche analoghe o superiori & quelle della razza d'origine, forniscono
corne rossa, buona e prclfun'nm.

Valdostana pezzata rossa - Porlota doi Burgundi, nel V secolo, dal nord Europa fino
alla Volle d'Aosta questo razza 5'¢ diffusa alla fine dell Ottacento sulle aree collinari e
monfagnose di Piemonte e Ligurio. E una delle poche razze autoctone o grande affitudi-
ne lottifera [il suo lotte raggiunge rogguardevole grodo di grasso e profeine), che rende
bene ol macello e offre ol consumatore una came opprezzata ed organcletficomente
eccellente.

Razze bovine straniere da carne. Olire a Charolaise e Limousine (entrambe francesi
e numerose in lalia), troviomo: Hereford (inglese), Aberdeen Angus (scozzese), Shartharn
(inglese), Goronnaise (froncese), Blonde D'Aquitaine {francese, Maine-Anjou (francese).

1 PIATTI ED | TAGLI

In linea generale, un buon pezzo di carne fresca lo si riconosce, olire che dal colore
e dolla consistenza, enche dal toglio. Il taglio delle cami macellate deve essere eseguito
perpendicolarmente clle loro fibre, le fefte devono essere estese il pit possibile e il loro
spessore deve essere regolare [iranne che per alouni pezzi porticolari). In cucing, poi,
cgnmepumzime ed ogni piatto richiedono il loro foglio giusto e pit adatto. Vediomo
qualche esempio:
* arrosto: fesa, noce, girello, muscolo posteriare, feseno di spalla, girello di spalla;
» bollite: muscolo pasteriore, soffospalla, pole di spalla, petio, collo, muscolo enteriore;
* in padella o sulla picstra: filetto, lombato;
 fritturo: costoletta, fesa, softofesa, noce del quarto posteriore, girello di spallo;

| » bistecca: filetto, controfiletio;

» allo griglia: scomone, feso, noce;

» brasato: campanello, taglio recle;

» sperzafine: polpa di spalln, girello di spalla, collo, inglio recle del quarto anteriore,

pancio;
» stufato: spalle, toglio recle del quarto antericre, sotosfera, campanello;
» umido: campanello, polpa di spalla, girello di spallo, colla, taglio reale de! quarto ante-
riore, pancia.
1 » fettine e pizzaiola: sotiofesa;
* dlla grigﬁm ai ferri, alla bourguignonne, ol pepe verde & pepe roso: fileto;
* arrosto e bourguignonne: scomone;
* lesso: punto di petto;

¢ qi ferri: roast-beef;




Mi poro in regalo due fette di prosciutio di cinghiale. (Saba)

» bistecen ol burro, ai ferri e tagliate: noce;

* brosate, lesso e spezzating: pesce (campanello);

» brosato e lesso: geretto;

* carpaccio e bistecca: girello (magatello);

» feffing e scaloppina: fesone di spallo;

* macinato per hamburger e tarfara: fesone di spallg;
* alla griglia e ai ferri: costota;

* bistecca ol burro, ai ferri & togliota: fesa,

Come molti aspetti della trodizione italiana, anche lo cucina itoliana & un'arte forte-
mente legoto ol territorio in cui si sviluppa, e dungue ha nomi e obitudini legati ai mille
campanili che formane il nostro Paese. Cosi, anche per indicare i togli di corne boving,
accanto alla denominazione ufficicle, nella lingue italiana, in mecelleria convivono (e

forse sono pit diffuse) alcune denominazioni locali. Eccole:

Milong: Torino: Bologna:

| gerefto posteriore 1 muscolo posteriore 1 lanferna

2 nervelio 2 becdia piceola 2 mozzicone

3 fett di mezzo 3 infuori 3 mozzicone

4 mogatello 4 coscio rolonda 4 girello

5 noce 5 boccio grande 5 bordone di cosia

é rosa 6 feso 6 sconnelle

7 scomane 7 satioletio spesso 7 fefta

8 pesca B pesce 8 sfieppata

9 scalfo 9 sperzato 9 finka cortela

10 filefio 10 filetto 10 filetio

11 roostesf 11 soiohleto 11 roostbeet o lombo

12 roosieet 12 costola 12 fallata di lombo

13 bionco costolo [di panca, di 13 spezzako 13 costala
reale, di croce|

Hbﬁnh{jm 'I-'.Ipunch;F'&"dﬂ'FE Hhigoba

15 punto di pefio 15 punta & petio 15 punta di peio

16 cosha della croce o reale 14 sofiospalla 16 bkl i lombo o follio di spalla

17 colo 17 ol 17 guido

18 fesone di spalla/ coppello do 18 spalle 18 dla di spalla/ copertina gom-
prele. mosa

19 fusello 1% rollino 19 bordone di spalla

20 brione 20 nocetta di spalla 20 polpo di spalka

21 gerefio anferiore 21 muscolo anteriore 21 gomba anteriore

Roma: Napoli: Palermo:

1 muscolo poser 1 gamboncello 1 piscione

2 companelo 2 piscione 2 imperaiore
3 controgirello 3 dietro coscia 3 dietro coscio
4grdl 4lacerto dlocero

5 rasa 5 bavosa [pezza o connello) 5 bowsa

& sconnello 4 nafica & natica sfosciotura
7 pezza 7 colorda 7 solto codatn
8 piccione 8 colorda B fedesco

9 spunt. di lombo 9 poncefione 9 poncio
15?’.@ 10 filetio 10 flato

1 lombo 11 scorza o filetio 11 frinca

12 costo 12 coslo Hm’u
13 spunfofure 13 coslole 13 gobbia
14 petto softle 14 pancia 14 bruscheso
15 pelio grosso 15 punta di pefio 15 bruschetio
16 frocosta 16 softospalle 16 spinclo
17 collo o gicara 17 bocena 17 spinello
lﬂpﬁogspch 18 spafla 18 piano di spalla
19 shordone 19 locertielo 19 sfosciatura
20 pukdio 20 spafia 20 ovo di spall
21 muscolo anler 21 gamboncelle 21 manuzzo

Carateristiche - Ecco che coso ¢'& in 100 grommi i carme di bovino (muscolo magro):
ACQUA: 75,10 g.; PROTEINE: 22 g.; GRASS! infram.: 1,90 g.; MINERALL: 1,23 g.; ENER-
GlA: 467 Kjeule, 111; Keclorie; FERRO: 1,90 mg.; ACIDO LUNOLEICO: 80,00 mg.; COLE-
STEROLO: 60,00 mg.; PURINE TOTAL: 133 mg; FOSFOLPIDE: 827 mg.

'H-Tanpunmmﬁo[innm}p&assimihﬂmﬂgmmi di: Prosciutio: h 1,40.
Vitello: h 2,50. Manzo: h 3. Agnelko: h 3. Maiole: h. 3,15. Pollo: h 3,15. Tacchino: h 3,30.

Codice d'identitd - Per molii & ancora una novitd con cui fomiliarizzare, ma si fratia di
una delle innovazioni del mescato che aivterd i consumatori a capire e scegliere. E il codice
che ogni taglio di came avrd come carta d'idenfild, & assegnato dal macello & servird a rico-
nosceme ['anzianitd, la provenienza e la qualitd. Esso & composto da due letiere ed un nume-
r0; ko prima leflera indica ko colegorio: A st per vitellone, B per fore, C per manzo, D per
vace, E per giovenca.

La lettera successiva indica lo qualita del prodotio: S st per superiore, E eccellente, U
offima, R buona, O cbbastonza buena, P mediocre.

Il numero indica il tenore di grosso contenuto: 1) molto scarso, 2) scarso, 3] medio, 4)
abbondante, 5) molio abbondante.



SUINMI

Maiali selvafici e cinghicli rappreseniarono senz'cliro per i primitivi, che i inseguive-
na nei boschi, una predo dawero soperita. Fu dunque importante per F'uome di 9000
anni fo (e i primi sembra fossero | Cinesi) ruscire :ﬂ[ oddomesticarli. Dalle nosire parti,
invece, quando ['lialic era ancora per metd solf'acquo, tra i resti dei villoggi neolifici
podani gli archeolagi hanno scoperto che su cento copi di bestiome 74 erana maiali, 13
pecore e capre e appena 11 bovini, Do allora guesto animale ha attraverseio i millenni in
compagnia dell'voma, lasciando gustose racce di sé. Se sfogliomo infatti la sua “storia”,
lo rifroviama onoraio gid da Ippocrate, padre riconosciuto dell'arte medica, il quale, quat-
fro secoli @ mezzo primo di Cristo, sostenevo che “lo came di muile & tra le comi quello
che forrisce ol corpo umeno piis forzo ed & offimemente digeribile”. Dalla Roma del If sec.
a.C,, poi, Catone il Censore i framonda il medo in cui | Romani offenevano i iuth,
conservandoli con fa salatura e proteggendali con l'dlio. Sappiama che nell'l..lrgmi?ﬁI mer-
cato era fiorente & | cuochi dovevano aver imporato makle gustose ricette, dal momento
che Plini il Vecchio ricorda-
vo: Do nessun oliro
animale si troe
maggiore
mate-

Gira su’ ceppi occesi/ lo spiedo scoppietiondo. (Corducci)

ria per il gusto del palato: le comi del maiale offrono quosi cinguanka differenti sopori, men-
tre ogni oliro animale ha un sapere unico”.

Comunque, dando o Cesare solo ¢id che & di Cesare, ko fecnico della conservazione era -
ieri come oggi — decisamente settenirionale; infoli, come ramandarono Pelibio e Strabene,
la cités caput mundi importova quarti di maicle e prosciufi dolla civilissima Gallia Cisalping,
che poi sarebbe IEmilia Romagna dei giomi nostri,

Pregiudizi e veritd - Nei decenni scorsi, nutrizionisfi e dietologi imputarono alla carne
di maicle d'essere un prodotio pesante, grasso, dannose alla salute, freppo salato, alleato
del colesterolo, una bomba per la lineo, ele. etc. Ero vero. Da alkera, perd, il maicle & com-
biate: rigorose selezioni delle razze & nuovi sistemi di allevamento ko hanne messo o dielo,
trashormandolo da animale onnivoro in vegetariono, e riducende il suo contenute di grasso
lper o pit insakuro] dal 45 ol 20%. Lo sua come & slaa cosi ricbilitofa dai medici, poiché
| contenuto in colesterclo non & superiore od alire; e la richiesta del mercato (grozie anche
ai problemi che di recente hanno calpito il monda bavina) & tomata o livelli massimi, cor-
roborando Iindustria olimentare, che del maiale usa tutto, anche sa non futho viene oncora
uifizzato per ['limentazione umana. E se in passato ko suinicubura ero finalizzale soprof-
ito verso proscivtti, lardo ¢ insaccoli, ai giomi nostri gli allevotori honno scelto di offian-
core alla produzione di suini da ingrasso (per salumi) quella dei cosiddetii mogroni, suini o
sviluppo precoce che formiscono cami fenere, gustose e poco grosse.

Classificazione:

Lattonzolo: & il piccolo del suino, maschio o femmina, di 5-6 setfimane, nuirito solo con
late. Lo carne & tenera, rosa, con un lieve sapore di latke.

Suino: maschio [casiralo] o femming. Ha came rosso-rosa, consistenza postosa, ospet
to vellutoto, grana finissimo. Abbondonfi deposifi di grosso safio ln pelle {lardo, poncetio,
guanciale) e inkorno ai visceri [sugna, struio].

Verro: moschio destinato alla riproduzicne (dagli 8 mesi oi 5 anni), ha came dal pre-
fume intenso, carne rosso scura, di grana grossolena e di odere sgrodevole.

Scrofa: fememing che ha partorito {fotirice dagli B mesi ai 6 onni), ba carne rosso scurn
e grano grossolana.

Tutto buone - Un famaoso proverbio dice che del porco non si bulta via niente, ed & vero.
Vediamo quali sono le sue parfi: 1) testo; 2) guonciole, gelo; 3) lardo; 4) coppa; 5) lombo
o lonza; &) costine; 7) spollo; B) zampino; %) pancetta; 10} filetio; 11) culatello; 12) coscia,
prosciutio,

Consumo - Premesso che & opportuno consumare la came suina sempre ben cofta per
evifare ogni rischio, essa viene cucinako:



* Alla griglia. Per brociole, bistecche (di lonza, di filetio, di camé).
* Arrosto. Lo cotiwa in fomo da moggiore morbidezza, poiché le comi suine sono pid
osciute di quelle bavine. Vanna arrosta caré, Fletio, lonza, costing, cosciatio,
* In umido. La bonza, il cosciobia, la spalla, i piedini & lo esfing sono i fogli piv indicoti per
la preparazione di siracoffi, brosati e lessi.
v E:E;n gm:isi. Sono odatii alla fritra i tagli pid teneri come i nodini, il fileto, la lonza,
CICHE.
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Porco di un mese, oca di tre, mangiare da re. (Popolare}

CARNI PREPARATE
PrRosciuTT! DopP

Prosciutto di Carpegna - E un prosciutio enudo lo cui produzicne risale all'epoco rome:-
na, Per la suo fabbricazione ¢ uilizzano le cosce svine fresche di onimoli nofi, ellevefi e
maocelkh nelle Marche, Emilia-Romogna e Lombardia, koverate nel Comune di Carpegna,
nel cuore del Monteleliro, Il prodotio finito, dopo lo slogionatura ho un peso normalmende
iro gli 8,5 & 10,5 ka; il colore o toglio & fendenzialmente rosa salmonato con giusto gquon-
fik di grosso solido, di colore bianco rosao oll'esierna. Il gust & coratteristico, delicato,
dolce & Fmgmnhz

Prosciutte di Modena - | proscivfic di Modena, frutio di una rodizione plurisecolare,
& oftualmente prodobio da un numero limilato di aziende siuate in provincia di Modeno. Le
cosce usate per lo preparazione provengono hutte do animeli di razze bianca pregiata, olle-
vati & macellati in provincia di Modena, Bologna e Reggio Emilia. Questo prosciutio ha la
forma di pera e colore rosso vive, gradevolmente profumato, dokee, sapido, non salato.

Prosciutt di Parma - Celebre proscivtio crudo stogionato, ba cui fama risole oll'epoca
romano, oggi identificato do una “corona ducole” opposto o
fuoco sulla cotenna, & derivato da ani-
mali provenienti do 10
regioni (Emilia




La salsiccia & un cibo degli dei.... (Giusti)

Romagna, lomberdia, Plemonte, Venelo, Toscona, Umbria, Marche, Abruzzo, Lazic,
Molise]. Lo came ha colore uniforme tro il rosa ed il rosso, inframmezzaio dal bianco
puro delle parti grasse. Il suo sapore & delicato e delce, poco salato, dall arema frogrante
& carafferishico.

Prosciutto di San Daniele - Aliro ihustre crudo itoliano, copre il 14% del consume nazic-
nale e risale all'vsanza celfica di conservers e comi con il sole, suocessivamente affincio
dai romani. Di colore rosato e rosso nello parte mogra, perfettomente bianco nella porte
grossa, ho gusto dokee, aromo fragronte e coraflerisfico. Deriva da animali provenienti do
10 regioni {Frivli-Venezic Giuba, Veneto, Lombardio, Fiemente, Emilia Romogne, Umbrig,
Toscana, Marche, Abruzzo e Loziol, ma & knvorato soko nel territorio del comune di Son
Daniede del Frivli (Udine).

Prosciutto Toscano - Ha ongini millenarie, quesio prosciutio siogionato lovorato intera-
mmuamgund'mpmndedmtumdhghpmaﬂumhelmhmdﬁm
dal rosso vive ol resso chiore, scarsa presenza di gn:lsso giusta sopidita e profumo fro-
granfe e caraberiskico. Iniziclmente era conservako con molko sole e qulndl risuliava “sala-
io”; oggi grozie ol perfezionamento delle fecniche di sﬁmdum ko quantita di sole & stata
ridatia e quindi ha un gusic decisomente pid dolee e delicato

Prosciutto Veneto Berico-Euganeo - Gia prima dell'avenio dei Romani, i Veneti erana
uhiliu#cdmwreemmmre?ﬁ:;nmi suﬁehmmmmﬁduhhﬁmhﬁmﬁ

iorm noskri, Ghesio iuto, in pi hikd, & rico-
\gdn da suini pmmP::: da Veneto, mﬁdmﬁih
Romogna, Umbria, Lozio, in un‘area di lovorazions
che & rocchivsa nelle province di Vicenzo e Padova,
tra i Colli Beric ed Euganei. Lo sua carne € dolee,
morbida, di ke ha color rosa tendente
ol m,damﬂm@, dolee, fragrante. Il marchio
the idenfifica il Consorzio di iutela & roppresento-
to dol Leane della Repubblica di Venezia.

Valle d'Aosto Jambon de Bosses Oltre
&00 anni di trodizione nel seftore sono alle
spalle di questo prodotio , Unico e
stroordinario, kavoroto nel territorio di Saint-

-en-Bosses [Aosta). Si tratia d'vm prosciut-
to dal colore rosso vinoso, con Fbra consistente, lardo -
Kﬂ}ehﬁrﬂe,uﬂbmwsﬁlmfummmcﬂ‘m_!m

sho corofleristicn & delicofo e leggermente salofo, con di
gudmem&ndnumndim,mm&m sehvatici B>

PrRosciuTTI IGcpP

Prosciuito di Norcia - Iarte della conservazione delle cami suine & di cosa in Valnering,
dove le anfiche popolazioni locoli erano dedite ol pastorizia, dfivita sostenula prima
doll mpero Ramano, poi dal potente Stato della Chiesa. Qi i lavora oggi questo prosciut-
o sapida & non salafo, prodofio nei territori della volle, purché ol disopra dei 500 metri sul
livello del mare. Il colore della sue carne ol toglio va dal rosa of rosso.

SaLami Dop

Salome Brionza - Gid apprezzota produzione in epoca longobarda, quella dei salumi
st sviluppa in seno oi numerosi ordini monosfici che qui lo incentivarano anche per motivi

terapentici. Il Brianza & uno squisito sclome o bose di comni suine, prodotio nelle pe cmrrcecli
Lecen, Coma & Milano. Ha lorma cilfrdrim e dimen-
-~ sioni varie, omogeneo of togfio, dal colore rosso
: rubino omogeneo, profume delicalo e gusto doleis-
simo, pincevole al palato e senza aleuna acidita.
Solame di Varzi - Le origini del Vorzi datano
oddirittura of M secolo, quondo era espressa-
mente prodotic per la tovolo dei feudatori
locali, i ricchi marchesi Malosping. Ancora
oggi, nel comune omonimo del'Oltrepo
Povese, nasce questo gustoso solame
ricavalo da togli nobili (spalla,
coscia, fileto) e lovorato "o
punta di coltells”, che ho
un impasio moflo aroma-
fizzolo, o grano grosso,
condito con scle, pepe, ving
vecchio, oglio, noce moscota e
vino resso.

Solome Piacentino - Fabbriceto o Piocenzo

& dinforni con come magra suina e grasso (dal 10
ol 15%), questo salame era presente sulle favele dei re
di Spagna & di Francia, sin dall'inizio del 700, per la gicia di
quegli illustri commensafi. Il Fiocentino ha forma cilindrica, color
rosso vivo con lenficelle di grasso perfettamente bianco, e doke e
delicato. Il suo aroma fragrante & duwh allo parficolore miscela di 2ali, aromi
nofurali e spezie con cui & lavoroto,




SALUMI DOP

Coppa Piocentina - Nola come uno dei pits soperifi salumi locali, ha krodizioni anfiche
di produzione che risalgono all'epoca romana. E una coppa cilindrica, con fetfe omogenee
di color rosso inframmezzoto da bionco rosclo, & viene prodotia tra Lugegnano,
Costell Aruoto @ lo volle delfArda (Piacenza) e in oliri cenlri sporsi tra Mantova e
Cremona. Poiché fende, durante e dopo la stagionatura, a rinsecchirsi, viene ommorbidita
con vino bionco, con brandy o con aliri aleolici.

Culatello di Zibello - Ricoveto dalla coscia del wine adulio, questa gioelio della Bassa
Pormense, che [come roccantane be cronache] mondeva lefiercimente in visibilio il moestro
Giuseppe Verdi, & un prodolio anfico & prezioso, frulio della misteriosa alchimia d'una sto-
gionatura lunga non meno di 11 mesi. Ha colore rosso uniforme, con presenzo di grosso
bianco tra i fasci muscolari, profuma intenso e coratierisfico, gusio dolce e delficoto.

Salumi di Calobria [Soppressatn, Capocollo, Salsicdia e Poncstta) - Risdlgeno alla
Magna Greda le comi suine lavorate in questa siroordinaria regione di gush e sapori frodi-
zionalmente romandafi nei millenni. | selumi in questione sono preparcli con animali indi-
geni, o cui i predution oggiungono aromi naturdi {dol cumine ol pepercacing, dal pepe nero
al rosso), & seguono una siegionatura variabile o seconda del prodofio da 30 a 100 giorni.

...sparse le carni di sale e gli spiedi appoggié sugli alari (Pascoli)

Volle d'Aosta Lard d'Amad - Con buono poce dei terrorizzofi dogli effetti molehici del
celesterclo, questo lardo allo stato puro, prodotie nell'omonimo poesine voldostane, & un
prezioso tesoro delfla l:udnnh-ul:,:undidﬂ&pmfunub. ricavaba do maiali maturi & mudr-
i o dovere, affinché il lardo sio fine e fondente ol poloto. A differenza di quello foscano di
Colonnctn, salato e shagionate o secco, quesio di Amod, poste o sirafi allemi con sale ed
erbe aromatiche, matura per clmena quatira mesi, ricoperto interomente dalla salamoia
gromatizzolo, menire le erbe ufilizzate come aromi sono olloro, solvia, rosmarine, chiodi di
garofano, cannella, ginepro, noce moscata e ochiflea millefogle

SALUMI IGP

Brescola dello Valtellin - Predatto fipice della provincio di Sondrio (e solo qui cona-
scivta fino ogli anni ‘30), ko Bresoola & apprezzata per il suo gusto delicato e morbido, per
I'elevate opporto proteico & per il basso contenuto di calorie. Poi dogli anni 40 in poi he
congquiskao | mercoti e i ristoranti nozionoli ed esteri, poiché é buona e s'odatio mxﬁ:nﬂe
diefe modarne. A seconda dello pezzotura, lo Bresacka della Valtelling viene indicata come:
Punta d'anca, Fesa, Mogatello, Moce o Slinzaga,

Mortadella Bologna - Questo vero e proprio monumenta della trodizione gasironomi-
ta felsinea roppresentn davwero il modo migliore e pid gustoso per ufilizzore comi suine di
bassa qualita, congelate o fresche, non aliimenti impiegabili, le queli vengono sopiente-
mente triturate molto finemente, fino od oftenere un imposto emogeneo o cui oggiungere
grasso di goka toglioto a cubeti @ riscoldato, & mescolare con aromi naturali, Il suo colore &
rasa vivo uniforme, & in ogni fetfo devono essere presenti [per non meno del 15%) quelle
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Gram tineli stivai tuti/ de sasize e de presuti. [Anonimo genovese)

bianco-perla di fessuto adiposo che roppresentona il cuore della mortedella.
Larea di produzione comprende 'Emilia Romagna, il Piemanie, la Lombardia, il Veneto, lo
Toscana, le Marche, il Lazio e la provincia di Trento,

Speck dell’Alto Adige - Se il fermine speck st impane nel linguoggio comune sclianta
nel 700, le sve prime lesimonianze steriche risclgono invece gid ai primi del '300.
Proscivtio crudo leggermente offumicoio [stagh per un minimo di 22 setfimans),
senz'oliro lo soeck della provincia di Bolzane & do un late di quste pi mite, delicato ed equi-
libroto dei crudi nordeuropei; doll‘clire, ha un sopore pil deciso dei suoi colleghi dold ito-
fiani. Il che offre un'armonicsa & inimitabile simbicsi tro aromi nordic & quefi mediterrane
e goranfisce un gusto equilibrato. Questo predotio particolormente nuiriente, moderato-
mente calorico, altamenie prolsica, ricco di proteine, ha fette di colore rosso, con parti bian-
corrosa; sentori di lumo e frogronze di pepe nero, pimento, aglio e bacche di ginepro.

Zampone e cotechino di Modena - Due prodatti tipici e fomosissimi di solumeria
che riselgono ol *500 e ogy’ tutte il mondo opprezza per il lora gusto e genuinita. Si
attengono da miscele di carni di maiale otenute dalla muscolatura striata, grasso suine
e cotenna, amalgemate da vari e soporiti condimenti. Lo loro zona di eloborazione &
nelle province di Modena, Ferroro, Rovenna, Rimini, Forli, Bologna, Reggio
Emilia, Parmu, Piocenzs, Cremona, Lodi, Pavio, Milono, Varese, Como,
lecco, Bergome, Brescio, Mantova, Verona e Rovige,

CARNI OVINE IGP
AGMELLO DI SARDEGNA

Ligp Agnello di Serdegna & riservata esclusivamente
ogli ogrelli nati, ollevati e macelloti in Serdegna. Cié
avviene in un ambiente del futlo noturole. carattenz-
zato do ampi spazi, esposti o forle insolazione, i
venti ed ol clima della regione. Lallevamento awie-
ne prevalentemente allo staio brodo e gli agnelli
sono nutriti con latte materno &0 con l'integrazio-
ne di olimenti naturali ed essenze spontonee pre-
senli nei pascoli dell'isola.

Gli ognelli sono distinti in fre cotegorie :EI seoon-
de del peso raggiunto: ognello “da latte” (fino a 7
Kg), ogrello “leggero” (7-10 Kg} ed ognello “da
taglio” [10-13 Kg). Le tre categorie presentano un colo-
re roso chioro o rosa, una consistenza delle mosse
muscolar sofida (assenza di sierosita) e un colore del gras-

50 bianco o bionco pagherino. Guente allo come, esso deve essere bionca, di fine fessi-
tura, compatio ma morbida ollo coktura e leggermente infilrola di grosse. Inolire deve
presenfore carabieraliche quaki lenerezza, succulenza, delicalo aroma e presenze di odori
porticolari fipici di uno come giovane & fresca. Lognello di Serdegna pud essere immes-
50 ol consumo inbero e/fo porzionato secondo i fogli previsti dal disciplinare di produzio-
ne. Larea di produzione, come sopra indicato, comprende Fintera territorio dello regio-
ne Sardegna.

CARNI BOVINE IGP
VITELLONE BIANCO DELL'APPENNING CENTRALE

Le razze chianing, marchigiana & romognolo olire od avere significafive coratierishi-
che merceologiche, hanno un'origine ed una sioria comune avenda conosciuto |'opice del
loro sviluppo durante l'epoca della mezzodrio. Si sono cioé formate nela fipica ozienda
mezzodrile collinare dell'llalia centrale dove sono stote prima ufilizzate per 1 lavoro dei
campi & poi, o partire dolla meta del 1800, awiate dlla selezione come razze specicliz-
zofe da carme. Lo carne di Vilellone Bionco dell'Appennine Cenfrale é ottenuia da bovini
maschi & femmine, di razze pura chianing, marchigiona e romagnola di et com-
presa tro i 12 2§ 24 mesi. Loccrescimento, lo conformezione e bo composi-
zione delle concasse di questi bovini derivano dol lore patrimonio gene-
tico, dolle tecniche di ollevomento e di alimentazions & sono toli da
fornire alle comi coratteristiche qualitotive specifiche ed identifico-
bili. | profi ed i pascoli dalla dorsole appenninico del Centro
ltalia roppresentano un ecosistema corafferizzote da peculio-
i condizioni chimatiche ed ambientali che delerminane lo
siluppo di una produzione forisfico fra le pi variegate.
Tutto ci cunlni:ug&:e alf'ottenimento d uno carne pre-
dal punto di vista nutrizienale ed organaletiico,

?LF:FEI:I g::g'uﬁcn di produzione deflo come di vitel-

lone bianco dell’ Appenning centrale & rappresen-

tata dal territorio delle province collocate lungo lo

dorsole oppenninice del ceniro Kolio, Pid preciso-

mente la zona di produzione é cosfituite dai ferrito-

ri delle seguenti province: Bologna, Rovenna, Forli,

Rimini, Pesoro, Ancona, Mocerota, Ascoli Picena,

Teromo, Pescara, Chieti, L'Aquila, Compobasso,

lsernia, Benevento, Avelling, Frosinone, Risti, Vilerbo,

Terni, Perugio, Grosselo, Siena, Arezzo, Firenza, Prata,

Lvorno e Pisa.




