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TI RICONOSCO

N VERO SALAME

GRAZIE A NUOVE DENOMINAZIONI, SARA POSSIBILE
DISTINGUERE LA QUALITA DE! VARI TIPI DI INSACCATL.

" inora non C'erano norme
? che regolavano la compo-
sizione e la lavorazione dei
salumi, tranne per quelli a
denominazione d'origine
protetta (Dopj e a indicazio-
ne geogralica protetta
(Igp). Cosi poteva essere
denominato “prosciutto’,
per esempio, anche il pro-

dotio ricavato da una
piccola coscia di maiale
congelata e stagionata

con aria calda per soli
cingue mesi. Un recen-

te decreto ministeriale

ha stabilito che dall'an-

no prossimo il consumatore
dovra fare attenzione a que-
ste denominazioni per capi-
re la qualita di alcuni salumi,
anche in rapporto al prezzo.
® Prosciutto crudo stagiona-
to. Questa denominazione e

riservata al prosciutto cru-
do, stagionato per almeno 7
mesi, oppure per 9 mesi se il
peso finale & superiore a 8
chili. Non & ammessa la stu-
fatura, ciog la stagionatura
“accelerata” con aria calda.
L'umidita deve essere infe-
riore al 64% (valore che indi-
ca il periodo di stagionatura)
e il contenuto proteico supe-
riore al 249% (se I'umidita fos-

se pits alta, il valore proteico
diminuirebbe). E anche noto
che nel prodotto con alta
umidita, stagionato poco e
male, le fette si “appiccica-

no" e il sapore sa piu di car-
ne che di prosciutto.

® Prosciutto crudo. E il pro-
dotto che non ha i requisiti
del precedente, quindi il pe-
riodo di stagionatura & di-
screzionale e pud essere usa-
tala stufatura.

B Prosciutto cotto di alta
qualita. Questa denomina-
zione identifica il prosciutto
cotto pitt qualitativo, Il tasso
di umidita non deve supera-
re il 75,5%. Non possono es-
sere aggiunti amidi, fecole,
proteine del latte, proteine
di soia e gelatine alimentari.
Non possono essere impiega-
ti neanche i polifosfati, che
SErvono a trattenere I'acqua
(prima di essere cotto il pro-
sciutto subisce un'iniezione
diacqua e sale aromatizzata)
e il glutammato monosodi-
co (che rafforza artificial-
mente il sapore).

@ Prosciutto cotto scelto. E
di qualita inferiore: I'umidi-
13 puod arrivare fino al 78,5%
e possono essere aggiunte le
sostanze che non sono per-
messe nel precedente.

® Prosciutto cotto. E la qua-
litd meno pregiata, poiché
l'umidita puo arrivare anche
fino all’'8 1%,

® Salame. Non puo essere ot-
tenuto da carni separate
meccanicamente, cioé da
scarti, né puo contenere co-
loranti. Perd la normativa
non prevede indicazioni sul
rapporto grasso/proteine.
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