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DECRETI, DELIBERE E ORDINANZE MINISTERIALI

MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI

PROVVEDIMENTO 21 marze 2007.

Disciplinare di produziene della denominazione d’origine protetta «Proscivtto di San Daniele»,

IL DIRETTORE GENERALE
PER LA QUALITA DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI

Considerato che con Regolamento (CE) n. 1107/1996 della Commissione del 12 giugno 1996, ia denomina-
zione «Prosciutto di San Daniele» riferita alla categoria delle preparazioni carni € stala iscritta quale Denomi-
nazione di Origine Protetta nel registro delle denominazioni di origine protette {D.O.P.) e delle indicazioni geo-
grafiche protette (I.G.P.) previsto dall’art. 6, paragrafo 3. del Regolamento (CE) n. 2081/92 (attualmente
Reg. 510/06);

Considerato che nel disciplinare di produzione si é provveduto all’eliminazione di tutti i riferimenti alle nor-
mative ed alle procedure preesistenti all'emanazione del Reg. CEE 2081/92 e che risultavano illegittime rispetto
all’attuale regolamentazione comunitaria in quanto attribuivano l'attivita di controllo sulla denominazione agli
stessi produttori riuniti in Consorzio;

Considerato che i Servizi dell’Unione europea hanno concordato sul fatto che la richiesta di modifica ¢ da
considerarsi esclusivamente come un adegnamento legislativo del disciplinare di produzione alla normativa comu-
nitaria e nazionale vigente;

Ritenuto che sussista 'esigenza di pubblicare nella Gazzetta Ufficiale della Repubblica italiana il disciplinare
di produzione ¢ i tre regolamenti citati nel disciplinare di produzione e che costituiscono parte integrante dello

stesso, affinché le disposizioni contenute nei predetti documenti siano accessibili per informazione erga ommnes
sul territorio italiano;

Provvede

alla pubblicazione degli allegati disciplinare di produzione e dei regolamenti della Denominazione di Origine Pro-
tetia «Prosciutto di San Danielen.

Roma, 21 marzo 2007

Il direttore generale: 1.a TORRE
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- clence del Paesi opresso i oquali st ¢ provveduro alla registrazione i oun maschio
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PREMESSA INTRODUTTIVA E METODOLOGIA

Il presenre lavore si prefigee io scopo di condensare I panorama normative ¢ regolamenrare posto
slla base dells denominazione di origine “prosciutto ¢ San Danicie™, al fine di consentisne
Pacewsso a1t eodoro che perseguone ana conoscenya dettaglian e specifies dells materia.

La meredologis repum maggiormente funzionale allo scopo suindicaro consisre nella suddivisione
1..) L= B
pee materis di alcunt avgoment: base o principi gencrali, aceompagmata dalls trasposizione, per ogns
singale areomenta, di turre le disposiziond legisimive ¢ reeolamentarnt che oli affer
£ A pis B a8
previsie da diversi ¢ separati disposidvi di legge, regolamentt o dircrtive gsecutive,

scona, anche se

Hormnio, i lenore potrd trovare con estrema sempliena, 4 seguita di ogni argomento gsposic, uha
completa ¢ esaurienre  regolamentazione  inglobante e quanto disposto, nel rempo,
sullargomento stesso,

Hresto che st propone di semuto prende normalmenie in coasiderazione le norme in vigore sia
slf’epocn delln richiesta di registrazione della DOP “prosciurre di San Dandele™ (1994 che
avuabmente; o stesso 1csto sard soggeno ale varazioni ded caso ogni volta che i complosso
normative considerare subicd modifiche di siieva,

D1 segruitn, per Yorpanismo abilitare”™ s intende Porgano di controllo aurorizzare per b finadith
£ : | e &

mcdicare dull’ursivoe 10 ded Reg, (CEE)Y 2081/92 ul sensi dedl articolo 14 dolle legge 20128994, n,

flis

A,
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SCHEDA A

NOME DEL PRODOTTO CHE COMPRENDIE LA
DENOMINAZIONE DI ORIGINE

H nomo ded prodotio &

TPROSCIUTTO DI SAN DANIELLE”

avvern

FPROSCIUTTO DI SAN DANIELE DEL FRIULIT

La denominamons di origine " prosciucto di San Daniele " ¢ s iniziaimente goridicamenie
protetta 2 livello nazionale B dal 1970 ataverso hn legge 4/7/70 n. 307, sostraita dalla legge

147271990 w30 cd & poi stata infine riconosciutn come DOP & sensi dod Reg. CEE 2081792 con
Regolimenro Ci oo 1107 ded 12.06.940.




2-4-2007 Supplemento ordinario alla GAZZETTA UFFICIALE Serie generale - n. 77

SCHEDA B

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO MEDIANTE INDICAZIONE DELLE MATERIE
PRIME E DELLE PRINCIPAL] CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE E
CHIMICG-FISICHE

La denominazione di origine "Prosciwro di San Danicle” ovvere “Prosciutto di San Dandele del
Privlt”™ ¢ psorvats cselustvamente o proscistto munito del comtrassegnoe prescrinio dalls leppe
1 febbraie 1998, oo 30, aune a consentrne Pidentiflicazione od & paranticne Porigine ¢
Vosservanza delle disposizioni produttive contenuie el presenre disciplinare {di scguito
indicute semplicemonte come “contrasscgno™),

I proscivire di San Danicle ¢ otrenuto eselugivamente da suini nati, allevad ¢ macellar ael
werrnorie delle regiont Frioli-Veneria-Gialia, Vencto, Lombardia, Piermonte, Emilis Romagna,
Lmbris, Toscana, Marche, Abruzzo ¢ Lazio, sceondo lo prescrizioni produtiive contenwte nel
presente disciplinare, B eselusa Punhizzezione di verri ¢ serofe,

b suing devono cssere maceilan in oitimo stito sanitaro ¢ perfenamente dissanguat, non prima
del aone mese dalla nascitn

I proseiutro di San Daniele € cararrerizzaro, fino all’apposizicne del conrrassegno, dalia forma
esterore a chiuaern, comnpresys la parte distale {picdine

Tale forma dertva dal sierema di preparazione che, mante per Uarto posreriore destro quanto per
gueilo sinisteo ded suing macellar, prevede si proceds sezionando acl meode seguente: dali’avant
aifidietro nella parte superiore per un tereo dells Lscin data, ned werze infertore ded gluieo
mediano, nel tezo superiore del pluteo superficiale, nella metd cirea ded lungo vasto ¢ nella
parwe superiore del semimembranoso, con un taglio ad arco. Nella parte medmle va disartdeolata
Varticolnzione coscafemorale ¢ vanno sezionati § muscolt masversalmente seguendo la linea
descritm con § faglio esiema,

e cosce ded suind fimpiegare per la preparazione del nroscorto dr San Dansele devono essere dy
gare T F {
pesa non infericee o B chilogrammi,

Le spessore del grasse della parte csreena della coscia freses rifilawm, misurato verdealmente in
corrspondenza della e del femore Csottonoce™), con n coscia ¢ o relativa facels csterna
poste sul puno orizzonale

funzicne delia prazatsra,

nem deve gssere Inferfore o 15 millimetrt, cotenna compresa, in

3

Fa st consistenza del geasso & stimata sttraverso i determinueaone del nomers di jodio efo
del contenuto di scide Imoleten, da effetiuarsi sul prasso interno ed esterno del pannicolo
adipeso sotwcuaner della coscin Per ogni singola coscia i} numere di jodio non deve superare
T0 ed i contenate di acide Bnoicico non deve essere superiors ol 13%,

Sona escluse le cosce provenient da suini con miopatic conclamare (P81, DYFD, postumi

evident di pregressi processt Hogistict o wawmaticd, ceel, secenate obicttivamenie od sccermte,
al macelle, do unmedico veterinario.

Bapo i maceliazione, fo cosce suine non devono subire, wanne la refrigerazione, alcun
trartmente Ji conservazione, ivi compresa la congelazione, Per sefrigerazione si micnde che e
cosre suine devono essere conservate, nelle fast di deposito ¢ masporto, ad uma rempersturs
tnterns vardabile tra =15 ¢ 4 4°C

MNon Camnessa b hevorazione di cosce suine che risoline resvate do suind maceliat da meno
di 24 ore o da obrre 126 ore,

14

s
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H proscaurto di San Danicle, o stagionaturs ultimarn, presenta o caracreristiche cho scguono,

a) I forma esterfore o chimren, compresa ln parwe dismle fpieding), ta dipendenza dalle
preseritre metadiche di preparazione della cascla suina fresea

Iy te caral presenrano il giosro geade di tenererya, verificabile sl sondagpio ed al raglio,

{‘} i I'}ZEE?(, HPassa ¢ pUITermmoenee Bdanen o osi prosentd m g!lisf:i Proparsione con 1 pﬂ!’fL‘ magra,

&

d) In perzione magra st presema di colore rosais e rosso, con qualche nervaten,

o} i guste ¢ delictamente dalce, con un remrogusio pin marcatn,

b Varoma & fiagrante ¢ caratrerstics, In dipendenza ded preseriteo periodo df stagionarura,

H prosciuire di San Daniele ¢ alirest caratterivoaro dalla osservanya deb seguenti paramernri,
verificart mediante analisi chimica e riferiti ai requisid dells composizione centesimale di una
frazione del muscelo bicipite femorale, rilevarn prima della apposizionce det contrasseone.

g) Vurniditd percenruale nen deve essere infertore al 579, ne’ superiore al 63%,

hi il guozicnte def rapporte wa b composizione pereentuale di cloruro di sodio ¢ Pumiding
wreentuale {espresso in valord numerich moliplicati per 005, non deve essere inferiore a 7.8
: ! :

ne' supesiore ¢ 112,

i) i quoziente del rapporto tra Pamidies pereentiale ¢ la compaosizione percentuale i proreine
rosali non deve essere inferfore & 1,9 ne’ superiore g 2,5,

i) Pindice di proreolisi (compostzione pereennuale delle fraziont azowre solubili in acido

tricoiaraneetain « FOA « mfere al contenuio df wzoto otk non deve essere supertore « 31,
;

B peso del proscinne di San Daniele intero ¢ di norma ricomprese ma gl oo ed 1 dicei
ehilogremmi ¢, comungue, mai infoeriore 1 7,5 chilogrmmi,

Il proscivro di San Daniele ¢ commercializzare intero, disossare e, come tale, anche
confezionato in rranck di peso ¢ forma varisbili. Tord, camunire, recans il cantrassegno.

15
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I prosciutra di San Daniels pud essere venduto anche affertare ed opporrunamente
confezionat, In guesto caxo, 1 conrmssegno ¢ apposto i mode indelebile od mamovibile sulia
confuriome, sotte i conrrolio dedlorgantsmo abilitsro scconde [a sperale diseipling di cui alla
Diretriva di astaazione “Disposizioni relative al proscdutto di San Danicle afferrare ¢
confezicnare”™ ed alle suecessive misure applicntive. Le operazioni di confezionamente del
prodorre affettate vengone  effettuare sale al  esclusivamente nella zona npica s
1

reasformiavione, cosl come delimitarm ed indicats nella suceessiva Scheda

IMENTI DL RIFERIMENTO SCHEDA. B

e 0 TATIST A 16
fre sl prosamrne O San Dameie g

P27 m e DAL L6402 . 2UE
- Avtivelo 4 dellalegge 23/

ates OUD e A 17 /9% et 19 febhroin 1997 coneerenn

rato ¢ confeznnatg

THI faths

16 -
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SCHEDA C

DELIMITAZIONE DELLA ZONA GLOGRAFICA E RISPETTO DELLE
CONDIZIONI DI CUT ALLARTICOLO 2, PARAGRAFO 4

La zona tipica di produzione Jeb prosciatio di San Daniele, cos! come individuata dalia legge dedlz
Repubblica Daliana 14 febbraio 19903, a. 3, ¢ mgr’zf’mmtma Himirara aegh amuali confint del
comunc censuario ed amminstrative & San Daniele det Friuli , provincis di L( e, regiony il
VG Dealiay, in cartoprafia 1

Neiln ozonn diocaioslle cartografin 1 devono ossere ublenn ghiosn shilirnensi di produzionc
{Uproseasmticor”) od | lboraon di affenamenio ¢ conlevionamenta ¢ dwmm quindt svolgerss teng

e fasi di elaborazione pu easi previste dal presente disciplinare,

[ seds o le matesn prima onenad nolle forme indicare dalia Schoda B provengono da un’ ares
geopraficamente  pit asmpia deila zona  di casformazione, che comprende il territorio
ammindstrariva delle regiont Feiull-Veneria-Gidia, Veneto, Lombardia, Plemonte, Emilia-Romagna,
Umbsrin, Tosenna, Murche, Abruzeo ¢ Lazio ofr, Scheda ), cost come indicate n cartograliz 2,

Tale wona di provenienza dei suint o delia materia prima & deluniran dgorosamente dalla leppe della
Repubblica fraltana 14 febbraio 1990, n. 30 cosi come modificatn dall'articolo 60 della Tegge 19
febbraio 1992, 5 142, o dad decreto 16 febbrgo 1993, n 298,

in tale zona hanno sede i gh allevamentt det suini fe cul cosee sono destinate alla produzione del
prosciutta di San Danicle 2 gli stabilimentt di macellazione abilitad alla relativa preparazione.

Per soddisfare alle esipenze indicate nella successiva Schoda ¥, por la produzione defle mareric
prane, cosi come definite dall’articolo 2, paragrafo 3, del Reg. (Cll) 2081792, susasmono le

condizion particolari ¢ le prescrizioni che seguono,

Le razze, Pallevamento ¢ Palimentzione det soind devono essere idone o garandre le rradizionali
iz del prodotre in esito @ precige preseniziont prodaraive

Sono pertanio aramuessi gl animall, In pureezs o derbotd, delle razze tradizionsdi di base Lage
Whire ¢ Landrace, cosi come migliorare dal Libro Genealogico Iraltano. Sono aliresi ammessi gli
antrridi dergvatn dalla resss Duroe, cosi come mighioran dal Libreo Genealogico Taliano.

Sone inelire mnmesst gl animadl di alire mzze, metiocd ed Sbridi, purehé provengane da schomi di
selevione od incrocts con finalith compatibilt con guedle del Libro Geneslogico Tnliano, per ke
prodeenone del swne pesante.

beoosservanza alla omedizione, sono comungue esclusi ©oportont i carmrerl sodredcd, con
particolare tiorimento slla sensibiliznd agh stress (PS53 che oggl sono riovat oblettivamente anche
sugll anbmalt “post morten’ e sw prosout siaglonatr,

o exclusi gl animali che non producoeno cosce eonform 4l prosentc dj"&:i[)“ll'ﬁ:ﬁl‘
fond ed af fatten di cammerizzazione di cal alis Schedz B

Serier iy ognd o3
anche con riferimento alle pres

Scno comungue esclusi gh animali in purezza delle razze Landrace belgn, Hampshire, Pierrain,
Duroc ¢ Spot Poland.

I sipi penetict atilizzan devone assicurare U raggiungimento di pest elevan con buone efficienze ¢
comungue, in peso medio per partit [peso vive) di 160 chilogremmi (pia o meno [0%),

ST
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Gli alimenti consendd, le guantitd ¢ le medalitd di mmpiego deveno essere gquelli dpormad nelle
sucerssive mvele proserimve deneminare Tabells A ¢ Tabelln 8.

Lialimente dovrd essege preforibilmente presentato in forma lguids (broda o pastonel e, per
wradizione, con siero di larre.

Risperro alle quantin indicie nel presenie disciphinars sone ammesse rallomnze massime del 10%.

At find di orren
massima di acido hnoleico pan a

counogeasso di copernir di boona gualicd nell’alimenro & consentin una prosen
1 29% della sostanza secea della dicta

Stero di latre ¢ lartdecllo {con cié intendendosi i sottoprodonio delin lavorazione del burro ¢ per
“sivro di ane” 1l sonoprodan o di caghnte] insieme non devene superare 115 i czipn;’;giurnn.

Se associnmg a borlande i conrenuro rorade di Azoro deve cesere inferiore al 2%

a ¢ matioca insieme non devono superare iF 3% della sostanya secea della rasione

Parara disidra
Le fast di allevamento sono cosi defindre:

«  sllnmmento: da U s 30 ge. sotro serofa

- svezzamenrto: dn 30 4 80 po

- magronaggion da 30« B0 chilogrammi di poso

- Ingrasso: da BO 1 160 chilegrammi ¢ olire

Le tecniche di ablevamento sone Tnslizznte ad otenere un suine pesante, obiettivo che deve exsere
peesepuing assicurando moderan accrescimentd plormaliers, nonehd ia produzione di carcasse incluse
nelle classi centmlt delin Classificazions CEE.

Fostraure o le afreasaiere delifalfevamento doveno gaeantiee agii anunad condizioni di benessere.

I ricoveri devono dsultare ben coibengati ¢ ben aera, in modo da garentire ki giuge reenperatusa, i
ricanbio ontimale dellae ¢ Pelminudione dei gas nochvi,

! paviment devone cgsere cararrerizzatl da una bassa incidenza di fessurazione ¢ realizzatd con

materiali kirorepetlenn, termict od antsdrucoiclevoll,

in relazione alia dpologia dells alimentazione, wne o strutture ed attrezzaiute devono presentare
aduguani requisith di resisrenza alls cotrosione.

Cinde garandre Vosservanza delle eondizioni indicate nel presente diseiplinare, gl allevaments si
assoggeltano al segueme reghme di controlio,

FPer eesere comprest nel “cireuttn delly produsione tuelata” cost come definito dal decrers 16
febbrate 1993, no 298, o allevartori devono essere prevennvamente ticoncsciut ¢ codifican
dall'nrganisme abilizate,

A tal fing, gh allevaton presentino all'organistmo abilizato apposita rchivsts; guestd, cfferuan gh
aceermamenti del caso, assegna ad ogni singelo allevatore un codice di identificazione sa base
alfanumerdcs, definie con e modalird fssare dal plane di conrzoilo; o gl forsdsee glt apposin

supportt cartaced, premuneratt ¢ procodifToatd, indispensabili per i rilascio delic centificariond di o

H

HY APILESST,

18
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alivvarure deonosciutn appone sulle cosee postertont  ogni suino, contro il 30° gloma dalls
mascity, un tmbro indelebile che rproduce 3 codice & demificzione delfinsediamento di origine ¢
guetlo alfobenco wilizzate m fuazione variabile in relazione 3l mese in el ks nascita € avvenua,

Plapposizione i maie dmbro ¢ effertusin mediante applicazinne, con apposito srrumento
eonmnpressione, di un mroaegio indelehile ed inamovibile anche “puss morear™, sulla porvione larerale
di enerambe le cosce del suinene posta appens sotto una lines orizzontale che parte dalla rotula ed
in corrispondenza dodis parse inferiore del bieipine fomaorale

Nelle ipotesi in eal 1] suino dmbrato venga rasferiio ad aliro allevamento, questulimo deve essere
statgs preventvamente riconosciure dallorpanismo abilitito ¢ deve apporse un nuovo dmbro
recante  proprio codice di dlentificezione su enteambe e cosce del suini) i mado da risaltare
indelebife ed inamovibile anclie “pest morrera”™ Nell” ipotesi sundicar, per soddisfare e e
csigenze correlare con H bencssere animale, In seconda apposizionce del timbto pud cssere surrogata
dalla Indicazione del codice di orgine, gid apposto oelle forme proseritre, sui document che
accompagnana ic partite ddi osoing oad opni rransazione o masferimento ¢ nell'ambite delle
registraziont ¢ delle verifiche ncrochie operate dalla sturturn di conrrolio. Lo wacciabilith del
proddotto ¢ parantita anche dalle procedure di repistrazione adottare dal macello, soggetre ad

omologzione ¢ verificg sisrermriche da parre dell’orgnnismao di controlic.

+

li secondo eveanmle rimbre ¢ apposto sulla porstonce larerale della coscia con una superficic di
ingombro aon superiore a 43 millimern per 83 mitfimend, evitando la sovrapposizione con § tmbro
precaiscente ¢, profertbilmente, non olire Potavo mese di visa ma, comunque, prina dell'invio ded
suino iz macellagione,

Pallevarore ¢ obbiymre o alasclare, per s suind avvind alle mzcellazione, v certificare arrestante b
conformin aila prescrizioni od alle condirioni parricolart proviste dal presente discipiinare.

A oral fine, all'mro delin spedizione dat sulne presse un macddlo dconosciurs, Palievatore deve
connpilare, in plice copa, un esemplare dellas coraficasione | o support cartaced g sono sian
preventivamente fornit dall’organisme abilitaro,

ia cerficazione, idenrificativa dell’allevaiore, prenumernim e precodificam e da guest dara o
inolrre, ¢ integrarg dally indicazione sintetica dod genotipt urilizzad, del numere dei capi ¢ dells
refativa destinavione

softosorirta, arresta Posservanya delle preseriziani produttive disposte dal presente disciphinare ¢,

[eriteri ¢ e metodologie di compiluzione, gestione, willizvazione ¢ drcolazione delie cerificazioni
sone disciplinan nel piano dei controlli approvat,

NS
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Gl alievaror seno tenur a consentire ogni forma di controlle volta ad accertare Pesasto
adempirmento doeplt obblighi lore denvann dal presenre disciphinare, i comprese I ispozion
necessarie a overificare Vidoneitd ded loenh ¢ degdt imptang ¢ Possorvanza delle preserivioms
produtive,

o forza ddel decretn 16 febbraio 1993, n, 298,31 veterinario ufficiale computente per remritorio mene
a disposidone defl’organismo abilirate, suoeichiesta dello stesso, nomi gl aro di ufficio rrenue
necessari al controlle del regolare svolgimento delle operazioni previste dal presenre disciplinare
nonchd per neetd gl adempiment sirenutd necessard da parte di allevatornt ¢ maccllator,

Crnde parantire Posservanza delle condizioni indicaze nel presente disciplinare, @ macelli si
assopgermane al sepuente regime di conrollo,

I macelli che intendono fornire cosce suine fresche destinate alla produzione del prosciune di San
Daniele  devene  inolware  all'orpanismo  abilitro domanda per omenere un apposito
ACOBONCITILTLC,

La domanda é corredata dalln documentazione atrestante i possesso della autonzzazione sanitaria,
nonché det requisin iglenico-sanitari richiesti dalle norme vigentd.

[organismo shilizato, efferruari § necessart accertamenty, provvede alls asribuzione &1 un codice di
identificamione del macelio ¢ fornisce uno o pid timbsi destinat alla relndva apposizione sulle cosee
suine fresche destnate alla produzione del prosciurte di San Dantele

Sulle cosee suine fresche munite del dmbeo o ded timbri apposd dali'allevarore ¢ pervenutegli con
copia della prescrivta cortificazione, sccermmne I corrispondenza i requisit indicat nelia
precedente Schedn B, mocellstore € renuto ad apporre un ambro indelebile impresso a fuaco.

il rimbro di cwd al punte precedense riproduce if codice di identificazione del macelio ed ¢ definito
con apporte direttive impartise daff'organismo abilitre; reea il codice di idennficazionc del maccllo
proesso g quale & aveenora f macellizione wd ¢ mpresso sulla cotenna,

W macellazore & renure ad acgompagnare ogal singola partira di cosce fresche sulle quali ba apposto
it proprio timbro di, eon oo csemplire o con wna copia dedla cormificamone otenuia dallallevarare

i provenicnza del eorrispondenti saind,

Chualora Ia cortificazione originarbimenry silssciara dallslloverore siorferisen a soint o onl cosec

vengane destinate o diversi “proscuntifict” o

comundgue, 4 separate forniture, i maccellatore ¢

weitnto ad accompagnare opni singeln consegna di cosee fresche con cople della ecrtifllicazione

stessa, allegama ad un documents riepiloguive di sinrest od sl decumentt comungue richicst
ige

dalorganisme shilimto od clabort ¢ veicolatt sceondo fo sue istraziond

Piaborstord di sezionamento evenmalmente reenosclod soggiaciono aghi stesst obblighi ded macello
disposti dal presenre disciplinere od integrine la documentazione previsea con forocopia ded
documenti che, ai sensi della vigenie normativa smministrativa ¢ saniraria, hanne accompagnaro B
trasferimento delle mezzene o degli alud tapll da un alero det macelll comungue rieonesciutd.

i
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I macellarori sono tenutd a consentre ogni fomma dif conmslle intesa ad accermre Pesaro
ademphimento dogl obblighi postt a loro cartco dal prosenie disciplinare, ivi comprese i ispozions
accessaric 1 verificare Vidoneid ded locsdi o deglt wpianii nonche Posservanrn delle preserizions
progdurmive,

g, allovarort o macellaror, net confrons dei quali siane accertate non conformitd gravi ed

Blegittiming, ivi comprese false dichiarzioni o flsificariont, sono panid ai sensi dellordinamenio
nte ¢, in particolare, a norma del decrero legislativo 19 novembre 2004, n. 297

AMia segnalarione ed alfaccormmento deile circostanze
cotpetenza, Vorganismo abilitato ¢ gl alied organd di vigilanea ¢ 1al fine deputad al senst delie lepgs
ViFe .

&

anzionate-provvedono, per guanto di oo

L'organisme abilitaro provvede ineltre direttamente al conreollo od al sistematico rscontro degh
oblblight di nmbeaturs ¢ di comificazione da parte di allevarori ¢ macellron nel'ambito delle
procedure proviste dai piani di contrello approvati,
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CARTOGRAFIA 1: Regione FVG con San Daniele

o . di Trieste
: . Golfo df Venezia Muggh
MARE ADRIATICO
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CARTOGRAFIA 2:
le dieci regioni di provenienza della materia prima
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Alimentazione dei suini destinati alla produzione

di proscintro di San Daniele:

TABELLA A - Alimend amimessi fino a 86 kg, di pese vivo
{rutti quelli urilizzabili nel periodo di ingrassoin idonen concentrazione, nonché quelli

sottoelencati)

Ja presenza di sostanza sceca da cereali non douvea essere inferiore al 45% di quella tole}

Semela plurinara df mals ¢/o eorn gluten feed

Carrube denoeciolre

Parina di camne (solo s di buona qualita od ove ammicssa
dails normanvy comuniniriz)

Farina i pesee

Taring di carrazione di soia

Distailers

Larticclio

Linichi con punte di fusione superiore ¢ 36°C

Lisatt proreic

Stlomais

fino al 5% dells s dells
razionc
finn o A% dells se della
rzione
fino al 2% dddiz ss. della
ravione
fine al 1Y ddln oss. delia

rARIGNE
fine nd un massimo del 20%

finey ol 3% dedin ss della

tazione

fino ad an massmo di 6 i
capad glormno
fine al 2% dudis ss della
rarionc

dedin

fros ol 1% delln ss,

FAEIONE

fine al 10% delln ss, delin
ra7ion:

5.6, — BOSTANZI 5€CCA

Serie generale - n. 77
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TABELLA B - Alimenti ammessi nelia fase di ingrasso

(La presenza di sestanza secen da cereali nelia fase di in - grasso non dovra essere
inferiare al 5% di quelln totale}

Nais a0 Hina ai 35% della sos della tarionc
Pastone di pranclls o/ o pannocchia s ino sl 55% dedla s, della mazione
Sesrgo woar e al 40 dells s dells razone
Qrzro su: §fino al 40% della ss. della razione
Fririento s Ene al 2%% della as dells rasione
Tritiealc s.5: | fine al 25% dedha s della razione
Avenn s | fine ab 23% della ss, della razione
Cereali minort 5.8 | fino al 23%% dclia s della raziong

rarione

=

Cruseami ¢ almi somoprodort delln favorarinne | 550 fino ol 20%% della g5, detl
del frumento

Patara diide s 1 Fno al T5% della s dedla ruzione

Aasocn w5 | Eno sl 5% dedls s, dedla razmonc
Palpe di bicroly surpressate od insthare s | fine al 15% della s della mzione
Foxpedler di fino w50 | {ime al 2% debls sox detln ranione
Potpe secche esauste i bicrola 550 | fino al 4% della s, della ruziene

Mareo mele e pere; buccene d'uva o di pomodori ] sse | o al 295 della s.s. della ravtone
gualt velcoll di mmcgrarod

1

Sicres o Barne s o wd une massime di
capa/glomo

Larticelio s 1fno ad un apporio mussimo di 250 pgr
capa/giorae di s.e

Iarina disidearats di modica s.5.0 fine al 2% dedla sos. della rarionc
Aelasso s o al 5% della s, della mavione
Farina di cstmazione di sei g5 | Bine al 15%% della ss dedla razione
Yarina di estrazione di gimsole s.s0 | fino 2l B% dedla s.s della mzione
Farina di cstrazione di sesamo s | Fno ol 3% della ss. della mazionce

e R B e
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Farma di estrazione & cocco s | Dine ol 5% dells g8 della razione
Farina di estrazione di geeme di mais g5 Flino al 5% dells s.s. delln rasione
Pisclle ¢/ o altd semi di lepuminose s.60 | fino al 8% dells 5.5 della mzione
Lievites ¢ Dirra o /o di toruke sosa Hino ai 299 delin s, dedla razronc
Lipidi con punte di fasione superiore 2 40°C s.5.0 | Fno al 2% delia razione

- resoy regrn e ddeily o

iy coner e e 1 §'(‘g:'&1§§f'€'§f”“)‘i'} {’(2 ﬂ"lﬂl‘f‘iﬁ‘wﬁ,.’ﬂf‘ﬁ

mive concernentt b ordificarione o b eereticarione degh allevaron

- et nteprde delle doe

- resooantegesie delle divertve concermenit i cottoscimentn det macelbuost e Moo del relativa Sinbro

- dorumerntazione integrariva 3 oacenenpagnamenta & di slepilogn delle certificaziont, teacmessa dot mareiiaton
e 19 fehibrads 1992

arive P
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SCHEDA D

ORIGINE DEL PRODOTTO
IN RELAZIONE ALLA ZONA GEOGRAFICA

Lindicarione degli elementd che comprovane che il prodotio ¢ eriginado delli zona prografica
richizmatz dalla denominazione che lo designa, deve conziderare necessariamente Panticolazione
defla delimitszione fissats con la procadente Scheda G

i

i proseiurro di San Danwele & sicursmenie originario delta zona geograficn di San Dankele del Frul
¢ le relative camatreristiche sono cssenzislmente dovute all’'ambicnte geogrfice comprensivo de
fartor smturadi cd wmant inohre, o oreloiva asformazions avviene esclusivamente nellres
grografica delimintyg

nel contempo, la gteasa mareria prima unlizzara per la preparazione del prosciveo di San Danicle ¢
del pari originaria delln zone geografien delimita dal presente diseiplinare, dove ne vine
eselusivamente svituppaia la prodovione, e le relative cametristdiche sono dovare essenzialmente
all'amibiente, comprenstvo dei fartont nararall ed wimani,

Prim ded ricenoscinenio come denonioszione di origioe proten, inwevenuto con Regolamnenio
defls Commissione no 1107/96 del 12 ghugna 2000 ai s del Rep CEE no 2081/92, Ia
denominazione “prosciutio di San Danele”™ era gin st riconosciuta dailo Stre italisne come
denominazicne di origine 2 livello nazionale {ed era inolree riconosciuta quale denominazione &
otigine el Paesi con |guali exsnag st sdpulatd specified accardi biluzeradi con Ul in il senso);

1 roguisiti pregiudiziali indican nel suzeitato paragrato 4 sone soti argomenat ¢ risulano
soddisfati nells precedente Scheda © dod presente disaphinare

le considerazioni svolte nella presente scheda sono turre riprovare da riscontri b caraterc
aridica, storicn, sotio-coanomico.

Sotto il profilo gladdico, st richiuma & legge delle Repubblica Ttaliang 14 febbraio 1996, n. 30,
avente per oppetto esplicits ed esclusive o “denominazione di origine del prosciutte di San
Danwelc™ preaitro abrogattva ¢ s

stitutiva defin precodente legge 4 luglio 1970, 0o 307, di pan
crrpeito,

Sorro H profile storico, n produzione di prosciugt in San Danicic ded ool ¢ docunmenrata fin da
guancln esste ircan det passaggio dally rradizione omie albn trserizione seritt det man e dvgh
avvenimenti. infat

premesso chie b lvorzione del prosciatio crude stagionats appartienc alla cultura storiea di tults
Pltalia serientrionale, m San Danicle : lavorazione del proseisin viene fatta rizalire, per Fappunio,
all'influsso cecrcitato dalla culrura celtica ¢ preromanica di conservare, salandole, le cosee di swino,
oS in gesia

considerandone & prodono “il piatte ded e o, comungue, destinato al guerniero dis
particokirments eraiche o corgyiose
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San Daniele del Friuli - insediamento sicurmmente precedente all'epocn della colonizzazione romans
- sorge in un'aren popolata dai popell edncd od o suo wentorio & frequentemente cararterizeato
dalla prosenza det resti di “castelliont”, costrazioni ripiche delfeditoia militare celtien;

in cpoca romana, San Danicle fu sicuramente i sive di una “villa™ {efr. § rircovamento offerruae
dopo il werremore del 19763 ¢ eubi per fnrero 1 frung di quells culrur, particolanmenie sentita i

Feink “Forum Foli™) n dal perinde repubblicanc,

finira In dominazione longohards - peralire senza appormare silevand maodifiche alle consueriding
consolidate - San Danicle apparrenne per lungo fempo al feado det Patriavea df Aquilvia (vescovo-
conie ed clenere dell’ Imperatore che promosse anuale insedimmento wibano © consent i
progressive affrancamento dedls “libera comunird sandanielese”™ verso "asserro di “libers comune™,
rettos da propri ordinamenti glurisdizionali ¢ con suronome, snche se limitate, posestd gudiziarde;

¢ con Passerto istiruzionale del “libero comune”™ che s reperiscone gli “Annales” dells comunitd ¢,
con s, § primi documentd seritd ¢he consentono di valutre le consistenza, Pimportanza cd §f
risole della pradesone di prosciaree in San Daniele del Frinli;

at fini del presense digciplinare ¢ onde non govarne i disposidve con coeessive citazion
docurmentali ¢ bibliografiche, st vinvia alla consulmzione di P Rebellito, beSantese “San Danicle,
dal persurto al prosciumne” Bibliorera Cominiang, 1993, che sintetdzza Uesito di apposite ricecche
sroriche ed archivisiiche efferruare presso Ia Civica Bibhoteca Guarneriana di San Danicle del Frivii
fmonumento nazionale, costitait nol see, XV

¢ peraltro evidente che la documentazione o supporte delln originaderd del prodome con
riferimento alla denominamione ed dlla zone dorigine offre ulteriori, ampie, facolta di riprova; 1
dettglio dells relatva bibbiografis ¢ fin d'ora disponibile per chiungue avesse interesse n
crmsulrarla,

Ma il dispicgarst da firtort o delle morivaziont di caratiore storics © sUCIO-CCOnOMIcs PuD cssere
meghio valutito in un conwsto doargomentzione compiessiva del fenomena produttive che
considera levolozione paratlela delle morvazioni storico-cconomiche della produzione agricola ¢
della rrasformazione del prodoro smgionaro, nella modulazione permanente esistente tea il divenire
srorico della rona Qorgine della materin prira od 8 puntuadizzacat della rona Farigine ded prodono
rrasfoenmin,

LY nninlist stories congiunta dedle relative motvazioni & indispensabile per “worictrzare” o eplegarc i
complesso fenomuene ceonomico chie comtribuisce a definire Foriginarivid della denominazione,

Si rinvia inolmre alls consulmzione delle ramazient in appendice ¢ di cul in A, Caleffi “1l suino
arnt ¢ oteeniche di alicvamente”, che richiimana b
ricerca bibliogmfica acquisite ¢ resa disponibile, ed in G.Ballarini [ {acor di produrzione del
prosciutte: arigind preistoriche o storiche del prosciurto di maiale nell'area padana™

pesante idiamo: Hpo geneticn, qualitd delle

o
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E'in ogni caso certo che ; chmsm Is "nomzumm, sroTica Jf:lin. dlff(.’l‘“ﬂ?l&ﬂ{)ﬂt; csistente tra e
diverse arve geografiche - “micro™ guclla di mas a dolin pmcfnzmm delis
frnllerse g)ﬂ!ﬂ.! - L{}f}’}iiﬂquf {E)HTCI(} lill ”i N Lﬂn”!liiuha " Cliill“’iihﬁ’, S!Url[‘.{ [ NPLH) CL(HH)I”I(.U
diverssmente modudatosi nel rempo, ta qualitd e e caraneristiche del prodorne o denominazione di
origine dipendono esclusivamenre dallambiente geografico - comprensivo del farord norarali o
arrmni che hunne csercitate, nel rempe, il loro influsso aeli'aren delimitain con e madalied

TITL ’1?1()11(. Mo iLf() {}UL

considerate dal preseste disciplinare - ehe definisce un'aren della quale # prodono & sicummente
<)r1gznarm,

Ulterlore eonfuomma di un ranin poted essere trana dalle indicasioni considerate nella seguenre
Scheda B, che riprende ¢ sviluppa parte di quanto fin qui considerato, approposiio del “legame”
con Mwmbienre geogeafico

L'ALLEVAMENTO SUING NEL NORD ITALIA £ LA SUA CVOLUZIONLE NELLA
STORIA

Dt moltd framment ossel prm:mi»n*i dai van scavi si deduce che U'sllevamento del besdame suino,
bovine od ovino 51 ¢ sviluppato nel Nord [mha ndd periodo neolitico.

Inizinkmente perd, come dsula dai reperti ossel rirovath in proporzione nmngu;m. il bestizme
veniva allevaro unicamente per soddisfare le necessitd deils famidglia o del villaggio.

Scha in o Etrusea viene praticato un tipo di sllevomento stabile o specialtezare, i oul obletuve
& la produzione di carne suins ¢ boving, lana, base ¢ suol dedvan, finalizzan non solo 2 soddisfare i
fubbisogni locali ma anche alla coportazione,

Particolire menzione mentans, o il proposito, gl seavi del Dorcelln, un insediamento Trrusen (V8
sec, 2.0 poste a Sud di Mangovs, sul wereazze della sponda destea del Mincio, non molro lonnano
da ;\r;ciw? focalitd choe dicde 1 namb o Viegilic,

In derma leeslitd furono trovati un aumero notevolissime di reperti e, rea essi, ben 50.000 resti dt
ossa animall, di coi il 607 appartenend alla specie suina, scgao evidente della predilezione degl
ptreschi per Mallevamento del mainle; seguono in ordine di importanza g oving ed t bovind,

Dallo studio deile nssa 6 pord dedurre che § malall erano st macellad in et aduba & 20 3 anni ed
inolrre che proporzionalmenrte mancavane melt ari posteriort,

A wal proposite gl espeai di archealopin che stadiareno il fenomene cosi sl esprimone: “poiehé i
camplone studiate & ATPIO ¢ rappresniative, questo fztto non pud csser casuale ed induce a
ritenere che e cosen dol maisle, dopo b
det Castilio - b suino nel ﬁ'?:ms(.w:mc,n, cenni storict - 199N,

Gl sressi esperti formularono ipotest che arraverso i Mediterranco la earne suina salara glungesse
insivme al grano ai mereant 4 Atene, Infard - essi affermano - fond greche antiche decanmno
varietd di mered srraniere provenienti dal Mediterraneo, fra esse le carni dall’hialin

Ivturs of o affunsicatura venissero o sportare” (B Oflivier

La popolazione guina deli'Tealia Centro Senentrionale

Pallevamento del maiale ha sempie costirelto une 0u | pih importand smi dell'industriz
zooreenica aliana,
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MNel consirento dod bostiame del 1908, sono indican prosenn in fmlin 2507798 capr di auni 322,099
f&i‘!'i’"}fﬁ':

Nl 1926, secondo i Fottiechin, ©eapi allevard in Inbia ssrommane a 2750.000 di cui ben 1 400000
i Tealio settentrionale ¢ STR.000 nell'Talis centrale [Toscana, Umbria, Taxio o Marche).

Allinizio del secolo, ¢ fino alln Prima Guerra Mondiale, e sono § ogistemi di allevamento
readizionalmuente praticai:

- Yallevameni famdlizre, un tempo il pid diffuso nella valle padana; osso si basa su un liminto
munera di capd, gencrabmente ben corat, alimenad con restdod éi cucing e prodotit ortivic Talt capi
sono destnatt all'avroconsumo od in parre al rifornimento delle salumeric leocali. Questo
altevarmento & anduto dducendo vin via s sun Imporianz con i diffonderst dells specislizzarione;

Vallevamenie allo smro brade o semibmdo e prominente lungo VAppennino od 1 suod
conrrafforn, nonchd sulle Prealpi fombarde, venewe ¢ dod Friuli, ove abbondano la macchin od 1
hosehi i gquercia

- Pallevamento di dpo industrisle pomeggiava in Lombardiz od in Emilis gid nd sceolo scorso,
perché collegato al caseificio per o sfrurtamento det sorteprodom di livteria (stern ¢ laicello),
dellindustria mnlitoria {farinette, erusen ¢ cruscheldlo) ¢ della brillatura def dso (pula di dso).

[} 1872 pud cesere indicaro come Uanne in cui chbe inizio in Talia b moderna suinicoltura, Infarn
in quellanna, per muativa del Minsstero dell'Agricoliura, ehe si avvalse deli'opera dell'stiure
Sperimeniate €1 Zootecnia i Regplo LEnulla, furono impormd dallinghiltecrs in alcune provinee
delta Valle Padans i primi riprodurod Yorkshire.

Le razze indigene

Esisrovano in frbn moelte razae indigene, che, con Vinrroduzione dolla Yodkshire, 5 scguito de
rigetati incroct fad nellliniemo & ottenere madali con maggiore attitudine all'ingrasso, magmore
precocitd ¢ con schelerro pid ridore, finirone per perdere ta loro importanza ¢ la loro idenrith,

Fe razze pit diffusamente allevate in Tualia contrn sertenmionale od anean presemin agh inizi dells
Prima Gueesra Mondiale, divise per regioni, sono le seguenti:

- Biemomie doc crane le mzze sameronce, b Cavonr, a manwello nere, oreechic pendent, maschers
faceinde binnes, allevara salla riva desirn del Pog s Garlasco che st atiovava invece sulla riva sindstg
rza un po’ pie rdoma con pelie o setole color rosso giallasiro, Le caraneristiche di enrrambe Ie
razze erane fn robusiezza, fa precocitd ¢ ia buona androdine al pascelo.

- Lombardin s aflevave bo reeza Lombarda dab mantelle nero rossiceio con varie macchic bianehe,
di grande miole, facile da ingrassare, che @ fine ingrasso mggiungeva il peso di 2000220 Kg.

- Eamilig: b razes Parmsigiang ora diffusa olive che ned parmense anche nel piacenting ed m parie o
Repgio Lmilia,  Esea ern caratierizzana da manto grigio scurissimo con sade serole nere, molis
prolifica, alta, robusta, viveva al pascolo per ia maggior parwe deli'anno.

Alira razza emiliana che ocoupave un'area assat pio estess della panmgians (bolognese, modenese ¢
parte del reggiane, del mantovano ¢ del Veneto, di wglin ancor maggiore della precedente. era la
Bolognese, a setole corte, rade, tra le quall traspariva la cote di eolor rosso violacea, Lo sue carni,
come riterisve il Marchi ned sno testo del 1974 “hanso costituite o fama degli zumpond di Modena,
delle moradedie, spalie o bondiole di Bologna”,

- Rorsagna: vi st allovava una ez mern, casragning, diffasa in o b Romagna o dors appunto
razza Romagnolz, Lo Sange Suisicubure pratdea, 19220 la considersva una sonorgea deliz
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Bolagnese. Le camrteristiche che contmddistinguevano fa razza Romagnols erano il buon sviluppo
i alrezea (80-90 oL ol garrese), # ronco dilindrico con linea dorso-lombare convessa ¢ soprarto

b eosiddetss e sparea, “eostinstta da robustissime e ¢ Gtre serale che trovansi lungo tattz s

Unes darsale” (Ballardind;.

- Mengter olrre alle razee lombarda ¢l romagnoda ned veners troviams anche I razea Frivlang,
rustica, ingrassare, sia al paseoio che nel porcile, con cami molro saporite ma di medieore
fertilitd, molre affine ai maiali stiddand ¢ crean.

- Toscana: terra ricca di boschi Ji lecsio, quercia, eastggne ¢ cerro ehe costitaivane ambiente ideale
per i pascole dei suing; si allevavano tre razzer la Cina, la Cappuceia ¢ la Marenunana, Di esse Iz
pig jmporranre ora la Ciner senese, maiale fungo ed sl:o, con troncoe clindrico, con linea dorsale
convesss ¢ linen ventrale spesso rermtie

Alvie caratreristiche di derm vazea siguardanc [a resta melo lungn, e orcechic piccole portare in
avand, un manrcllo color nero ardesia a sersly sertile o folm, con fascia biancs che, parendo dal
garrese, scende alle spaile o cinge tare il romee estendendosi anche aglt ani antedari. Ta cinm etz
pro}ifiea ¢ precoce. | Dondi ne fa ung accoram descrizione ¢ riferisce che “la came & otrima ¢
molto sapotim ¢ sono neti nel commercio i prodornd sencsi di salumers, in particolar medo
salsiver, mormadeile ¢ prosciuid, prodoti moonotevole quanitd da stbilimentt localt che &
preferenza amingono ia mareria prima dalla monragna seacse™. IE Mascheroni (Zooteenis speciale,
1937y afferma che “questa razza ¢ allevan ed ingrassata al bosco, siz durante la buona che s cartiva
stagione © solo alla sern fa ritorne al porede. LDlslimontazione st basa sul paseolo di quercia ¢ di
feceio I enl produmonce in ghiaoda & vardabilissima, integrata con bevereni, faring di castagne,
grapoturco ¢ crusche”

- bmbri

lz popolamone saing umbea, gencricamente chizmam Peroging variava parcechio dal
mnte af piano.

In monrgnn provalevane suing Yda macchin” a manto scure ¢ serote abbondant, con resm funga ¢
oreechic pesdentd; matah nel complesse rusticn ¢ resisientt, che vivevane a branehi nei boseh, Vi
erane poi | suini peruging di collinn ¢ di planura, molto simili alla razea Caspuccis dells Toscana:
crano caratrerizzat da alta statura, da resta di media lunghezza con oreechic pendenti, da una Hnea
darso fombare convessa necompagnata ida mropps spiovente o da cosde ¢ netiche non molio
mascatose. 1 maniello era nero ardesia con setole poca abhondanti ed arid quasi seenpre balzani,

I colling ed in pianura, dove csisievano zone boschive, Pallevamento cra semibrado; se mangavn i
paseolo m genere prevaleva Vsllesamento da riprodurione per In produstone di lanoni, riservando

all'ingrasso solo qualche capo.

Dale razze anmcione alla suinicoitura moderna

La soettuzions delie popolaziont suine locali con mzze selezionare pit produtrive, iniziaa gid alla
tinie ded seeolo storso, fi, sopratrutto ned primi decenmi, molto leaw o graduale. Cio, non onto per
fe difficolet propric del setrore pricmario nelscquisire ed introdurre e novitd emergenti, ma per i
fatres che pure molro len o gradusie ¢ st Vevoluzione def sistemi di gilevamento,

Finche brado o semibrado henno sappresenmro per maolie regions 1 sistery pia comuni ¢ i
ceonomz: per ingrasso del maiale la rosdebd, o resistenza, Martirudine 2l pasenio ¢ pid in generale
o capaciti di procurarsi cibo hanno roppresentato condizioni prioriarie ed irdnunciabily dem
caratieri sone prope delle razee suroctone, affermasesi sul reeritorio per sclerione nararale.

Nt periodo intercorrenie e e doe guerre mondindi, anche @ segaito della notevole espansione
nefla ealle padana degli allevamens da latte, andarons vis vz swmentande fe richieste di Jattoni ¢
magroni da parme deghi allevament ecllegan af cascifici.
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Gili ingrassatord rvolgevano e loro preferenze al maiall di grande gl sufficientemente rustict,
dotar & devam capacity diourilizeere 8 sicra, 1 cruseami o le faring carsrrenstiche ehe s
risconiravano nei prodani di meracio delle ravve localt con il verro YorkshireeTarge Whire,

Conemporesmente, poiche 5 cauga del disboscamento ers andaro scomparends il sistema brado
e semibirado per Pingeasso det maialiy in Boilia Remagng, in Toscan ed io Umbria ai e affermaro
Fallevamenio dedle serafl

ner la produrione di suinerd, riceecant dagli ingrassarori della vaile padana,

Cueets suddivistone & compid o regiond diverse ndPalfevamento del suine favorn od aceclesd i
precesso g iniviate i inerociare le popolariond suine, ¢ tra eese i prano loogo b Romagnola, Ta
Cinta senese, 1o Perugina ¢ la Cappuecia, razze rusuche o di boona mglia, con verrd della pid
precoce ¢ pia selezionam ragza Large Whire.

Vi ¢ da osservare a queste punte che, nonostante Faffermarst degli allevamens industriali, permane
¢ s accentua, propra in quosre periodie, ta prarica di ingrassare 1 maiall fino al peso di 160-180 [Kg,
e oltre.

Hmoftivo va ricereato nel fanto che la produezione del suino pesante trova concordi sia i svinicolion
che gli operaton industrialk.

Lindustria richicdeva, corme vichivde turtora, careasse pesand per disporre df carmi mature, adatte &
confu':rc ai prodom lavorati ¢ staglonan, pomi S futo i prosciur, queile insupersbili
caratieristiche organolersiche che hanne reso famosa nel mondo la salumerda faliana,

I cascifici dcﬁi'i_m}h ¢ delin bassa Lombardia, in grande maggioranza ordentati alla produzione del
formaggio “grany”, iniziavano la produzionc a prmavern, dopo il parre delle bovine ¢ o
svezzamenta det vitell, ¢ chindevano o fine novembee, quando lo vacche andavano in asciutra,

{ quini, allevati per il consume del dero ¢ del Iatticelto, venivans percid acquistad verso i mese df
marzo al pesa di 3545 Ky (magronccilyy ¢ vendun dope ln chiosorn dal caseificio, duranre

Uinverno, nel periode pie adatte per b fwvorvione delle carnl, considerate che ancom non

estatevane 1 frigoriferd. Durante 1 910 mesi di permanenza nelle porailaie i suine rpgiongeva i
pesn di 160-180 Kg H suino pesante pertanto soddisfaceva le esigenze del mercare ¢ quelie del
clseticio,

Un selo ciclo anmusic consentva, d'abms parte, di meglio ammordizzare # cono della rimonra
nonchid di contenere e perdite per malanie ¢ per moralil, molw pid f:'a‘:qua:mi nel periode di
b i' et
necessart, ncll'ultima fase delllingrasea, per produrre un Kz di incrermenre. Pord Bisogna sener

airer consumo di ailn

ntamente. Una orition che vione fars o auesen gistoms rigaarda

presente che, inodetta fase, pid df un twrze del valore nurridve della dicia e fornbte dal siero
fresco, disponibile in abbondunzg.

La prrmu.m ne di ineroct urilizzando verri Large White ¢ serofe di raeve locali continud per aleani
anni anche dopo uldima gueera mondiale. Perd, g da tempo, le razse auroctone, a seguito ded
riperat incrock, al fine di ottenoere andmali pit adart ol cascificio, finirono, come sopri aceonnim,
per perdese Iz ora importanza fine a seomparire del nure, per essere sostiite da una popaolavione
avente le eararteristiche propric ded Large White,

Segged “fuman” (Large White s Romugnoly) provenients did mereate di Cesena ¢ soggew grags”
» Ptramacchiad” provententd dalls Toseana (Large White x Cinta) erzno ancora presentd in gualche
porcilais det caseifict tombardi aghi inizi deghi anni ‘30, perd gid allorn st preferivane sogpert o

manrello completamente binnco perché consideratt nmeno carichi di grasse.

Cambravans e abitodind afimentark si rdduceva il consumoe del grassi ed aumenmva quelio deile
carnk il mereato sl orentava sempre pit verso sogpertd con predominanza di tgh magri.
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Per adarrzre la produzione o guesti nuovi orientamenti si gdoorse i oua prime momenro alla
mmportazione dally Svezin & aprodurten Landeace, pardeolarmenss magri ¢ domt di prosciurn ben
sviluppati, da usare per coprive sorofe del tpo Large Wi

te, Ma b oprodot Ji questo incrocio,
ingrassart nelle porcilae del Nord, non divdero 1 sisulond sperand. 11 Landrace svedese ern dotato di
una mole ¢ di une scheletra woppo ridoro per produrre i suino pesanre richieste dal mercato,

Risuliat devisamente pia favorevell sk ottennero da suceessive imporiaviont di Landrace olandese
di prande niglia,

In quesic stesso periodo, in conseguenza delle pilt approfondite conoscenve in fare
altmentzione ¢ dello sviluppo  dellindustria mengimistica, mcomincarono  ad  alfermarsd
aflevament specializzat sulnd non collegar ab caseifict, in quanto il siero non costimiva pig un
clemenso fndispensubile ally integrasione della dian slimeniare,

A seguiro di gquesti nuovi indivizzi Ta popolazione suina subsisce in Lalia, ¢ soprattunie net Nord, un
sensibile aumento.

Contro una consistenza media, nel quinquennio 1951-1955, di 3.320.000 capi st passa nel 19562 2
4 BOC008 uni

=

Nelia sols Provincis di Manzova, sempre nello stesso periodo, | suini anmennano da 160,000
SAORUTIN

[ncremenn la produzione lattiesa, s potenziano @ eascificd ¢ ¢ estende Uingrasso suing; perd
all'aumenro del capi goncorrene pure g allevament specializzan, per lo pit senra terra, non
collegati #i cuseificy, gestn de imprenditort proveniontt anche da amivies extea agricole, dedi ds
preferenza alla dprodurione plunnsre che allingrasso,

Si diffusero gli allevamentd iscriri ai libri genealegicl, ¢ con Palute def cenerd di controlle gencetico
wtitaitl dal Ministero dedl’ Agricotraen (1900}, <1 dicde inizio ad un serio progrimma di sclezione

delle razze Large White ¢ Landrace.

Si gettarono pertanto le bas di unz moderna suintcultura avendo gempre come traguardo la

produzions i un suing pesante, detata del requisitt rchicst dalfindostris A rrasformazione i
confiraa o rapida cspansione.

Uhab 1960 al 1970 forong mole od impormnd lo teenologie inmevarive introdotte neght allevament,
spucie in quelli da ripraduzione, che ne risulizrono del nan rvolurionan,

[3a alievamenti agrieoli, suddivist in gruppt costinuit da peche vnird, condizione irrnunciabile per
commthattere o pericolose mudattic veonarali st passo, nel giro di pochs anni, alls concenrominne di
centinaia di farded in allevamentd spesso completamente automm ko,

Dette innovazioni, che consentirone la produzione di suinettd anche negl alievanmend ingensiv
dedla valie padana, causarona s rorturs degli equitibrl, duran per moli decenni, ira le repionmi del
Nerd, prevalentemente dedite all'ingmsso e quelle del centre, speoctalizzate nella riproduzione,

Mentre md Nord laosuinbesliurn rrovd motdvo perun sherore nfforeamento wd espansiong,
Remagma, Toscanz od Uinbrin in pardeelar modo, furonoe cestrenie dal noovi indirizzl ad uns
complers eisrrurnumzione delf'intero settore suinicolo,

La comsisienza delln popolizione suinn ftaliang paussie dai L800.000 capi nel 1962 21 0014 600 dod
L9851, con un incremento medio annuo det 4%,

Mgl annl mmedinramente successivi ¢ pin precsamente fino al 1987, si assiste ad un alienor
incremento dei capt suing, ms con un vimna di oresciia mnlio pit modesto dspento al decennio
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precedente,  Pord, anche a seguite delle difficoltd sopra evidenziare, 'espansione rsulta ancora
mena accentusta nole regiant ded centro Tralia,

Secondo § dat ISTAT i patsimonio suinicolo italiane net 1970 e localizzaro per il 56% 4l Nord,
e

per il 26,3% al ventro ¢ per il F7,7% ol Sud.

Nel 1985 Ia perceniuale di suini censiti saliva al 72,2%

nelle regioni sertentrionali, mentre in quelie
cenvrall ¢ meridionall regrediva rsperivamente al 16,9% ed al 10,94,

DOCUMENTE DI RIFERIMENTO SCEHEDA D

Meote Bibliopruliche solative alle sehoede 20 F
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SCHEDAE

METODO DI OTTENIMENTO
DEL PRODOTTO

Pometedi dE ouenhmente del proscivie di Ssn Dandele sone contemplat dolla leppe della
Repubblica imiianz 14 febbraio 1990, n. 30 ¢ dal decrero 16 febbraio 1993, . 298 ¢, da vldmo,

sono shat peonoscadt dal regohlmento CE oo 1107 dal 12.00.1994, Sono maelize confermate ko
metodologie ¢ le preserizioni velative alla marerda prima gid lusrare aclle precedend seliede Be C.

Sono confermare le mwredologic ¢ v preserizioni relutve alls mareris prime, @i Hustree ncdic
Schede [F e O del presente disciplinare,

H procedimienmie per In lavorazione defie cosce suine frosche corrispondentt alle proseriziond © a
requisili gid indicati nel presente disciphnare ¢ dllustrae di seguie, mediante In deneazione delle
diverse fasi ded processe produrive.

ISOLAMENTO-RAFFREDDAMENTO

Le cosce suine fresche vengono seamcate dallavtomerzo che ba effertuate il trasferimento dallo
stabilimento di maccllazione ¢ subito sottoposte al necessari controfl;

ke cosce fresche rirerate donee vengonao cgu'mrfi trasferive in apposita cella, dove sosrano por
uniformare le condiziom di temperarura delle carni attorne agh 09

e procedimenio consente Macgudsivione i una migliore predisposizione delle carnt per le
CPUrazion successive.

RIFILATURA

Al termine def raffreddamento, ¢ procede alla rifilatura, mediante Pasportazione di parti & grasso ¢
i fruzione muscolare sul lnto interne della cosc;

tale procedimenio consene:

ap b correggore oventusll anperfoziom ded taglio, dspotio alle modalitai gid deserne dal

prresente disgiplinere;

by di sgevolare # verificursi df condiziond ottimali per la successiva azicne di penctrazione dei
LRI

o i ddemifieare eventuall condizioni eeniche pregiudizievoll al i Jdellt successiva
favorazione, i comprese quolic indieste neils dirertiva teenica di cad ol Regolamento di
marchiatura DDA a 15792 o ol prani di cenrrollo approvan.

SALAGIONE
Le cosce rifilate venpono quindi setroposte alla salagione, offetzvara con il sepuente procedimento.

Lo voscy vongone asperse con sile Vad Flizey’ in modo che venge coperta ln superficic esposut dd bro
intorne. Por questa operazione b coscia renane adagiata su un plne ordzzontice,

Preliminarmente, ¢ cosce sone mussappiate, con procedimenti manuali o meccanicl, onde
predisporre fn come al noevimenro ded sale ¢ venticarne, con opportune pressiont punsuali, i

o clismgusentin,
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Per In salagione viene utilizzato csclustvamente sale maring, cssendo del rarmo vietmto, nel corso
deillinrera proparazione, Miso di alrre sostanze chimiche, di conservantt ed additivi,

i processo di salarura ha una durama dosam solla base del peso medio dells partta in lavorazione,
essendao definita in un giorno selare per ogni chilogrammao di peso dells relativa pezzatirs,

Mantenure sompre su an piano orivronnale, le cosce salare vengone sistemate in apposia cella,
dove rimangoeno ad elevate condizioni di umidinh ¢ ad ang remperatura variabile 12 i 3% ¢ pli 07 C
por i petiodo indicaro sopen, interrarto alle meed del procedimento por i find che seguono

Alla metd delia duram prestabiiion per I salagione, ke cosee vengone estrarie dalla cella, 0 sale
residuale viene aspormate dalla superficie, viene ripeturo il massaggic e, infine, viene ripenz
Faspersione con ulieriore sale, secondo le modulind gii deserine

Riposw in celia, a coscia salata vi dmane fine a compimento delia durata ded processo, nelle
medesime condizion ambiconali,

PRESSATURA
Estrata daila cella, a coscin viene spazzelan per b rimozione del sale residunle

In queste frangente, la coscis viene somoposta alla pressarara, un procedimento consistente
nell'esurcizio di una pressione uniforme sulla massa muscelare che, riducendosi di spessore, finird
per assumere in via definitiva la fomm o chiera o endenzialmente schinecian,

La spinm necessarin alia pressaturn viene impressa con support meceanict o paeumatici, con aztone
perpendicoiare risperro alla coson,

La durata del procedimento varin in funziene delin pressione eseecitam ¢ viene effetwaare in
apposirt loealt mantennt & cemperstira ¢ ad wmidisd costng,

Scopi della pressatura soao;

4 Vesercivio i un ulteriore stimalo allo sproade della vena femorade ¢ delle sue dervazioni;

b viene prodorre un assesizmente della parte grassa risperio alla parte magra che, tra T'akbiro,
agevols la funzione di penerrazione del sale;

ey viene I ogni case ridore lo spe
che si prodecona nel corso delle |

seere dodln masss museolare sogeetra al fonomend osmasric

281 SUCCessive.
RIPOSO

Dopo la pressatura, le cosce salnie vengono poste in una sala apposita, per un periodo variabile ta |
60 ed § 90 giornd in Runzione delln pezzatuea ¢ delle esipeaze wenslogiche, a condizioni di umidird
virdabili tra il 70 © I'80 %% od una temperanusn compresa wa i 47 od 67 O

Nel corso della fase di riposo, il ssle assorbito peanetra con graduale omogencttd all'ineerne dedln
massa carnosa, distzibuendosi in modo uniforme. Vi st escrcita la funzione preposta alls
prosceuzione del progesso db disidramsione, mdzia con i nummono con il sale o ke basse
EC[HE?CR‘Lli!EQ,

LAVAGGIO

Ultimaze il "rdpose”, o coscia viene soroposta ad una “lavarura”™ definitiva, mediante Dapplicazione
sulla superficie esrerna di spazzolarere o i gerd dacqua {miscelatt con aria).

R Y
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Olrre ad un efferta complessivamente rvinlizzante, I lavaggio rimuove nite e formaziom
supcrficiali prodotiest dursnie salstor ¢ riposo per cfferio dells disidramzione ¢ ronifien 1 essun
esterni, Prima del lavageio le cosce vengono Secleine” ¢, ciod, rifinire sul pane superficiale dag
effers del sopravvenuio calo di pese .

ASCIUGAMENTO

Efferruato I bavaggio, le eosce vengone asferite in ambientd dove si procede ad un uledore
“rinvenimente” delle carnt in condiziont df umidind nuovamente clevarn {ciren 90%) od g
remperature variabdl rra 0 15% od 8 24° € per la durzia di 7-8 gl

La variabilira ded valori € funzionale alle reeniche del mrastamenro successive, la smagionatura.

Quest pud essere infard precedum da unn fase di PRESTAGIONATURA, dalla durara di 35 - 40
giorni, dove proseguc il processo di daveaimenro-acclimarumento delle earni o temperarue
vasgabili rea §12% 147 C niziadi od 147 - 197 finali, in condizioni di amidish in progressiva
ricuwione,

¥

STAGIONATURA

I% eosi, in ogni caso, dopo Pasclugamento ¢ Fevenruale prestagionatura, § prosciust - 2 quests punto
& pity proprio clbiamarli proscturtd anziché cosce suine - vengono trasferiti in apposit sajoni di
stagionarara, ambicnti ko cul condlzioni di umiditd ¢ wwmperrura sono normaimente natural, grazic
alla esistenza od ailaperium feguente delle numerose finesrre delle goall sono domi, disposie in
funzione rrasversale dspetio alla disposizione del prosciuttd che, quindi, sono continuzmente tutt
soileciran dall'aerazione narurale.

Solo gquande e condizioni climariche ed ambienmli esterne presentane irregolarisd ad anomalic
risperto al normali sndamenti stagionall, ¢ ammesse Tuse & impiani di climarzzazione di tipo
“domestico”, fali comunaue de impiegare Uaria csterna,

[} processo di smagionatura durn normabments oo mest; Inorelodva durin € minnvia sempre
funzionale alla pezzaturn della pardrs od ¢ variabile in funziens di essa, fermi 1 lemid minimi del
cicl eompleto di lavorazione deserittd nel prosiegues.

Nel carso della stagionarura, nelle carnd i verificane 1 processi Bochimici ed enzimatici cle
complomne B processe db conservazione indots dalle precedentt lavoraziond, dererminando e
prapricii organolettiche carateristiche grazie allapporte dell'ambicone naturale esterno {pocs
wnidhit, veniilazione naturale che determinano 'aroma od o gusto ded prodorio).

Pruranic ks stagionatura aon avviene gaindi slean procedimento spectfico i iavorzyong, cooetiungs
fa cosiddetta “sugnatura” {o “stuccaturs™), openatn una o due velte medante tivestimento in
superficie della porzionc scoperta del prosciatte, con un impasto composto di sugna o strutto, sale,
pepe ¢ derlvatt di coreal, applicars fincmenre od unifermermente mdiznme massaggio manuale,

Tule prepamtc ¢ o relativa  applicazione  hanno  esclusivamente  funzioni  teeniche &

L dalla cotenna ¢ di conwmporanca protezionc

ammorbidimente della superficie esterna non cop
della stessa dugli agond esternd, senes compromeriore b prosecuzione delffazione osmonicn Por wic
ragione, la lepislazione inliam non considera la sugna un ingrediente [ardeolo 18, commma 3, del
decreto 16 febbraio 1993, n. 298]

Droramie b sgdonatene ¢ dopo fa sea olimizione, cceetrema by sugramene od an evenmuale Invignio

finale, ¢ vierata Vagpiunta i qualsiast sostnzs ¢ non ¢ inolire consentitg fa dperizione di un
qualsiasi precedenre frarfamento. Laffamicarurs del prodetic non & consentita ed & eomuanque
vicmro gualsiasi procodimento di stagionamurs forzamn.
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I periodo minimo che comprende la durama del processo complessivo i lavorszione, dalia
salagone alla uinmazione dells stagionaturs, s1 defings

come di scguito,

£

sendo fa durar del processo wadizionalmente commisuram al pese medio unitario espresso dalla
partita, o fni del presente disciplinare i periodo mindmo 41 lavorazione seade ned corso del
dodicesimo mese dalln salyione mle soadenva pud essere anticiparn all'undicesimo mese, 2
condizione che venga riferita a partire amogenee In cul perratara iniziale {delle cosce suine freschel
media sia inferiore 2 12,5 chilogramn,

A tredo esemplificarivo, st confurma che da permurs media statistica del pio recente decennio s1
eobloca tra 1 12 ed {13 ehilogrammi.

La alumsdone del complioiamenta ded processe resta quindl eolfegnn alle esigenye obietrive ds
Invorarione ed alle condiziont ¢ camnteristiche proprie del prodotro, Quindi, le indieaziond & cui
alla preseare scheda [ hanno dlevanza & nesmzions per quanto amiene slfa esceuzione des
contrelli ¢ delle verifiche qualivadve, relatvi ali'osservanza ded requisio provisn dal disciplinare
stessa o, quindi, per Papposizione del comtrassegan,

Infattd, ai find ded presente disciplinare, il completamenta del processe & produzione vieng attestato
dalls apposizione del contrassegno costitative ¢ distiniivo delln denominazione di arigine apposto
nel modi deserien dal presenre disciplinere, nel Regolamenso di wmarchiarara DDA n.15/92 ¢ dal
piano di contrelio approvaro.

Cmde consentire ba sindardienzione del meroda di ottenimento indicao nel presenwe disciplinare,

I produtton interessant devone osservare le prescnzioni consenutevi ¢, inoltre, assicurare In
rispoandenza deghi impiinn di rrasformazione al requisid di seguire indicad,
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Gl smabilimentd Cprosciuwnificl™) che intendono produrre # prosciutre dif San Daniele deveno
csscre proventivamenie riconosciuti dall'organismo  abilinte,  deposinnde apposim istanza
costenente;

a} s denominazione ¢ la sede delln din;

By Iaosede dello smbilimenro fn San Daniele del Friul;

<) gli esrremi della erizione alls Camern di commercie, indusera, agricoltara o arvigianato di
Udding;

&) Uindicazione delln capacitd produttiva dello smbilimento, espressa medizare il numero
camplessive passime delle cosce suine avviabili alln Tavorzione nel corsa di un anne
solare;

¢f  ghi esrremi dells aurerizzazione sanimris in conformird alle norme vigentd in marerda,

Plorganismo abilitato, effertoa 1 necessari accertamentd di conformitd, reonosce lo sabilimento
mediante Maribuzione di un eodice numerics di identiflicazione.

Per essere idonei alla produztone del prosciune di San Danicle, pli smabilimenty, in possesse delle
autorizzaziont previsie dalle vigent norme di caratrere igienico-sanimrio, deveno essere almeno
muniti di:

- loeale per i ricevimento ed i primo rrartamento delie cosce suine

- celle dorre di apparccchinrura ¢ shsrend idone o manreners Mumidivh ¢ la remperaraes i livelli
preserit dalle leggi vigent e dal prosente disciplinare, per e fusi di salagione ¢ riposo;
- altrd lacali indipendenn per e operaziont di stagionarora.

[ locale i staginnatura devono ¢
ventilazione naturale ¢ un adepuato secambio def'ardn. Tali loeall possone essere munit di
arrerzarore ddoniee & mantencre i givsto cquilibrio o lo camreristiche termotgromerriche, proprc
dell'ambienie dela vona geogmficn indicata ally corrografia £

ssere munit di Supcrﬁri finestrare talf da consentite ung apportang

L' evenrusie trasferimento dif prosciurt in corse ¢t lavorazione dn une stabilimento riconosoiuto ad
ane altro stabidimenro deonosciuto, por gisisiast ragione, & conscanro solo dopo che siun trascorst
sef mest delle salagione,

I} rasferimento deve essere sompre aurorizzaro dall'organieme abilitato che, preserite e modalin
i osservare, csereita | necessar controlll ¢ pud comurepee apporsi al trasforimenta con motivate
proveedimento seritto.

L rrasforimento C conscentito, in deroga alle precedend preseriziont solo laddove sussistano provate
motivaxzion di forva maggiore mli da progivdicare b avorazione doi prosciuti o determinare la loro
perdits o il loro deperimente.

Terre le procedure i cud sl proseose Seheda Fosono assoggrertte ol comtrolll cserchiag
dulf'erzanismo abilitate |

Ognit singolo stabilimenio riconnsciute deve tenere un apposite tegisiro, suddiviso in fogh mensill;
le registraziont devone essere offcruare nolls pane mensiie ded registeo corrispondenre al mese od
all'anne indicatd ned sigillo apposto su ogni singola cosera freses avvian alls livorazione af fini detis
PYOP velle fnrme previsie dal presente disciplinare, recanse la sigh madizionale D.OVT. seguita dalls

e 30 e
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dara di inizio della lavomzione, espressa con indicazione di oo fnumert arabi, mese {numeri
B £ B /

romuantd; cd anno namer arabi, secondo e preserizient impartite dallorgano di controllo sceondo

prind approvan (di seguito: siggio™)

Su tafe registro vengono annotate fe seritrure relative al prodotta lavorste con le procedure previste
dul presente disciphnare, nella forma prescritra U arvienlo 13, comma 2, del deerero 16 febbenio
1993 0, 298 nonche, in apposin sovione, le evennanl

cisioni dell'arganismo abilirte,

I nrodattore & renoto ad osservars be preserzioni conrenare nel presenre disciphinare ¢ nol relasivo
H p
piana der cantrofli.

I produrore ¢ inoltre senuto ad osservare particolari prescriziond, celatve alle procedure di
contrelio ed ai relutivi cei.

Vengono sinfetizzate di seguito le procedure di controilo arvate dall'organismo abilitata, cost come
richimmare ool Regolamente di marchistues adortaro con DDA n 15792 ¢ ned plani di conmrollo
approvatt {com la dicitura arganismo abilitaro, si tendona di seguito | funzionard dalle sresso
appositumente incarfcat,

Per ognusn delle partite 4 cosce suine fresche ricevute alln seopo di avviarde slia lavorzione del
prodoos @ denominazione di erdgine, il produrntere deve sdehicdese all'orpanisme  abilitro
Vespletamento del controlli necessart per Vapposizione del sigilio.

Llorganismo abilitato effetiun e veritiche necessarie ad accermre i riscontro del requisinl prescrice
dal presense disciplinare ed aviorizaa la opposizicne del sigillo, che viene efferraata 2 cun del
produrtore;

Yarganismo ahbilitare verkalivea gl esit del conmolls, con ke procedure ¢ formalind previsre dal
piano dei controlli approvate dal Ministero delle politiche agricole alimentari ¢ forestali ¢ pud
victare Yapposizione dol contmassegne quando sin accortar o mancanza doet reguising nocessar,
CreVenin

ap e cosee non sono sccompagnate daila documentazione indicara nella scheda C;

W) e cosce non reeane | rimbri previsi nells scheda O

b e coseg risnitano roavare da suind maccibnd do meno di 24 ore o da olese 120 o

& fe cosce rsultano lavoraie da difformig rispetto alla programmaziene eventualmente

approvata ai seasi della normativa vigenre, del presenre disciplinare ¢ del plano da
cetrei

Al find dr eul alla precedente Jetrera ¢ o, in ogni caso, i find dod contrelio, organismo abilinire
profide visione delh competente docamentazione sandearia di accompagnamenta,

Lz candiziond di non conformink alle disposizioni del preseare disciplinare possono essere aceereare
anche sucecssivamonte ally apposizione det sigille; 8wl caso, Porganismoe abiliio ne dispone a
rimozione, verbalizzandone le ciroosianze,

[l produrrare pud far valere le proprc ragioni di dissenso rispetro all'opemro defforganismeo
abilizarey, richivdendone b verbalizzasione e, molire, chicdendo un resame wenico del prodoto

CONRTesinia,

Drurante o fast dedln Bvorazione, Porganismo abilitato pud operare conrrolil od ispezion, sia per
efferiaare verifiche ed esami gulle cornd, sin per accerare o regolaritd della et ded regisrd o &
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ogni aitra documentazione, sia per constarare che e modalitd di lavorazione corrispondono alie
presesizion dol prosente disciplinare,

Per autorizzate Papposizione del conmassegno sul prosciurto stagionate, Porganisme abilitatoe

conrrolin

a} i ceompimento del peredo minimo di lavorazions, eosi come indicate dal presente
disciplinare,

byl conformid delle modalin di lavorariong

¢} inssenza di preghudiziali weenologiche ¢ gualiative, cosl come indicare nel piano del
enmntrnl

ll;ﬂ"”\fﬂi‘”;

dy il eisperto dei parmmetsd analited gid clenead nella preecdente Schedn B acquisende gli esin
delle vertfiche apposiramente efferruare in amuszione dol plani di controllo approvan;

¢ il dscontro del requisitl orpanelentic ¢ qualintivi previsd dal presente disciplinare.

Per i fini suindicnt, Norganisme abilitato procede wlln “spilintura™ (s bnrende i sondaggio delie
carni, anche in pita puntd, efferruato con un sortile osso di cavallo, le cui caratrerisriche permettono
di rrartenere ¢ srasferire gl aromi dopo una rapids introduzione} di un numero di prosciued per
ticavarne un pludizio probante di qualith; so necessario, pud ispezionare d prodotto, disponcndo
Papertara i prosciutti fino gd un massime & cngue per mille o fazione & mille. Tn guesro oaso,
prosciutt] restano comunae a carico del produtiore.

Le earampristiche  onganolertiche sono  salumte nel lorn insiome, porendost operare ung
compensazinne solo per Hevissime defictenze nel casn sia sraea verificatn Posservanya ded paramern
analitici,

F comrassegnie ¢upposto, aila prosenzs ¢ sone b responsabiiind dell’organismo abilitato, o cora del
produttore ¢ pud essere applicate anche in pit punt della corenna del prosciurnd, in modo da
rirmanere visibile fine alla complern wilizzazione del prodorro,

[organisino abilimre cusiodisco gl strumennt per Papposizions del contrassegro o b alfada 2

propel incaricad sulla base ded programmi operasivi concerad su richicsta dei produrrori,

Gl sramentt per Papplicarione del conressegno recano 3l numere i identificazione del produrrore
che, guindi, viene riprodotio i uno con il conlrassegno stesse,

41
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Delle operazioni di controlle ¢ di apposizione del contrassegno Uorganisme abilitire redige
;z‘ﬁpusim virhalg.

18) § proschut non idonel ai find del presente disciplinare, sone privad del sigilie appostovi
"

all'inizio della lavorzione, medianw procedure disposte dall’organismo abilinaro che ne verbalizza

;
!
i estii ¢ presenein slle operaziond, svolte 1 curs del produnore,

{
a

Nefle circostanze in cul Porganismo abiliearo accerri condiziond di inidongind o non conformitd, per
qualsiasi ragione, alle proserizioni del presente disciplinare, su proseinrd sl guali ¢ @it st
appnste § conmassegno, ne dispone sedura sante Pannallamenro, mediznie asportazione della
porgione di cotenna o sovrapposizione di altro timbre 1 fucce ale da mpedirne wolmente b
visibilitd

Anche mli operazioni vengono verbalizzate a cura delf’organisme abilitare ed il produtrore pud
giovarsi delie Facolti di nesame teenieo gih previsre dal presenre disciplinare e dai piano da
contruli approvaro

{19y fiventuali esigenze del produrore relative al sexionamenro in wancd di prosciutt idone:
ali'apposizione del contrassgmo vengono preveativamente notificare all’organismo abilitato, ai fin
dellvsservanza deliarticalo 25 deb decreto 16 febbraio 1903, n, 294

,

20 Tur gli aspety relatvi at requisiti necessard al conferionmenta dei prosciutro i San Daniele
affertaro od ab conscguent controill dell'erganismo abilitate, sano regolar dagli ardcoli 26429 del
decrern 16 febbraio 1993, n. 298 ¢ dalle diretvive teeniche i vigore,

DOCUMENTI DT RIFERIMENTO SCIILDA E

adbeetriva D5/%2, concernente progedurs o costralo
v WML 1602797 a, 298 (gt in sehedz A}
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SCHEDAF

LEGAME CON
LAMBIENTE GEOGRAFICO

Sono confermare turte le modvaziont sviluppare nel guadre della precedenre Scheda D ¢ le
condiztont deseritie nolla precedente Scheds C dol presente diseiphinare.

Llinguadramento generle della sateria tazra dalle presente Scheda si avvale quindi anche dedle
considerazioni gonersli svolre nella preecdente Scheds I gqui rdchinmato integraimenre ai fing dol

Pft‘.’?(}l‘.!:‘ JZ\'E’IPHH:H'Q.

PREMESSA

P Proscium Padane e quindl anche ed in particolare il Prosciunie di San Daniele prendono le foro
originl da duc precisi elementt: i malale domestics ¢ le jeenologie di produzione, che comprendenc

aniche le spooifiche condizian) seciali ¢ le gdpologic ambieniall 3 allevamento © predazione.

bnfaed esistono “prosciutti™ ¢ clod coscr “proscivgatissime”™ o “perzucrus” di maiale selvanco ed
anche demestico, ma predord con reenologie diverse da quelle padane ed in particolare del
Proscivsin & Sun Dusicle, dod Prosciviee df Panna, del Prosciuno di Modena o dd Prosciutio
Venern,

Oggl ¢ staro riconosgivto che di un punro di vista sociale e cuftursde, ma sopratrasto delle
weenologie di produdone sviluppaie © conservate dalla teadizione, I Padanin costiuisce una uni?
anche per gquanto ripuarda Pallevamente del manie ¢ sopratrurte Ia lavorazione i sloune sue part
ddi prande pregio, come fa coscia dalla quale s origing il prosciucto. (Juesta unitd nel tempo st &
differenziats, dande otgine ab Preseatte &8 San Dawiele | Proscinit & Parnen, Prosciutte o Meodesa o al

Pragsiestiv Venein,

Oyggt perranto, pur avenda radicd comany, § quattro proseiurti padani sopra indican hanno una joro
precisa mdividualin,

Per concscers In “unicid™ od al tempo stesse I “molrepliciid™ ded “prosciuti padani”™ bisogns
risalire, slmeno por saprdt conni, alla formarione doel mataic domestico padano, 0 seo sviluppo ol
wempe ¢ nelle differenzviaziont toacali, assieme al sorgere wd allo svilupparst delle teennlogie i
lvorasione ¢ produrione del prosciusd. Un campo di indagine vasdssime, oggl in buona pane

S8

esplotare, nel quale anche recentemente i sono gvari imporrantl progressi ed al quale ¢ dedicata Is
Pflﬁacﬂi'u U?P()ﬁ’z‘fﬁ()ﬂ{f.
IL MAIALE PADANO

Crigini dei maiale domestico Padano

Hopmiabe ¢ un animale meelligente, abbustanza fhcde da domestieare, onnivoro e di agevole
alimeniazicne anche con “ofiuli”, Per quessi motivi & da ritenere che il passapedo dalla selvaticins
al

alla domesticazione sin avvenuro pit volre, in diverst lnoghi, a partire da diverse razze suine, varicra
e sotrovardeti. Per questo motive ogni “reglone culrarale” ba sl “suo maiake” ed a questo principio
non {1 eeerzione la Padaniz,

43 ...
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La domestcazione del maiale, in ogni aren o regione colwrmle, © stata per lunghissime tempo
parziale. Solo i wmpt relatvamente recentd i mainie & divenuto realmente an “mambc domestice”™
e o compictamente dipendente dalf'vomo. Recensissimamente pol quesia dipendenza st @
wlreriormente aceentuata arraverso ba reenicizzazione degli allevamenti, con la auale si & ardvar al
matale denominato “matale wenoiogico™ o “matale induseriate™

Turto questo nen 7 che eoniplicare la risposta alle domande: quande, dove e come iLmalale & stato
domestice (Bokoavi coal, 1972

Secemdeo Pound [1983) le origini dell'addamesticamenio del suino si perdona nella sroria, Si ritienc
chie il prime tenaivo & sia svolto verso i 0740 2.C. nell'ares opei kentiflcara come Irag. Dalire
parte uno srudiose cinese ha asscrito che animali domestici si rovavano acl sue pacse fino al 2960
A O Chorion-Brack {1981 idenvificn mvece un'aren molta pite vasia, che si estende dal Giappone 2
Fortogalle ed all'Africa del Nord. Probabilmente 'addomesticamento fu in odgine favorito dal
farto che il maiale si presentavs come an officiente spazzine, consumatore di ognd tpe di scarto
commestibile, Quesen & suo ruole in molst pacsi in via di sviluppe,

incle i problema dell’ “orpine” del mainle domestico ¢ complicato dal farso che 1 maiali, 0 meglio
i suini seivarici, sono numerosi ¢ lz foro “elassificazione™ & ancora controversa ¢d in evoluzione,
sulls hase di sempre nuovi criren mssonomict (Hoyny, T73-1974) Murcuzzi ¢ Vannozel (19815
olwre al Sar somfa con le sue diverse varietd (8.0 aftfo, ferns, mgripes, pabysivis, wisariens) vieordano i Sas
criitatis. Sus fudios, Sws sredifervanens, Suz meridionalis, Nus pafusiris (¢ ln sua varictd S.pn rutfowyeriy, Sus
sitwatns, 81 owranta inolre di classificazioni su base morfolegiea ¢ renendo conto delia grande
plasticitd dells specie & por lo meno molio dubbio mrararst di vere “speete’; molo ot
probabiimente s teart di Yrazze” ¢ Cvarkerd” locali,

1V Ser seref selvatico noto come cnghizle ers diffuse i o i monde antico (BEaropa, Asis
occidentale, Nord Africa, alcune zoae dell'Asia Orientale), 8 Yor odeoras era diffuso nel Nepal ¢
Neord dell'indin; §l Swe #iftatur coa presente nell’Asia Orfentale ¢ copratturto in Cina (Mazcuzs o
Vannuzz, 1981, Forng, 1976; Koller, 1909-1913; Bokonvi cral, 1973

La domestcazione del maiale, ¢ per lo meno [inizio della suz domesticazione, ¢ guasi cerramente
avvenam in pia luoghi ed in tempi diverst. I primo di gquestd pare deversi riconoscere nelllares
furono domesvicatt 31 Sas ovsdatne od 3V Sas silatny OMarcuvet e

cinese dove, durante § Neaolitic
Varnozzt 198150 In Birmania v sarchhe 1 pit antico drovamento di maiali con eararteristiche
rirenure & pe “domestco™. Gid Darwin {1808 aveva scgnalaro che le forme addomesticare od in
cartivith perdono fine al 200 del peso enecfalico o cid vale anche per Tuomo s profungacs
prigionia, Quesio criterin permenie i supporre se un cranio appartiene ad un suinn selvaricn o
domesicn, Lin'slrs prova di dowmesticazions a partire da repert fossili ¢ la lunghezza deia corona
del rerzo molare, essendo sratisticamense provato che ln domesticazione influisce negativamente su
dotia bungherys Murcuerd o Vannosst, 19813

Seconds Dorni (1976) i maiale come animale “gruafolatere”, antropofilo od alteno come
sinantrope gradito o tollerato o con un inizio di domcsticazione sarcbbe prescnte in Burasiz
G VIHTEX millennin 5.0 Turtavia & primi “vert” allevamenti del suind sarebbero st effertuat in
Mesopommia, Iran e Irag cirea nel 3300 2.C., o per lo meno a mle dara i maili presentanc gid
rilevand modificazioni morfologiche,  Una statuetty sumera datata al 2500 2. mppresents un
mainfe grasso, privo di screle con lo orvechic lunghe ¢ pendent, completamente diverso dagl
exemplari selvaggl couvl,

I maiale nen sarchbe sato addomestdears in BEurapa, ma vi sarebbe giunto in pia rprese ¢ da vacic
razze ¢ suphl dalle regiont defl'len Non & comungue facite stabilire una cronologis, anche perchdé
in Buropa esisseva i maiale selvatico o claghiale con il guale 1 maiali semidomesticl o domestict st
incrociavano, perché in gencrale Pallevamento del maiale eea di tipo brado o semibrado

Relativamenre scarst crano § madail prosent nod villaggt o edri, Sceonds Keller (1999-1913) adlic

yabalitte svivwere & presente #8 Indias domestico wruale o guello seovate o Nintve, Alla fine dod
: { =

e B
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Neolifico (Marcuzzi ¢ Vannozzi, 1981 in questd insedismenti umani esistono e tipi di maiaki
domestici: uno dortvate dab Yar sy locale, di grandce taglia cd adarro ol pascolo, cvdenremente
renuto in condiziont beade o semibrade; un seconde animale pha piceolo eiferibile al sopraciato
fadicrs wanrenuro nelaren palafinicola; un terzo maiale molie piccolo che, come it maialine cinese,
vive probabitmente nelle capanne.

131 swainli domestici in Furopa s pad pardare con cerrerza nel Neoditico o precisamente nells
Penisola Therica, Francia meridionale ¢ occidentale. Arene Candide, Renania, Sa rdLgm nella gid
citatn Svizzers  Nell'Busopa contmle i maisie & allevaro fin dall'vpnes della prima “ceramica «
nastre” (MullenHarope, 1908) ed in Ungherin appare con la cultura det Tibisesn,

in frabia, oloe ai gid ciad roovamentd del Neolisice alle Arene Candide, il mahale domestico st
trosva neli'etd del bronse nelle palafiie di Ledro (Tronting sud-occidentaley (Ricdel, 19765 Nelle
torbiere del Garde i porco delle miniere o Yo polstrs potrebbe forse derdvare cal Sar seridionalis,
presente in Sardegna oltee che in Maremma, s¢ aon ¢ frunte di addomesticamente (Rieded, 1935
19561 Anche a Barche di Solferdao, Isolonc femd del Bronzo) od o Colombare (Encolitico) na
Vencro Riedel {1976, 1948; t948/500 1957, 1930 ritrova maiali, cnghisli ¢ forme intermedie
piudicare esind di incroci. A 8, Bricee di Lavagno presso Verona !deh., 1940/ 30), neli'erd dei ferro,
glt animali domestici sono nettnmente prevalentd su guelli selvarict, it madale ha potevoli dimensioni
& {('}rqc & riportabile al Swr palusrds (Riedel, 1940-195805. Anche in Venezia Giolis neil'ambito delis
cultam dei casteilion, mrda Tird del ferro - epoen romana, vi sono rest di madali domestici (Rieded,
'1931; H:U; 19537). Da ricordare anche le ricerche di Moroni ¢ Annermann (FY70) sui maiali venet.

Forse it auaiale & state domesticato in Furopa, ma molto pit probabilmente & staro ;mpﬂrmﬂ gl
domestico dall'Bst ¢ successivamente sono stari domesticati 1 suini europel sutoctoni (il cmpin,ﬁc
ancorn csistente - note come Sws sofi firss sarebbe i reciduo di rali maialiy. Comungue con incroc
e il Swe piptres df immportazione ¢ 8 Sas soref autocrono, i processo i dmmc-&ricwinnﬁ del mataie
ha inreressate prw.“mrc muente FRurops mediterranea, B infard agevole constarare che in Lpom
preisiorica b domestcazione del maiale € avvenut sopeattares nell'fralia ded Nessd (Alpi, Prealpi,
Pianura Padanay ¢ questo in rapporto ol tpos di vegenazione dominanre. I maiale & infarrd an
anitnale “selvatico” che s alimema largumense dei frond dedla selva o bosco come le ghiande,

Turte porta quindi 4 ritenere che vl sia earo o sviluppo di una semi-domesticazione netl'Tealiz
Sertenrrionzie del mainde, dpica dellaren culrumde padara, sopratutte inambito detin colsura
celrica.

Nelaren meditermanen invece provaleeano 1 piccoli rimminant {pecore e capre) cln p'wm"i?i-'a Turte
cidr pon geclodeva fay presenya
mediterranea. A selo thelo di csemplo st pud ricordare che in Egitto i maiale ¢ un “animale da
lavore” che dissoda 1 campi grofolando ¢ camminando ra gli sressi dopo le piene del Nilo, per
stanare |vermi di cul & ghiosto, con il grifo o g zoceoli tracei nel lme dei solehi di profondit

4 maiale, ma in misura limitar, anche nelllares pm pm;m.nrmnic

perfota per la semina del geane,

Riccrche glottologiche (Devoro, 1962, Benveniste, 19649, 1976} recenremente analizzate da
Marcuzzi ¢ Vannoozi {19813 per quanto conceene aren delie tingue indocuropee, dimosann che
Pettmo “us” e “an” indoeuropeo ¢ usate indifferentomente per i cinghiale {matale selvatco) ed il
maizle domestco,  L'etimo “porke” designa invece per Panimale glovane ¢ sopratturto quello
laviane Mareurzi ¢ Vannozzi, 1981; Benvenisie, 19693, pio frequentemente usato per Panimale da
macelle, per cul il termine di “porehera”

Il maiale padano nei rempi storici

Tutto pora o ritenere che nel lente passaggio trn la preistoda ¢ kaostoria, pefla Planura Padans
esisressero pit “pi” & suind, differenziart pitt por le dimension: e le abitudini che per aler motdvi.
Tuthd nelire costitaivane nn'unica “specis” biologica con possibilicd di reeiproco incrocio feeondo.
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11 einghiale (Sas sorafir jorss) viveva libero nei vast rerreni boschivi ¢/o paludost della pianura ¢ nelle
boseaglic delle cotline « monngne, st alimenwmva da frord de bosco, n particotare delic ghiande, od
erx aggetto di caccin Branchi di anbmadi J relativamente geande tmplia e senidomesticl, ma con
contnue possibilizd di incrocio con it cinghiali, vivevano nelle boscaghe auorno agh insediament
umani; da questd branchi gl vomini prelevavanc i giavani per 1a macellazions. Maiali ancora pii
domestici ¢ di minor wglin vivevana inolire i strertn vicinanes delfuomo, ne suotb vitage ¢
abimzioni, in strerta “antropofilia”, almenmpdeosi di ifan,

v}

iinivi della civilizzezione unmmna i maisle sssume quinet doe aspeerds guadlo di animaic Vdi

in apposizione quindt agli animali “di pascolo™ come le pecore, ¢ come animale “di cina”,

Per quanto conceme fallevamento del malale in periedo errusco ¢ nella pianura padans, come
riferito anche ds Dancer (19843 & necessario riferirsi o Polibio Srore, XL S ed o MTL Varrone
e Re Rustica, H, 4, 9.

Estremamente interessant sono lo recentd ricerebe su di un insediamento ciraseo a2 Forecllo
{Bagmoelo 5. Vito, nei presst di Mantova) esegoiti da Olbivierd ded Castillo (1990} ¢ riguardanti unz
citrd etrusca del V osecolo 2C. Tra @ repersi ossd olre # 60% dguarda i maiale ¢ sepuono
nefl'ordine ovi-caprini ¢ bovint, L'eta di maccllazione ded maiali cra verse @ due, rre anni. Questo
stgmitica che gl Eruschi padant pradcavane un ipo & allevamento stabile o specializzato per ls
produzione di carne suina, Gl srudi effertuatt dimostrano che si trattavs di madali di piccols wglis
(63-73 centimetrd di abrezza al garrese al momente della macellazione); erano allevan sin 1 maschy
che le femming, in un mppore di 121,50 8 eeawa df maiali simili 3 quelii alicvast in un’alera ciesa
ciruscr padana, Spins, o analoghl & quelli db rawee suine pre-romane, dioabiezzn o rebusterzan
sicuramente inferioti a quelli di razze pih anuche,

Quedls orm earteggian ¢ pit o meno b sinzione, streramente connessa a quells che nedla Planara
padana siorrova allinizio defla dominasione romang, guando 3 gid cimtoe Polibio ricorda la
estensione del quercett ¢ la consepueare abbondanza di suim. Confermn ulteriore viene da Strabone
sceondo i quale UEmiliz ffomive &b carm suine ¢ di moali vivi e Pitading “Tanm & Uabbondanza &
ghitande raccolwe nel quercet! dells planura, che b maggior parie der suini macellan in lualia, per e

necessitd dell'alimantazione domestien e depli esercit, s ricava da guella zona™ (Polibic, 11 seeolo 2.0,
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Nel periodo romano, ¢ per questa pogsiamo riferirei a Columella, esistevano allevament stanziali ¢
Srazionali” di mat Le scrofe con 1 loro mainding sone allovare in parchord sing

nck quali
Columells ecnsiglia df metiere un gradine davanti o ogni cella, Che guesio espediente, ano ad
impedire la uscira della serofa, fosse “reale” & stato dimostato dai reperti archeclogicl nella fanoria
di Serrefinestre recenremenre scavata in Toscanz ¢ descrita a Carancini ¢ Serrig (1979} Si deve
guindi vienere che, aimeno nele fttorie pia “modemne” | Rommang avessera astuaro un allevamento
razinnale od intensiva del maiale, nel quale eseguivann una seelm dei singoli dprodurrort e quind
una selezione, ed cfferruavano un'alimenmzione guidar, seppure integrara dal pascolo, come
appunra £z supporre Partificio dol “geadine” per imoedize o permortere Poseita dedls serofa dal suo
prarcheiti,

La grande crigi agsicols ¢ demografica dol LIV secolo d.C. vide grandemenre cstendersi le areg
ol wohive ¢ di conseguenza rilaneis Pallovamento brado o semibrade doi saind, o seapito
deli'allevamento degli animali paseelativi {ovial ¢ bovinl)  Un'aberiore spint in questa direzione
venne dalle suecessive ondare di invastont di popoli dell'Tist ¢ deb Nord Luropa o decisiva fu
sunratruro Vinvasione longobarda fanne 3693, che o poco 2 poco diffuse consactuding ceonomiche
¢ alimentart diverse da quelle romane,

Nelta Planuwrs Padana si diffuscro e abituding dpiche di una civiltd seminomade che sfrutava
soprastutto cio che by natera offriva spontaneamente, e quinedl asilizzava i bosco con i suoi divers:
Frarti ¢ “soroprodord™ s quest # madale era uno ded pid importotd (Baruzzi e Montaoard, 19813

Con lingresso in falin ded Longobards, dalle Venczic stno alla Pranuea Padana, st cred quindi una
“fravrura’” polizica, economica, < st e costumi. Net rerritoni ogentadi ¢ liroraned ¢he i Bizantini
riuscirono a preservare dall'invasione longobarda rimasere le abliudini “mediterranee” lepare alls
pasmizia ¢ pit propriamente “romane” Romania, da cui Romagna) dove permane Paso dedla carne
wving o soprarete deb “osrearo” Carosells, 1970}

Nelle abre partd della Phinoea Padana invase dal Longobardi {Longobardia da cul Lombardia)
Pallevamenta deb mniale subisce un ultertore nifurzamento ¢ st estende el bosehd, sopratrarmo ds
[!UK’.E‘C&L

Ia zoaa G Parma, Modena e & tune le Venezie sono comprese nella vasta area di culrars
tomgobardn dei maiale.

Net Medioeve fra le amiving silve-pastorali un rilkeve o particolare avevs il pascolo dei maiali, al
punte che tboschi venivans “misuran” non i termine di superficie, mes di maish Ad esornpio st
diceva il bageo di Mfiano pud ingrassare 700 porel” ¢ con quesra unica stima s forniva il dater che
st ritepeva pit utile (Baruzel ¢ Montanan, 1981 1 branchi di maidali coano “guidad” da un verro
sceonde le leggl longobarde, denominaro sorerpeir quando comanda an gregre di almeno wrenta
capt, 6 odn une serofy derta dreorda, semipee sceonde o loggt tongoharde (Bareryt ¢ Monmnard, 1981
GrandDelarouche, 1968}, | branchi di maiall erane souo la custodia Ji un porcare molie spesso

e 2

“fegata™ al rerritorio (serve della glebad che inolire provecdeya al maiali ned periodi & “difficobd”.
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Ricoverd pmu:&on denaminat perenifie dai docament altomediogvali, venivano approntai nei
boschi quando il tempo st faceva inclemente. DYinverno tmaiaki venivano dportani o caga, per brevi
¢ provviseri perodi Ji simbuladone, duranie 1 quall inolire st procedeva alla macellavione ded
soggetd previmmente ingrassat.  Un significarivo segno di impomanza del capo-poreare (wagster
poreariaf) risulta dali'Hditte di Rorard del 653 ks gommg che st pagava al loro propretario, come
rizarcimento, qualorn uno doguesti venisse uocisn o ferite, e 1 valore pit site e assolore,
uguagliate sole da quedln dt un macstro artigiane.

I maali medioevali che in Francia sono st recentemente studiat da Oger (1982 hanoo ancors
aspetti molto sinili ai maiall selvariel ¢ eon 1 gquali cominuane ad incrociarst,

Sulia base della abbondante iconografia recentemente racesla ¢ discussa da Baruzzi ¢ Monmnar
(L9815 5 pradali paciant mgdioevall erano magri = snelli, con garobe hanghe ¢ sottli, di colore scuro,
(G50 0 NCEASETG, Ma non mancavane anche animali con pLEO nitr chinro o andmali con “fasec”, ad
esemipio del fipo della mzza “cinta senese”. La tosta & grande © hunga, il grifo ¢ appundro ed adaro
prufolare, le orcechic sone corse ed ererme, e serole sona ford, :zi}hondmn ¢ rine sells schicng;
denri candni emoergono bene in visi,

hE

Da non dimenticare infine che i maiale medioevale aveva anche una vita “cimadinga”, che si
svoigeva ned eoili delie case, nedle vie ¢ neile poazze. D wle consuetuding collegar of “riciclo”
dei rifiuti urbani, nascevano problemt di igdene ¢ di “ordine pubbiice” (Baruzzi ¢ Montanan, 19813
Negh Sraruri di Bologna dell'anno 1288 (Fasoli ¢ Sella, 19395 nsulta: “Ordirsamo che nessuno tengn
iroic con i piccoli nella cietd di Bologna, ¢ neppure scaza plecoli ned pressi delia eird, fino alla
distanza di un mighio. E che nessuno lased andare per a cind ¢ i borghi scrofe ¢ maiali, se non sono
castrati ¢ non hanno Fancllo al muso; dal prime mappio afla festa di 5. Michede (29 sertembre)
neppore quelli con Panello possono circolare per la cittd, Ordiniamo che nessun poren o sorofa
entrl nella Pazza del Comune o nclla Piazrn di Por Ravegmma, 51 ceretruano da quesen
provhizione | grege o porct ivi condort dai mercantd, o da alree persone, per essere vendusi, te
bestie devono perd essere legare”

I} Capitelato por i publilico porearo del Comune di San Diandele (1574) Yassegna a Zuan Rondels
di Ragogna i comprto di pascolare | maiali (eselusi quelli da lare) di tuna coloro che ne possiedono
e stabilisce per questd Ponere deb mantenimenio del porcaro - un di per porco - il rurre per lire 24 o
At gordi citraching Ji San Daniele & cansentito # pascoln sol terrent pu%)h]l(l ¢ ia macellizione

ieEe
nelfapposita strartus comunale; occorrone 200 anni dt residenza per acquisire 1 dirie sut beni
pubblici, le deroghe a rale precento sono cecezionali (Rebellano ¢ Santese, 1993),

{1 passaggio dal bosco al porele avviene con la ﬂpru,e dellagricoliura ed il connesso sviluppe
demopeafico che inizia nol seeoll N-XT ¢ continua, sta pure con alierne vieende, In connessione
Hesrenderst del rerrivort destinarl all'agricobura ed alla sourazione alfuso comune del boschi o
ebefbe selve nequisite daf ceti dominantd o favore doella solvagping “Rex swgadis”. Plero De Crescenai,
agronomo bolognese del XII seeolo, senve che “si devono dar lore e ghiande, le castagne c
simiglianti cose, o le fave, o lorze, o il grano: imperocché queste cose noa selamente ingrassano,
mia danno difetrevole sapore alla crne”

Con la comparsa della mereadria (Roda, 197980} Pallevamente det mmizle rende a restringerst, ma
sopratutte s modifies,

1 contading contdnun 2 wncre gualche animale all'interno dob podere sl guade dedics rarta la sus
attivith nom svolgends piv arttivitd sifvoforestali (Mornanarn, 197 70 - Daruzsi ¢ Mont: anar, TY81).

Turmvia, come risulm dz vna relazione del Do Tillor dedia fine ded 1700, relazione tiguardante i
territorio i Parma e recemieniente messz 0 loce ¢ discussa da Dafl'Olio (19833, in ke penedo s
produzione del maiale era ancom izr::r-*ﬂm(:nm legata al pascolo ed ."!‘EL‘ ghiznde, cost vi emne
annare favarcvoli 3 sfavorevoli in sapporro ally produzione di ghiande. Sempre alla fine del 1700 4
consume i earne di maiale 8 Parma o rn,l.am-:zmnntu clevaro 14,500 maiali cirea macellai wgni
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anno, ad uso soprarmure def monaster ¢ conventi} ¢ si propose di allestire due macelli per suing
analaghi of Pelatote di Bologns,

In rurso it mediceve ¢ fino alle soplie del 1900, come recenrernenre ha faro aomare Mondini {1978},
in denominazione pit usats ¢ quella di “Poree™, indipendentemente dal fatto che si trantd di animali

selvatic, semidomestich o domesticl, Llevitne aay (wepair longobardo, wma per scrofu) & invece

riscevato agl aninabl da vim, e dard o

ine ab rernnine “saine” ora laegumenie diffuse e che s
affiancs a quello di maiale. Per # cinghiale ¢ in uso il rermine di Pord sifrersres (Salimbene da Adam;.

Cenni sull'uso alimentare del maiale nella Padania

il

esclusvamente un animsale

maiic, come muale selvateo (einghinle) o semiselvartico o domestico, ¢ osmro quas
“da carne”™ wl & sompre st impiegate nellalimenizione Buropes ¢
Padana, dove non rsulmano | “divien” o “tabd”, che invece banno riguardaro altre arce cultural, e
le guali sono da reordare quella egiziana per mluni perindi storici, ebrea ¢ musulmana (Ballaring,
1981

Precise documentaxzioni delfuse alimentare del maisle st hanno dalle swdio del reperu osse
preistorici, davand alle grotre o nei primi Insediamend umani (terramare). Brruschi, Galli {a questo
althmso mguardo esiste ln westimontanza G Aveneo) o soprsmunto | Romani della Pianurn Padana
usavatio ampiamente ke carni suine. A questo witimo proposito, come ricordz Susini (1960}, poche
comuniti romane come quela bolognese, hanno resttuito un aumere cosi cospicue di menzioni
artigianali ¢ profossionali, ¢ tra queste quclla di rarrias,

Bisopna infard ricordare che a funzione dells cind come Incrocio tra ba Vis Dmilia ¢ le sreade
deil’ Appeanino o do Delre del Po cul forse conduceva una via d'acqua, avera determinato, g dalle
fiorcasissima erd felsinen erruaca, i formarst di un cospicuo coto mercannle od artigianale.

In modo analogo crn avvenure i altrt cenerd lungo Ia Via Emilia, ad esempio Parma nella guale Ia
Via Bmilia si incrocia con il Torrente Parma ¢ con una via apponninica che pormen al mare
Tirrena; won vis quest'uliima che ebbe incremento con o sviluppa del porto di Lani ¢ dis questo e
derrare alimentari prodotte nella zonz & Parma astivavano agevelnente via mare fino 5 Roma.

e menzioni artigianali, padane n quesio caso & Felsina-BonoaieBologna) derivano anche ds

stele funerrie, tra e quali ¢ molto nporrante qualla di 20 Faferins Regiitatas della privea metd del 1

secolo dopo Crdsto, che rappresenta la botregn di un macellaio (.
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E'n altre monumento sepolerale ¢he ha riferimento al commercio od alla Iavorazione della carne di
sning ¢ composte cs due stell, una dolie qualt mostey b figues di un s {allevarore o mercante
i pored) che sospinge innenzi a ¢ setie madalerti; Paleen stele presena un mortaio con relative
pestelle, gl srrament mediante | guait la carne, 4 sale e le spezic ventvane rarare per dare Pimpasto

ceessario alla preparazione degli Jnsaceard swind, hen not od apprezzat anche in etd romanz
Busing, 1958). Tn praposito non ¢ superfluo ricordare che # nome moderno i moradetls sermbes

Py PR i “ L4 g pr 1
EEC%"H"JE‘C TLFT O (R Vor i “pariring”.

Venivano destinatt alla maccllazione animali di pose Do (dad 30-40 chilogrammi ad an massimo
di 70-80 chidngrammi} (Silcher Van Bardy, 1972; Peses, 1973: Siouff, 1969, Ansclmi, 1975; Rouche,
1973, Monzanard, 19793, spesso castrath {(se mascl) per wglicre lore il non gradevole odore-sapore
“arinoso’ del verro.

Si reateava di animall che difficilmente avevano mene di un anno & vim e le ossa riportate alla huce
dagii scavi archeolopicl appartengeno il pib delle volte ad animali vccisd fra il prime ¢ il sccondo
anno di vim, ma anche al terze o perfine o quarro enne di vien Marcezzi ¢ Vannozzi, 1981 Barker,
1973, Towzi, 19803 11 lunge pedodo i alicvamento era la conseguenra delle eararteristiche
penetiche defie mzze allevate, ad alra rustcitd ed a2 basse precochd ¢ ad una alimentazone
certamente non adeguan ¢ ricea di carenze,

Il perodo dell'uccisione era per lo pit nei mesi di novembre e dicembre, comungue sempre
nellinverno (Marcuezi ¢ Vannozzi, 19813 Do un'ampia iconografis & anche nota ln tecnica di
mattazions con stordimento wamite un colpo sulla tesm ¢ successiva lugulazione o colpo al cuor;
seguiva la raccols deb sangue © o successiva puitura della pelle con fucco od acqua boliente,
apertura e divisionl in mezzene ¢ successivamente in parti, T “ragh” erann destinati al consumo
fresco od alla conservazione,

I PROSCIUTTI PADANI
MNotizie storiche sui prosciurt padani

Una reenica fondamenmale di conservazione dellz carne era quella delia salagione, 1o cud origine si
perde nodin notwe ded rempl, ehe cermments & starn “scoperta” pilt voite od indipendentemente,
applicata su carnd di ipo diverso, masaprartutto sy carm prodotte styionalmente, o particolure di
rraiale ¢ i pesce. “Nulla & pit utile dof sale ¢ ded sole” seriveva ned T seeolo a.C. Plinio 1l Veechio
¢ nel VI dpereva Isidoro Di Sivigliz,

La prima imporrante, anche se “indireita”, testimonianza di cosce salste & maiale {prosciatti o
proto-prosciutdy nella Planara Padama la s rdeava daile ghd chare indagini archeologiche di Qlivier
del Casiilie (1990) 2 Forcelle (Bagnole S, Vito & Manrova) ¢ riguardanee un inscediamento etrusco
det Vosevobo w0 Inbor oo e nemerosissime ossa di saiale rireovase {(gieen 300060 reperill) sone
sorprendentemente rare quelie deglt and posterforl, Quesro fatio non pud essere casuale ¢
ritencre che le cosce df malale fosscre utlizaate alrove ¢ guindi csportare, ovvinmeare dopo essere
state walate o quindi mrasformare in prosciutti o “proto-prosciu”. Non © cscluso che quosti
prosciurtl fossero esportad fine in Greda, dove crane notic Infat indize sulla conoscenva del
prosciutte nelle Grecla Antiea b rdeaviame anche dai reemind upatl &1 fede ¢ persa {Aristofane:
[Mutus, Luciano: Lessifane XXXIV, 63,

[ romani conoscevana bene B Proscivio di maiale, che denominavano “perna® [Varrone, De
Lingua Lating) ¢ che rdroviamo anche in una insegaa & mverna {Tacca, 1990). k' anche ds
ricordare Q. Orazio Flaceio Satira I, vv 116117 ¢ Puso medicinale dell’osso di prosciuto
Marcello bunpirice - De sedirmeniilas flsys

i raionatihing).

Columella (1 secolo d O nel suo [Xe Re Rastica dcorda che “rarti ghi animali, ma specalmente i
maiaky, devono cssore wennti gonza bere i glorno prima dells maccliazone, perehd o came risuln
pif asctur.. Quands sveat ueciso # maiaie, disossalo scourmamenie; con guesto si rende in camne

e B e
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salata meno soggerea # decomporsi ¢ pilt durevole. salalo con del sale torrefanto.. e soprartutio
ricmpi di sale con ot abbondanza quedle part o cn sono srate dssciate lo ossa; dona aver
predisposio fe placche o § pezsi sopra del 1avolad, metsili sopra ded Tasghi pesi, in modo che seohino
bene. Al rerzo giorno rimueovi | pesi ¢ strofing diligentemenie con le mani la camne salata, guando
pot la vorral rimetiere a posto, aspurgila di sade sminuzzaro ¢ ridotto in polvere, «© riponila cosi; non
tralaschare di strofinare tutt § giomi col sale finehé sard matorn,

Se mentre st strofing ia carne of sard bel tempo, la lasceral sotto sale per nove giomi; ma se il ciclo
sard nuvolose, bisognerd portare ln came salan afla easen dope undicl o dadici giorni: dopo i quali
prirn sl scuote i sale, poi @ lava aceoraramente con aogua dol

e, in mnde che da nessuna parie

riangs attaccato del sale ¢ dope averls jaseiata asclugare un poeo, ke sospenderemo nella dispensa
della carne, dove giunga vn po’ di fumo che pessa asciugarda del nwro, nel caso che contenesse
anvars an pa’ dhcgen, Quoesto npe di salarera si pared fare molte bene durante Pepoea ded
atizio invernale, ma anche nel mesi di febbraio, pritna perd delle 1™, 13 facile rileeare una seric
di consigh turrfors valid: artenzione alle pard vicine all'osso, uso di sale ben asciutto,
schiucciamento per estrarre Pumidieh, maccllazione del maiale duranre il periodo freddo (dal 21 ds
dicembre # metd febhbraio) ¢ cosi via

Tutravia qui si pazia di carni salare ¢ pod in parte asciugate al calore ded fucco ¢ non affumicare,
disassate, ¢ non del “prosciute crudo” guide ors o miendimo, mw con ung leonics analoga ¢
quella ancors arruale por questultimo.

Ver quanto sguarda in conscrvazione di cosee invere di matale tramite “prosciugamento” {da eui i
wermine b “persnctns™ o prosciugasissuno) bisngna asrivare a Catone il Censore che nelin sun De
Agrieoltre (11 secolo 20 indica ehe le cosce deveno venir paste in un doglio a steati, coprendo
ogni sirare ed i o con abboendante sale, avendo Pavvertenna che i pezzs non & tecchine ma loro;
dopo una permancnza di dodicl giorni & pezei di carne vengono it dal sale, sccummmente ke,
farri asciugare al venre secea per due glornt, quindi uan con olin ed acero, od appioeat ad en paio
nel pressi del foealare.

“NE warlt né vermi 1 oecheranno”, dice Calone, in conseguenzs del traitamenio misto salagione-
affumicamenta,

Anche i guesto aiso non vi & aloun affumicamente, ma solimnio un asciugamento favorito dalitaris

caldn,

Net Medioove, quunde ahbiamo vlreriord ¢ pilt precise informaziont, ern diffusa Pabirudine di
inplivre @ swdale & metd in sense Jonghudinale, cosiiaendo due “megee” da coi 3 termine anears
diffuse Jdi mezeena, df peso abbastanzs limtmeo Messedaplia, 1943443 ¢ chie venivano conservate
tramire salagione. Ia Prancia wll mezzene, denominate facorer da cud i bavor inglese, a disposizione
dei monaet di Corbic nod seealo $X pesavano cires trenta chilogramani, (Rouche, 1973},

OQuande il madale non veniva conservato intero, si salavano le pard pid pregiate coscia o prosciurto
¢ “mmbuccio”, Yscamarin” (prrie delln schiona vicina alla coscizg Sclin, 1937, spalln,. Non si
Ri‘.i&:ﬂﬂﬂ E‘S:!TH NG Pi’ﬁgéﬁfl} ac

sa dedl'alie preseea del sale,




2-4-2007 Supplemenio ordinario alla GAZZETTA UFFICIALE Serie generale - n. 77

Vimportante rucls ded sale per la conservazione defla carne come di aleri aliment ta cul pesd
formaggs, ed cquilibratore diung slimenmzione amana provalenremente vepetariana, quindi ricea di
potassio, ranienne sempre vive un intense commereio di questa derreas Come anche recernts
aitori hanno denaglismmense deseritto ¢ discusso Mever, 1981) & sale delle saline costiere
{Venezin, Comacchio, Cervia) risaliva all'interne delis Planora Padana oricamale, soprarmurto tramite
le wie flovialy, lange il Po ed § suoi affluenii. A ca

sa del cosio non tanto di rrasporto, quanto delle
gabelie alle quali era sortaposto, appanto perehé dereata alimentare “Indispensabile”, si cercava di
produtle in loco sfrumndo e minicre di salgerama ed in partcolar modo le sorgenti saline
dellenrroterss,

La Pianur Padana, fermatasi lentamente per sedimenmzione, contene nelie sue profondig o
racchivsi tra steac di argilla impermeabile nozevoli quantitd di sale marino fossile ¢ per questo seque
¢ poyzd saluti pultulano nells bassa planur, soile eolifne e nelin montagna (Marenghi, 1967).

Fividentemente Ia lavorzione delle carni ¢ Ia loro conservazione con il sale esigeva una dererminara
wenologin ¢ fin dalfinizio dei 1X sceolo il caphiofare di Carlo Magno sulle gestione delle Aziende
fv preseriveva che "Owrne proersdaidum esd o apend diligeatio i quicgnid ssaniias faboraveninl gt

1 maiale produceva sae dermin che doveva servire per una inters annara. Aceante alle frimaglic,
sangue ¢ whune partd da urilizzare immedingmmente, ve ne crano alrre da conservare s lungo, le gia
cimate preparazioni salate.  La quota inrermedia o “medin conservazione” cra costituita daglh
insaceati, il cul manwenimento ern affidare o formentzioni guidate da una sere d faroni o
condiziont: alouni di questd (sale, wmidia, remperatar} erane molio cificac, alri meno,

Tra quest uldmt vi sone lo spezie, che wiravia avevano almeno 3 roolo di “mascherare” eventaals
adant o sapor non completamente gradid, o di seevire quall clemenn di Sconrrollo™ ¢ “repressione”
nell'uso alimentare delllinsaceato stesso. (Questo & if caso delle speric piceantt che inducono 2
mangiare “molre” pane ¢ “poce’’ companatico.

Tra gl insaceati padant st rcordano §osalund, 1 cotechini ¢ gl zxmponi, 1 cappedli da prete ¢ le
hondiole, © cost via. Numerose sono le anestazion iconoprafiche dell'uso padano di conservare i
maiale soro forma di insancemsi. Tra le spezie di cud & docomentara Puso nei secoli passati ¢ fin dal
mediseve Barvert ¢ Montamari, 19813, ¢ possono deordare 3 pepe ed abire spezie di ongine

arentale feannclla, chiodi di garodane, noce mascata, venzern, coming, zafferano), oppure le erbe
aromaziche prodotre negli ord casalinghi: fimo, mapgicrana, salvia, anice, rosmarino, prezzemolo,
cortandalo, ma soprartutre Paglio Barazet ¢ Monuinari, 1981)

[ maiaic era inolue vng preziosa fonte & grasso. Esiste nfazd una “cana geografica dei prassi
culinari™: net Nord Imlia (Centre Europea) dominano i grassi animali, menrre nellTralia Centro-
meridionule (Moditernmes dominane guast inconrasts ©og
oliva, Fin dal Medioeve nell'tmlia del Nord si usavano prevalentemente i grassi di maiale {Jardo ¢
strutto) ¢ limbtatamente i burro. L'olio non ora tuttavia sconosciuto, ed e di olivo per fricchi ¢ di
noce per §opoveri, 1 larde fin dal periodo longobarde veniva conscrvaro tramite saarurag 1
murziord longohasdi ricevevano uns quomn fissa di fardo di clrea cngue chitegrammi per il o
sostentaments prima & iniziare i} lavoro sugionale (Boruzzi e Monmnad, 198 13 Fin dall'VIHI
sceole nella Pianuea Dadena lo strutto er noto come mide, gradss, sansda, assogie {Tanara, 1963,
Russclii, 1518).

st vegoali o saprattutio Polo di

\f)

D2 guante esposto ¢ faale individuare, della Fianora Padana, una andchissims “vocazione™
suinicoly, che ¢ smta intensificara dalia dominazione longobarda. In guestn vast Marea”, fin da
vinpl mobto antichi, si sono sviluppare alowne wenologie di conservazione defle cami, ad esempio
s salagione. Contemporaneamente 3 ¢ 2vuta una quasi infinira secde di “varianid™, per e quali non
¢ possibile individaare singole orgini ¢ moetivazioni storiche. Una di queste ¢ per esempio tipica
deilaren bolognese ¢ risalenee alorene al periodo romano, Con In finkssia triurazione delle carni ¢
del grasso, s aniene un mpasie da conservare mamibe faggium disale ¢ spevie ed evenmalmente

i
i
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rramite corrura {martadellad, da consumare cruda {salsicce ¢ salami) o dopo cortum [gotpeling ¢

Zamponil.

Pig ad Ovest, in una zona in cud crano present affforament di sali fodatd con bromo ¢ piceole
gquantith di salniren (Marenghs, 19633, si sviluppa la tecaalogia di conservazione di cosce di maiale
di dimensiont meadie, ma soprattutio clevate, con o sols salymone ¢ s lore Swsciugaiur” in
ambienie asciuita come indicato da Carone T Censore,

[ prosciuti padani nel 1T millennio

Con la rivoluzione agearia dell'inizio di guesto millennio I Pianura Padana fu disboscaz ¢
conremporaneamente le acgue vennere regolate: it coliivo prese il sopravvento sullincolo ¢ di
congeguenyy # onniale af pascoln ridusse sempre pio Ly sun Enporfanza, ma frovo ang nuovi
apportuniti: i} stere di fare derivato dalla produzione dei formapyi, sopraruno nelle zone d
produzione del Formaggio Grann (Pasmigiane, Panmigiane Reggiano, Grana Padano) ¢ di aled
formaggl, come nolle Venezie 31 Monrasio), La sivoluzione agraria, se rdusse ¢ fuee scomparire
gran parte degh anbmali che sfradawvine Vineolin, non inflal sul maiale, che anzl se ne avvaniaggid,
come risuim ad esempin dalle opere & Tanara (1963} ¢ di Landi (196Y).

La evoluzione dells alimentazione del moiale padane alls fine del XIX secolo st assowd allx
madifica defle popolazisal suine, con s introduzione delle “razze bianche” inglesi, di buons mglia e
particolarmente vocare aila produdane di grasso. Caratreristiche  queste che  influlrene
positvamense sulla raglia ded prosaune da smglonare,

Norastanfe ¢ combiomenti atvesstl pefla aliweriagone ¢ pelle popelasions di maioli allevali, simarers
assplutamente costanti alenne coratferistiche indispensabili per la produsions G up prosiutte conde [stagiosato) di
Hpe peedan:

- aeervsitmeita rorperee Mlento U e quindi preedasgone df matell “malary ¢ pow o carnd giarant’';

- pese Cehvale” delfanimale. o sapratiile della e ¢ brona caperira dY grosse seltedatico anche g krello

fodfog s
dedier £

Fa selamione delle caent i msiale od in perticolare dei tagh pid proginti, come e cosce ¢ quinds 1
o ks bl Ei 1
prosciurio, ¢ sempre st presenie noba Planura Padana Sne ai gioes noard,

LUna reenologin di conscervazione fondumentabmente anitaria ¢ che ha avaro ong differenzinzionc
werbtoriale importante secondo anche aleene fondamenali caratierisiiche elnmatiche smbieniab ¢
wa del prosciuttl

chie b portsto ad una corta distinzione 1ra allevamento e swgionas
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LALLEVAMENTO DEI MATALI

In rurm o Podanin Dallevamenre ded mudale ha sempre prevalentemente interessaro fn parte
pianegginnte ¢ eollinare. Inistalmente purché coperta da querceri che fornivane le ghiande con cui i
muadale, ennivers, veniva provalentemenic ingrssato. Successtvamonte Pallevamente ¢ Pingrasso @
hasarong con 1 prodot derivati dallfallevamenie di bavind Gicre di atie) od abird vegenali, come i

grani tarco (mais)

Llallovamenta ¢ quindt sempre stato prevalentemenie di piamers od al massimo di coilina,
LA STAGIONATURA DEI PROSCIUTTT

La saiswrs delle carnt & possibile in gualsiast ambiente che abbia adune caravrerisiiche di
wemperatur: ed wnidith, Nono o caso la tradiziens siservava ls macedlazione del maisle ¢ Iz
vomaone delle sue camni al periedo dicombre-febbrao o gl stosst Autori antichi sopra cirats
davane penodi di salagione diverst a seconda delle condizioni climanche. Diversamente < per
quatito concerne la successiva “smplonatora” che necessita di un amblente non cccessivamentie
wmido {vicine al focolare, sd csempio). In questo coniesto di ambienic non ceeessivamenic amido
st comprende come Ia staglonarers del proscivnd df maisle selin Padania st sia sviluppata nelie
colline che chrcondana ta pianura: verso Sud nelle colline parmensi {anche per la locale disponibilicd
di sale) ¢ successivamente modenesi, verso Nord ¢ nelis parte della Padania delie colline di San
Danacie. La stygotmuras & guindi una sunevita dodic zone coliinurm od immodiastamente s loro picdi,
dewe sia poscbile avere un clima non eccessivamente umido, sopratann durme Pesiate successiva
aila macellszione deb maiale. La stagonatues infattd deve permetrere di manrenere it proseiasto per
almeno un anno. Viera an dento che “per avere un prosciurro padano i maiale aveva dovuro
prssare due invernt ed i proscivito due esian™: unmaide “matore” ed an Pprosciatio maturo”,

Uit chiara fnea nsisce guindi i progeiutio podens dofie cne origmi (probatill nel V" serolo 2.C serie sied 11 sezofo
a0 ad opg ror sna frecisa distnzione ¢ caratterizaTive del

= terrdlond 4 clleramento basia piani

- arer {i stagfopainra: pre-coffinare ¢ wifinare

= fipudagia ded miale Tppature” ¢ con sufficente gravio soltocnianco

- ratiageeitt o Botitaie guantite d sole (prasciuifi “dolei”) fn conssgrens defla Smainrita def maiale”
- assemgm F adte Braltagent Sconservatici” ¢ soprattudts def foro

= possibiifia di spa langs stagienaling {2 guindi & pia paturale, eleraia arosraliyyasiors) in conscgnena della

“wanbariii del madale” fmitata quartita di sole o aralteristiche ambiental di stay

ronalara,
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1 prosciuti padani moderni - unico modello ¢ sve “modulazioni” nell'ares padana

fa lunghissima storia dor Prescioti Padant estimonia delln lovo orggise comune, strettamente
lerar ailn unitd ambientale ¢ cubnale dells Padania.  Le purticolari earaveristiche di un
allevamenra di planura ¢ di stagionarurn collinare ¢ precollinare, vnitamente alle cararteristiche

{gn:eiit:‘z del maiale che, nonosmne e modificaziont df popelezioni ¢ & slimenraziont, hanno

marmenuta inmia la “maturid”, § peso relavivamene Pclevan™ ¢ uma certa coperturn dograsso
sotrocuranes. Turd questi element sone indispensabili per una “lunga stagionatura®, ma ancor pid

=4

por una sidotta quantith di sale che eondizionsa una clevan sromatizzazione nareale ded Proseiuro

La indubbia Yunicitd” del Proscmto Pad
“medulazioni”, atcune delle quali ben definite ¢ con una pit o meno lunga storia (Proscivro di
Parrna, Prosciurto di San Daniele, Prosciutto i Modena, Proschito Vencin),

Questa “modulazione™ ha interessate diverst cararteni, ad esempio la fornm del prosciutto, ma
sopratrurta o envitd ol oualisn della sua “aromatizzavione naturaic” derivag dal processi
oarurativi endogent, guidani da

~ gt fmaturieyy debimaialt allevan
- ambiente di maturazione
- teenclopia di produzione,

T Proasciutta di San Daniele

II proscivito di San Danicle rientra nel “modclie™ padane di allevamento dd maiale ¢ dedla
stagtonturs dol prosciuto credo, questultine con ua Ymoduluziond” che comprendevi Piniero
arte posteriore {ino al plede.

MNel mrdo medioevo o San Danicle Pauarod pubblica ¢ sebbacrava Tonere di un costode por Ia
cuea ded wwindi ned gorsd i mercaro ¢ yeesto bndic B importanzs del luogo per quesio dipo di
allevamenro, ma soprarmrte per b sun commercinbizoarione.

Dy verbali del 'S00, por b frequent delibere ded Consigiio Comunale dedl’ Arrengo di San Danicle,
st sdeduce Minporanea ¢ b particolre atenziong rivolt all'alfevamenio suino, Infand sb aggiomano
¢ st rinnovano slcene disposiziont sul Capliolare del pubblico poreara (Rebellaro ¢ Sanrese, 1993),

Recenn ticerche, svoltest prosso ln Civies  Bibliotees Guarnerizng  [monumento nazionalc),
docamentane che # Prosciuis stagionaro nedlz zona d San Danicle © ogpetto di “ecorvées” feudall,
suggetio di accordi diplomaric ¢ cammuerciadi, geadito omaggia o potenni e notahill, Dagt veneriani
in parsicolare, veieolo di unanime consenso al Conetio di Trento, dove glunge a dorso di mulo e,
non da ultime, bone pestn solto scauesira, per b sus preziosa imporinza, dal Generale Massens
nel 1797, poco prima del Trame di Campoformide. 1 Prosciunn dedia zons veniva inoloe
puntuabmente inserita dal Cancelliere dells comunied ndd Calmicrs doi prevzi di vendin per ognuna

defle duc grandi Fere annuoaln di San Danicle

La funzione & mercato suing df Sen Danicle em da corredare non soltante alla grande foresw
Vitana, che st estendovs da Luge di Romegna a Venezia, mn anche sile altre foroste venero-frindane

che privn det dibosesment (provoeatt sopratturto dal veneriani per s costruzione di onn

acecplicvane mandric di maiail
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[ mabali venetd, snalogarmente ¢ quelli padant, in tempi 1 noi pid vicini erano gii addomestican,
come documents fa perdize di on folro pelame ed 8 eolore rosce della pelle. Infars nef 1772
Antenio Frizzi nel poemetto L idde parkava di tre varietd di madalic yuells a sotole bisnche, In
nern ¢ Palua i guel color tipi tiscons | : accis € ciod il rosco.

Anche mel venetn e onells zoma di San Danide, enme recentemenre ricorda Alberine (19923 un
renypo Mallevamente del madale era domesticn, pei passd all'indusiria casearia per o vniliarione
del siero di latte, con Pagpiunm di soropradond dedls induseria molitorin, in particolare di “grano
rareo’” o s o eon da oroses di grane

Lluso alimentare del maiake nelle Venezie ¢ in Friuli ¢ ben radicaro e di antica data, come 1ra Paliro
indica Gerolamo Savonarols, sedicinee professord celebaivinse nel suo Labreto di fute [ cose ol se manzono
feiren B450), nel quale st citano anche § penens” 1 proscivtto ¢ anche Citato Boun riceftarico
venezigno del Scicento (Alberdni, 1992, Nella Secchia Rapim di Alessandro Tassont nel canre VI
& ricordare chie uno dei comandant di “quei di Montagnana™ “i riroli vendea per un prosciurto”™

Per quanta concerne kb produrione del Prosciutro di San Tanicle ¢ ripere o schoma degh alied
prosciutti padand ¢ ciod Pallevamento ded maiali nelle zone planegypian della pianum padana veneta
¢ la stagionatura del proseio nells zona pedecollinare ¢ collinare.

12 inole stabilite quanto segues
w{ Talleraments del saiale ¢ une swlice iradizione dhe 58 viallacie a gaclle seltica-fengebarda podana;

- Lallevamento del maiele fin dal wrediooe ba urwto Pativwsgone sia defle ibitnzdont prbbliche ohe dei privaiis

= Lalleramente dod prcdale f Vrindl fo dntersssate futte ¥ fevvitorio di planasi, siratteinds §gaereesd o be ghiande
dit qucsti prodotts (alevamento semibrade). Nuccessivamente 160 stalo Putilipagione ded siers dF latte ¢ guinds
uste siretio eaflegaments frg Folleanmente del maiale ed  caseificio per lz prodagions def divers forsniog
fEadent. Un uliersure vlenrentv & derfvate dalls sistuppn defle madsioftra (v "podenta )

wda salggiene delle carm di miaiake wed ferriteriv S ame anlita tradigiene andhe per la disponcbilitd dille 1idne
saline

« da prodagiene ded Proseinito of San Danicle eiilade nel mmods pid wszoluts Fiso ded fumo o di alivd procedineens
cendrrializi, ud eiclasione del sale o del conirolle defle apeidita ¢ fempersitura ambicntale:

- dwdnitsialisnagione delle produsgone dif Presetuite df Sap Dapicke & passela wttraverso e faie di

ardiglanale cie fa santentite o covatierisilily tradisionsti del prodolte,
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CONCLUSION]I

Sulia Base delle notivie archeologiche, storiche, lir
esisrente, nonché delle conoseenze seientifiche di binlogia, allevamento del maiale e recnologie di
reasformazione degli aliment, in paricolare della conservazione delle camni tramite la salagione, ¢

pessibile riconosesne quanto seprue,

sustiche, delie tradizioni ¢ della iconngrafia

T3a an punto di vista sociale ¢ cultarale, ma soprarurto delle recnelogie di produzione sviluppate ¢
conservare dalla rradizione, o Padenin costituisce una “unitd” anche per quanto riguasds
¢ ¢ sepratutte b lavoravione di alcune sue parti di prande pregio, come {a

i'allevamento del mad
coseia dulka guale 51 origina il prosciutee,

Fa “enitd” padana ha daro origine ad un Sonice™ modello di addomesticamanto e allevamento ded
maiale ¢ di produstone di prosciutio stagionato, Questo “modello”™ nel rempo si & successivamcate
differenziato dando orgine alle “modularioni™ che oggi corrispondone al Prosciurto i San

Dhnicie, Prosciumo df Parma, Proscivtre di Modena, Prosciumo Vesee.

Pur svendeo mdici comuni, i presciut padani sopra indicati, in quante “modulaziont” di un unico
“modelio”, hanne ana loro individualita,

Nellz Padaniz ed in rempl preistosict vi @ stam ung semidomesticazione del maiale, soprattutro in
ambiro della cultura celtien e successivamente longobarda. La zona di Parma, Modens ¢ rutre de
Venezic sono comprose nella vasm area i culrara longobards dod radalc,

Nonostaare tloni cambiamend avveaati nei millennt nella alimentazione ¢ nelte popolaziont di
miadadi allevatt, sono rimaste asselutamenrs costant alcune carareristiche indispensabili per ia
produzione di an prosciutea crudo (stagdonaro} di “modelio padano™

szione dr ouasll Cmatun” o onen con carnd

¥

accrescrmento corpurce Clente” o quinde mme

G, LE9,
A

« peso “vlevato” delfanimale, ma soprattuzo dells coscia ¢ buona coperturs di grasso
sortacutaneo anche a livello della coscia.

P

Sng chinea lines unisce i) prosciuiio padane dalic sue onging (probabili del ¥V secolo a.C core ned
I secole a0} ad oppi con una precisa distinzione ¢ caratterizzaxione del:

rerrivort di allevamenro: bassa phanurs o colling;

'

arce di stagionatura: pre-cotlinare ¢ collinare:

3

tipelopia del maiale: “mamrn” ¢ con sulficionle grasso sOUOCUIANGGT
B s

A M 5

= trafusviento con ridtata quantisg diosade {prosciud
matale’]

doler™ in conseguenza dells “masnirud ded

assenza di altrl trattamentl “conscrvativi” ¢ soprattuita ded fumeo,

i

possbilitd i una lungs siapiomtir (v guinde dioune naorade, clevala atomatizznions) in
consepuenza della “marurich del mainle”, Imitat quantitd di sale ¢ caratteristiche ambientali di
ST,

"

Per te diverse “modulazioni” del “moddio padano™ di prosciuito smgionato & suio accerfato

QUG Sefrue:
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Prosciuieo di San Dandele

- Llallevamento ded malale ¢ wnn ansdea wadizione sveneto- frivlan che st riallacca o gquelle celties-
Langobarda padang;

- Usllevamente del muaizle fin dol medioevo ha avewo anenzione s
che dei privat;

 delle istruzioni pubbliche

= lallevsmento del maiale in Frinil ha inreressato rutto # feedroric di planun, sfruttando
quercet ¢ lo ghiande da gquesti prodord {allevamenre semibrado). Successivamenre v ¢ stato
Vatilizzazione del siera di larte ¢ quindi una strerro eollegamenro e Fallevamento del mainle od
il cascificio per kn produzione ded divers formagel. Un clwerdore elementoe & derbvaro dallo
seilupper dedla mabscolian (o Fpolonny

< b osabageone delle corns di suaade nel rerritorio hauna anies raadizone anche per b disporsbilies
deile vicing saling:

- produzicne del Prosciunte d San Danicle esclude ned modo pin asseluto Muso del famo o &
altrd procedimend  conservativi, ad esclusione del sale ¢ del conteolle defla wmidig ¢
ternperaturs ambicnrabe

- approposiio delle “modulazion” s osserva che il Prosciutte df San Dantcle ha conservare s
tradhizionale reenica di salagione “ad Ghitve senwa predeterminazions o dosagpi, che rappresenis
Ut LATEO Loy

- eriginale ¢ breipedbile cosi come considerato dal presente disciplinare in via sostanzialmente
esciusiva;

= laindustemlizzamone della produzions del Prosciutro df San Daniele € passata anraverse una
fase di artipganate che ha manrenuto o camrferisnche radiziomali dod prodoto.

I oaer opportune procedere ad wn approfondimento del lepami con Pambienre peoprafico pid
H " : : H ¥ o0 i
propriamente riferito all'area delimitaza nelie fonme indicate in eartografia C1, relavivamente alla
zema i produzione del prosciung i San Dhnicle cosi come individuata dall'articolo 1, comma |
lentera &) delln Teppe delln Repubblica inliane 14 febbraio 1990, n 306 ¢ dalln Schedu C del preseate
b
disciplinare.

'

Taie ares, definirn nel territorio del comune censuarin ed ammimstrativo di San Dangele del Priadi,
presenia infasd condizioni smbienmll peeuliad ¢ puntogdi che esigono an approfondimento,
ineerarivo di quanto gid considerato sul plano generale dalla succitra reantaristica allegata.

Geograficamente individuata nel Friuli cenirale, area defimitata by supeeficie di Ha 3467 od ¢
posizionua lungo I corso del flume Taglhimento, mppresentande i primo coniralforie colilnure
deily zong morenica pedemontana nells quale, in Frivli, ha fine o Pianurs Padans,

Linsediamento abitare si sviluppa infari sulle pendict ed alla base di ua colle morenico. alto alla
sommith 276 ment sul livelle del pure, ed ingloba il corso dells riva sinistea del flome Tagliumento,

Al s & del fume Tagliamento, o mene dh 2000 metrt n line d'ﬁfi{i sorponc ©oprimi rilievi
bed b & !!
montuost detle pi’@ﬂipi Carniche.

Plorogein dells vona o b oson orbgne moreniea, definiscone una particobare conformazione del
suolo  che, estesamente ¢ npicamiente ghinjose, ha uma foree funzione  igroscopics e
conseguentemente, una funzione permancare di drenaggio dediumiding,

(xial
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Questo efferro dirette interagisee pol con e brezze che, hingo l'alven dei fiume Tagliamenro,
rigaigone culde dal Mare Admarico (dismnre 35 chilometrd in linen daria), rarfreddandesi via via od
incontrandeasi dieettmente con quelle pit fredde discendenti dalle Alpt lunge i corse a monte del
medesimo fume Tagliamento, in ur collegamento ideale direrto con i Canale del Ferro del
Tarvisiano, distante del pard alcune degine di chilemetn.

o

Ne scamrisee un microclima costanre ad originale, efferivamente limitaro al contesio gengrafico
considerato, che ha come dsultate la garbam vendlazione permanente della zona che, unina alla
funzione di drenaggio sssteurats dal contesto geomorfologics, susicurs quell'mmbicnte searsamonte
usides che & neordamenie conskderaro ideale per fa staglonarars del proscivto producende, &
converso, uierion clementi i carasterizzazione atraverso ko velcolazione della microflera che,
proveniente daile cssenze dpiche det fuoghi, dererming i trard aromarici tipici del predortro.

Quanto 1 requisit smbientall consideratd abblano stoteamente influito sulla cararrerizzazione del
prodono ¢ sulla conscpuente formazione dells denominazione ¢ amplumente Aconducibile alle
linee di valumzione fenomenologics considerate nodla Scheda D,

Sul piano pratico vale la pena di osservare, tutto it premesso, come le amvitd di produzione dei
nrosciurio di San Danfele, # coi inscdiamento ¢ gquantomeno vecchio di secoli {come s'¢
ditmostrate), st stano in realth sviiuppase sele in San Dantele ¢ non nel “sundaniclese”, potendos:
con questn affermazione classificare un terrirordo piu vasw, cui fanno riferimento in vis
amministrativa ¢ sociocconomicn aleuni comuni,

infatei non '8 maccin sigaificativa, ne’ nel passaro ne' ned presente de anivitd di prodozione che st
siano insedinte al dr fucel del rermiworio comunale, nemmeno nella restante porzione  del
comprensario motenico che collega San Daniele alla cirth di Udine, sempre al centro del Frauli,

ta consmarazione del farra che, o passaro ed amuabmenre {ma soprarturto nel  passaro;,
Vinsediamento produttive st sia concentraro solo od esclusivarmente in San Daniele, conferma al di
I di ogni dubbio che ko condizioni ambrenralt di questa zong ristrerm sone il fondasmento della
tipologia produttiva e la mgion dessere della storia ceonomica o dellstfenmarione della
dennininnzione del prodowo.

Congapevnlerza di un mnto ¢ ampiwmenie rsconrmbile sia acil'opinione pubblien sin nella
letterarura i, a maggiore sugpells dello sreetto legame esistente fra denominavione o ambiente
guografico, nelia stessa legishazione della Repubblics fualiana.

Tnfated, bn pid volie cirats legge della Repubbiica haltana 14 febbraio 1990, n. 30 sancisce autentiche
o specifiche norme i salvaguardia deli'amblente in guestione, riconoscendone una sorta &
funzione “strementale cssenziale” ai finl della denominazione di origine del proscivme di San
Panicie.

i, ¢ sia consentito di citare restualmente tale dispositivo legislative ¢, segnatamente, i
articoly 24

Per unz
resto deli

" Ab jind della sabagirarndi delle condisioni proprie delfambiente @ produsion de onf dipendone ke
caraiiveistiels orpamsloitichs del prosciaite 0 Sun Daniele, a gar temps dufllentrato in vigore dells presents legge,
Frosediommenn meffonbite defia popa tifpan i ond olflartivole 1 di fndusteie Insalnlri dF privee chasse, cosi come
individuate & nooma dellarticols 216 def festo anizo delle Jeged swnifasie, approvely con vepio decrels 27 fuplio
FO3L, n 2065, o df coni adtve aifivise ohe progiudichi na vqnilibivate mantepimenio delle condiziont aarbicmiali ¢
sibcrdiato wl preventive furarerade parere espresse dal comitale riglanale per ingafuagiento atmogferies eompelente
Jer desrifurin,

2. Lir woni corn, ko salra

wnardie defle covdiviont amhicitall dolfe wone Bpiva df produziaue, con porticolare

riprardy ofla gaaliti deilaria, ¢ deprandaty wlfe regiont competenti, et modi previst dutfurvicols 4, comm 1,

it

feftere &) del Degvets ded Presidente dedfr Repalbleva 24 praeein 1988, 0 205,
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.

B mmibite che adomone & cost severe misure di salenguardin (por
inmie ol considers praficamente guasi tune e ath

‘aricnds insalubre di primo
ith manifattariere ¢

grade”™ i norma aus
perfine e swile per boviaip, & giustficara solo da uwna radicata, condivisa ed odzzontale
consapevolezza di necessinh obiettive.

o questione “amblenale” ba oanche an aliro precadenie imparrante, guesia volra g earanere
i 1
giurisprudenziale,

Nel corso degli annt '8, a frone di un sistena di programmazione edilivio-urhaniztiea i livello
comunale wolto incerto ner lenmini attuatv, venne concessa una repolire concessione ad cdifieare
ed operare ad una officing meccanica con forno per la verniciamm “a calde” di veicoli industriali,
i relativir dinsedimmento era stato reslizzato proprio in prossimitn dells zone omogenes che
concentava, all'epocs, una rifevante sliguon di “prosciunifici”.

Avverso alla concessione codilizia venne opposto ricorse In vin ammindsiidva gl Tribunale
Amminisrrarive Regionale di Trivsie, richicdende la sospenstva deil'efficacin del proveedimenio
concessorio, ¢ onte dellenorme cischio di danao  derbvante dallipevirabile inquimamento
ambicatale prodoue dai famid ded forno di verniciarue, ancorché depurmd a norma i legge.
ricorrentt erune evidentemente e imprese ritelan dei “prosciunifics” preoceupme dal farto di dover
Invomre Yeon le finestre apere”™,

Originartamente respinia In richiesta di sospensiva presso i TAR (] rischio non ¢ra stato
considerato valuabite, in quante sienee sole “eordce™), venne oppeosic uleriore ricorso
gerarchico presseo i Consiglio df Swvo § guale, con appoesin ordinanza, accolse le test ded ricorrent
¢ dispose Pannuillamento del provvedimento conceseorio (e della precedente seatenza del TAR).

Ancorche anedortiea, per gquanre ampiamente documentabiie in qualsiasi mamento, quests
circostanza rafferza i1 guadro gluridico ¢ che di fatto annette una rilevanza essenzinle ¢
determinante alle corareristiche propric delle condiziont ambientlt dells zona di produzone del
prascivieo Jdi San Danicle,

Vigeversa, b “legame” ceistente o zong di produzione delin materia prima ¢ le condiziond
ambientait che e sono propric va considerato alia Tuee della dimosirata concatenazione i fanori

arnhientali, storier, coliurml
precedono,

socmdl od sconamicl, gii ampiamente eonsiderar dalle schede che

H
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Discende da quests consapevelezza profonds Naruale quadro normarive nazionale, facente parte
inregrante deb presente disciplinare i vin formale ¢ sostinzisle, iaddove opers unn precisa
defimitaione dell'area vocara ai fini della prodezione della materia prims destinam ad
approvvigonare la lavorazione det prosciureo di San Daniele,

Vi ¢, pertiivo, un ulieriore elemento che comprove, ¢ aon certo da uirmo, 3 legme esistente reala
wteria primz o b zona geagrafica, in funvione di un insicoe di requisine specificd o vocasionali,

Fnfarn, se ¢ vero che Iy carrterizzazione produttive di namur zeoteenicn & stretimmante funzionzaic
at requizii del prodono a denaminazione di origine, mnro da assumere matn distinsivi esclusivi ¢
peealian con rifenmento all'ares geoprafiea, deve essere altrenanto vere chie il riconcscinentn di
griesta peculinritd - che definisce i legame di cus i discure - interviene a conferma dr quanto fin qui
SRR 113188

i trarre distintive che collega territerdo, produzione agricola ¢ rrasformazione del prodone o
denominezione di ordgine “prosciunie di Sun Dandele” ¢ indbscutibiimente sinetizzabile ncl
comcetto di “suino pesante”, pil volte specificato, nella stesss legislavione nazionale &i protexione ¢
setspre richiamato, nella formn ¢ nella sosmnea, dal presente disciplinare.

MNos ¢ quindi smpropnio sonoiineare che questo particolare indirizze produrive dedby suinicolrurs
delle aree debimitare, insiame ala definizione di suino pesante, € stara riconoscinea formalmente 2
Heello comunitario armaverso la legislazione concernente b chssificazione commerciale delle
CATCRSET “uing,

B Reg, (CEIEY no 3220 del 13 novembre 1984 costinuisce Tuldmo aggiomamento inodors daliz
Commissione sulia marteria,

Fintrate m vigore a parrire dal 1 gennaio 1989, nde disposivivo inrraduce merndi di misera ogperivi
per ia valutaziene della percenroale di carne magra contenuta nelle carcasse, suddividendole in
cingue classi commuorendl con le ortere della sigly UROP © Ia possibilicg, per ogni Pacse, &
fnrodurre una classe specinle denaminam 757,

in sede di applicazione del regolimento in questione, unicamente all'lmbia ¢ st siconosciur 1s
presenen sul tereitario df due papoliiont suie:

a) una di “suino leggero™, maceilaro 4 pesi conformi alie medic curopey;
by Paltrn i “suine pesante”, macellarn a2 pest di 180 - 160 chilngrammi, e cel carni sono

destinate aila trasfonmazione,
Consegeentomente, con Decisione dodlin Comnmmissone <det 21 dicombre TURY, s & surorizram s
distinzione delfe carcasse in “leggere” (peso morio <0 a 120 chilogrammi) ¢ “pesantl” (peso morto
> 2 120 chilogmmmi), con la derivane applicazione di due formule nepamente diverse nella
vahrazione comrmereisle

Sul piano attuatvo nazionale, pot, ¢ now che i competente dicastero ba ¢laborato un piano per
dare aruazione aliagicols 3, comma 4, del citawo Reg, {CEE) n, 3222784 per a messa a punie di
criveri i valotazione delln gquansin della carne che possano cssere assocind o quelli della qualind ddd

EETo,
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Inrerpretare Jo sdoppiamento della popolazione suinicols nazionale, accolto in sede comuniraria,
come un scenasomento dell'csistenza & requisit diversifican che, con totale sovrapposizionc, i
wlentifteano con guelll previssd dal presemie disciplinare, comporm con sufficienie ovvieti
Uidentificazione della categoria “suino pesante” con quells inesistente nell'aren delimitara e ad essz
tegam da precise morivazioni storiche, economiche ¢ socindi

Ne ennsepue che I riconoscimento dells presenza Ji due popolavieni cosi profandamente diverse
sullo sresso rerritoric nazionale costniisce una formale anticipazione del riconescimento del
fegame che salda entrambe al rispertivi contest gen-ceonomics

DOCUMENTLDLRIFERIMENTO SCHEDA F

Ddicembire 1988 ¢ segienn

- reetn inTey
- MR Rehed

o7 Bihioters Comimiana 193
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SCHEDA G

STRUTTURA DI CONTROLLO

STRUTTURA DI CONTROLLO PREVISTA DALIARTICOQLO 10
DEL REGOLAMENTO CEE N° 2081/92

Ogni fase del processe produttive viene moniteran documentando per ognuna gl Inpur e gh
purpui. In guesto mode, o atimverse Viscrizione in appesiti clenchi, gesii dalla strutturn di
controlin, degli aflevutord, maccllarorh,  sezionatord, dod predurtort, degli stagionatori,  ded
porsonstor/atiermatae, nonche avraverso ta dechiarazione rempostiva alia strantara di controlio
detle guantitd prodorte ¢ add dsperto degli adempiment previst nelle precedenti schede ¢ nel plane
dei conrolli, & guranin fa traccabilicd def prodorio. Tute le persone, fisiche o guridiche, iscrise
nei relativi clenchi, sono assoppetiate ol comirollo da parte dodla siruttor di controllo, sccondo
quanto disposto dal dizciplinare & produzione, dal relanve plano di controllo approvato e dalic

relarive misure di applicazione .
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SCHEDA H

ELEMENTI SPECIFICI DELL'ETICHETTATURA CONNESSI ALLA DICITURA DOP
E DICITURE NAZIONALL EQUIVALENTI

Le norme nazionali, gli accordi e gli stromentd internazionali reiativi alla protezione gluridica della
denominazions di orgme “prosciutio di San Dancld” ampongone dE miegrare 0 preseate
disciplinare con clementd diverst da guetli dellz mera elichertarara in quanro di faro identificativi ¢
costitutivi del singolo prodotto recante I denominaziune di origine protetia

Infastl, Poriginale dispasiivo di legge ¢ regolamentare nazionale disponeva per il proscaire di San
Danicle :&‘o;:. particolar relativamente Gl identificazione del pmdomu sia nel conresto dol
circuito produtthee {materia prima) sis ol momento delln sua preparazione finole, sia nel momenie
deils presentazione nclla fase commuzciale.

i dispositive vigente per efferro della regiseeazione deila DOP provede P impiego di timbri, sigilli ¢
congrassugni che Ronificano In ;)rr}chuzom proteim ai vart livelli delle fast di lavorazione, inoun
coacatenarsi di moment identifieativi e corificarvi dif wnd | "passagz” del prodorno dalla mareriz
primd al Prosciutio stagionaro ¢ olorg,

Enfutn ¢ previstae md contesto dod creuite deliz produozione prowts T seguenie sequenza:

- fimbro/i f}ppmmm dait'atlevarore {per il secondo timbro soto ammegs sistemi di sarrog:
consideran datla Sebeds C);

= rimbre apposto dal macellarore:

- sigillo apposto 2 cura del produttore;

- comprassepno di cemfnrmiid apposio soio la responsahilind ed in pressenea dell’ organisme
abilitaro;

), . ; .
"l prime escmplare inaso

Anziune il contmssegno contiene le parole “Prosciutio df San Danicle
rigaie al 1961 esso & smro successivamenre modificato artraverso nuovi pravvedimenti, Pulimo des
cuali - pubhlicare sulla Gazzerra Ufficiale della Repubblica Enliana n. 217 del 9 settembre 1994

state i decrero 23 agoste 1994, 1 conmassegno ¢ 1 marchio 2 fusco apposto ol rermine dells
stagionasnra dof prosclurt e presentane, uvaa velte offctuas git opportuni conrrolli, i o
requisit merceologicl ¢ gualitatvi richiestd dal disciplinare. Vale quindi come marchio sia di
identificazione sin i qualificezione del prosciuto di San Danicle, nel senso che svolge In duplice
funrione di identificare i pradotto rspero agle adin prosci futti eredi, sssieurandone Mautenticits, e
di garantire che i prodorty stesso ha subiro rarm | passaggd produivi provist ¢ clie runi i passaggd
stegsi sono stad ealidad dal coggend cul il disciplinare assegna compln specifici. I conteassegno &
sceompagnata da un codice db identificazione del produrtere, acribuito dal Consorzie del

Prosciutio di San Danele ol momenio del riconoscimenio da parte dell’organismo abilisaio.

ln ogni caso sole v presenza del conrrassegno accompagnaro dal codice di idendficazione del
produtiore a sigl del produttiomne consente, qualsiasi sia b forma dJi presentazione del prodotic
{con osso, disossato, in reanet — marchio o fuoce - evvero afferiato ¢ preconfezionato - marchio o
stampal, [a legivtima gqualificazione dod prodotte corrispondente come prosciume di San Danicle,

64
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I} Consorzio di rurels custodisce le marsdct per la fabbricazione ¢ la riproduzione degli strumenti
per Papposizione del conrrassegne che sono affidan agh spertort dellOrganismo di controlio. Gl
strursendt sresst, di propricti del Consorsio di sutela, sono affidab allorgane di conrollo per essere
utiizzan dagli Isperror in occasione della apposizione dei conrassegni sui prosciurd. Gli incaricatd
dell’organc di controllo hanno, sella circostnzn del loro lavorn, piena responsabilisd della custodia,
gestione ol arilivearione degh stramenn ¢ spondona in vin disciplinare ¢, se dal coso, giudiziaria,
di cvennuali neglipeave, arsissioni o ust impropri

in conclusione, U pit slevante elemento distintve del prosciutro di San Danicle - ungd Ponico
elemento formale discriminante » a livello di presentavione del prodorro nella fase commerciale &
costtruite dal contrassepne. I solo la gresenza del conimssegno che consente indart Puso legittimo
¢ legale della denominazione di origine: cenza di egso un prodorne non pud essere denominate con
Puso dells 1XOP, ne sulle eticherte o gonfirioni, ne s documentt di vendita, né wll'ane delis
transazione commercite {ntero, affertare ¢ preconfeziomio ovvero alla vendit Frazionam al
dettagiog.
1T walore partieolars appresentate dal conrmassegnosnarchio. & peraliro atresmin dai non
infreguenti casi di rinvenimento di prosciuud di tipe comune sui quali sono stre addisivrum sppost
contrassepmi contmaffacd, in vielazione quindt di norme penali previste sia dalla normadva speeiale
che da quelln generale,

Ancke In riproduzione grafica del conmrmassegno non ¢ nella libera disponibilits di chiungue
fneppure con riferimento a prodorit autentick cesa infartd, comunque uwilizzat, & riservata al
Consorzio del Proscinto di San Dandele, i guale pud, volia per volta ¢ per singole ¢ precise
iniziasive, sworizzare terzi alla produzione grafica del simbole del conrrassegno, ponendo le
condizionl ¢ le limitzioni che ridene opportune ¢ predispenende t contrelli ded caso,

Ognd riprodurione deb simbnlo del conrmssegno non autordzzaro & perseguibile penaimenre «
civilmenie.

St ¢ mid wferita che Papposizione ddd comrassegno ¢ Polimo elemento, in ordine cronologico,
identificative ¢ gualificativo del prodono rurelato; esse wmfard pud essere apposte solo su prosciut
che reching i sigilio apposto all'inizie dedla lavorazione, 8i trarea di un ulteriore timbro 4 fuoco, it cul
simboln & soio da wime approvate con decrera 25 agosto 1994 {pubblicars sulin Gazzena Utfioale
defla Repubblica Baliana deb 9 serrembre 1994 n0 211 recanie il giorne, 8§ mese ¢ Panne delllinizio
lavorazione; esso viene applicato 2 cura del predurrore sulle cosce fresche pervenure nello
stabtiimenro ¢ che intende avviare alla produvione proreren. Tale sigilio ¢ demento indispensabile per
it computn del pesiodo mintmo di staglonaturs ¢, inolire, cquivale allz data di produsione o sens
deldle vigent leggd nasionali in materia di vigilanza sandtasia delle cani.

Hossgille & apposto sole salle cosee feesehe provenientt da macddie shitieat o munite dal vimthro
{uoco nuniernto attribaite, per n
dafla documentazione sanitarla ¢ mercesiogica presetirm ¢ che rispendane alle caraeristiche
sostanziali ¢ qualimiive preseritre dal prosene disciplinarc: © sigillo stesso non pud cssere apposto
su coser fresche prive df deune det seddert reqaisin e ana sun eventuale applicazione indelbin
costituisce non conformith ed ¢ sanzionats .

gioni di identificazione, 2 chascun macello, aonché sccompagnate
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I} timbre indelebile apposto a fuoco dal macello € costituire da una base comune recante Ia sigln
PP ¢ oda una sipta sifa-nomerien funn ferters o due arfred adenrificariva di ognt maccllo abilitare. |
macelo appone 8 proprio tmbro sulle cosce fresche rncavate dai suind provenienti «a allevamens
riconasciutl, scottate dai certificad di origine ¢ di conformird anestand Pavvenaro dspento delie
preserizioni produrtive nefle fasi di allevamento e che preseatine gli clement di enrarterizzazione
gualitathva del prosciartl per le cosce fresche da destinare alla produzione protena, Anche i timbra
del macelle, per il fatre di cssere nomerare o gquindi ideniificarive di ogni singola azriends di
macetlazione, svolge un ruoio rlevance in relazione allo sviluppo della prova dell'otigine dei suini ¢
dedla provenicnzs dells msterin prirma o delle connesse timplicazioni di conrollo

Le repode per fa etichettaiura del prosciuite di San Danicle intere con osso, inrero eonfezionato,
preseniato in trancl o affettato non prescindone, naruralmente, da quelle ¢ ordine generale fissare,
in panticolire, dal Tecrers Legislativo 27 ghugne 1992 0% 9 che  sas voli @0 proveedimento di
recepimente  delle Dirertive 897395 CLEL

P 89/36 CLIL concernent [euchettarura, |z
presentazione ¢l pubblici ded prodotd slimenark, Fali regole sone state recepite nel disciplinare
di produzione registrato con Regolamenio CE o THI7 del 12.06.90.

Ad fini del presente disciplinare:

Ferichetratugn ded prosciurte di San Dhanicle intere con osso reea e seguenti indiceziond
obbliparorie:

- prosciutto i San Dhanicle™, seguin da “denomimzione di origine ratelaa™:
- la sede dello stabilimento df produzione in San Dandele del Friuli;

Vetichetrarurn del proscivtie di Ssn Danicde disossato inero, oppure preseamro in tranc ed
affernin, reca be soguentt indicaziont obbliguoric:

- Mproscieso di San Daniele”, segume di “denominazione di otdyine satelata™
- g osede dedlo stabilimento i confezionamonto;

- bt dsta i produzione (inzio delia Bverneione), in i | east in cul i sigillo noa risull pio

victnie

Per il prosciutto di San Dandele afferare, valgone le particolant disposizioni di presentazione
conterte nelly diretriva atuativae del dispositien delarieoln 5, comnma 2, delis legge dells
Repubblica Bumliana 14 febbralo 1990, n. 30, si applicanc inolire le preserizioni delie aurori
vererinarie del pacst terzi che prescrvono lindicazione, sulle confezioni di prosciatre di San
Danicie affctato dells diciwa " Confezionar soteo [o sorveglivnza dddiTsutomo Nord Est Qualid™,

Aglt efferti del presente disciplinare, valgono jnoleee te seguent regole relative all'eticherratura d
prosciutto di San Daniele:

ol

¢ ovierata Purilizzazions di gualificarien come wssien”,  Cautention”, Yextr”, “supers” e di alte
qualificazioni, menzioni ¢d atmibuzioni abbinate alia denominanione di origine, ad esclusione &
“discssate” o “affceae”, nonche di alrre indicazion: non spectficamcente gui previsre, fatre salve e

esipenze db adegmamento ad alee preseriziont di legge;

i medesimi divien valgono anche per Ia pubblicitd ¢ i promezicne del proscivtro di San Daniele, in
quadsiasi fiorma 0 coantesto.
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Lindicazione dells dicirura di identficazions del lotro, laddove richiesta ai find delledchertarury,

aon & dovers se il rermine minimo di conservaziono ¢ cspeesso con b epunciazione di glorne, mase
3 .

[MEI 3418

I contrassegno pud essere rprodoro sull'cicheratars dol praseiute d San Daniele, 2 ¢ondizione
che # relative contesto grafico o di prosenmsone siz st preventivamente spprovato dierro
formale richicsra deglt iareressarh.

L'user ded conrrssegno & comungue wservato al consorzio di turcla riconoscino, che pod utilizzario
come proprio segne distimtive ¢ oaotorizzarne fuse per iniviative volie alls valorisasione ded
proseiutte di San Danicle,

- ewro lategrale ded provvedimend delln Awtoshd muzionade per Papprovazione ded conmassegno ¢
degh aled dmbrt o sigilh vigend nel qpuaden ghuddicn nazionale di prorezione

- elenco del Paesi dove & stua formalizzata b regisimzions di un marchio inwerpazionale ¢/o che
sieanascona 2 denominarione df oviging, per effetio di seenrdi bilaterali con 1a Repubblics seafionsg

002 ded 16 mugrdo 1992 ¢ n, 17793 del 19 febbmio 17493 concernenn disposizion

o rentive |

vebitive sl praseiuito di San Davele attermto ¢ confezianarg

Ly
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SCHEDAI

CONDIZIONI DA RISPETTARE IN FORZA
D1 BSPOSIZIONTI NAZIONALIL

Le necessith dioassicurare continuit al sistens pludddico di protesione nazionale, vigente
organicamenie per i prodomto ol osua denominazione fin dal 1970, rende indispensabile
completare 1 presente diseaplinare con Pindicazione dt condiziont cssenataly per una efficace
integrazione di mtte le misere coordinate con la prorezione della deanminazione “proseiutie di San
Danicle™,

At fing della protesione della denominazione dt ongine del prasciune i San Daniele:

- Taso delly denominazione “San Dandcle” o “Sun Danicle ded Frioli™ ¢ di ogni aliea
indicazione conwenente I toponimo suddeno, nell’ambite di singole mgtoni sociall ¢ marchi
dimpresa, ¢ viemto, fare salve e ragioni sociali ed i marchi d'impresa la cui utilizzazione sin
provata da dare anteriore al 28 febbrao 1990,

- & ovietaty o vendita di proscivrd ba eul erichetrues faceis riferimento ad azionde o loro seds
in San Dankele dol Fauli che non siane dwolart di “proschetificl” ubicatl nells zona
detimitata dal precedente punto €1

teatiast i norme disposte dalllsrttenlo 7 delln fegge delfs Repubblica Batinaa 14 febbrmie 1990, n,
30, eosi come integrate dal disposiivo defflardenlo 1, corma 1, lertera g, del decreio 16 febbmio

1993, 1. 298,

- sono confermatt § divied ¢ le prescrizioni indicat alffarticolo 6 dells medesima legge 14
febbraio 1990, 5. 30 che vicrano in particolare di porre in vendit o comungue immentere al
consuma prodetio non faelito recante sul prodote o sulle confenont, imballaget, involucrd,
etichette & simill, nonehé su document comungue riferendisi al prodoto medesime
indicazioni idence ad ingenerare confusione con il prosciurro di San Daniele o di rivendicarne
le qualiri npiche o, eomungae, & viemro utidzzare s denominazione fcente riferimento a
nnme San Danicle, urilizzare sepnt grafici, sigillt ¢ simili che pe- ublcarione, eolore, granderrs
& tipo di carattert possano teasre in inganno gli acquirent ¢d t consumatori con riferimente al
prodome el o alle qualid dello swesso;

- walgone, in quanto applicabili sul rerritorio della Repubblica Italiana, le sanzioni previste dald
Capo IV delly tegge delia Repubblien Baliana 14 febbrain 1990, n, 30 e e refative modaling
di applicazionc cnsi come specificare dagli articoli 37 ¢ 38 ddd docrere 16 febbrale 1993, n,
298,

Ilerpanisme ahilitare fornisce:

~ aghallevmost | supportt pet e certifienzioni di lora compeienza;
- i macellavori B umbro indelebile;
- al prodution, apposid regisui per i comtrollo delle diverse operagion,

It Mustern delle politiche agricole alimentarn ¢ forestals approva 1 plni di nprogrammastone
dullwsivitd i contrello della produzione 2 denominarione i origine protetta eventunlmente
proposii dali'erganisimo abilisate, che ne assicura guindi Papplicazione presso w1 oproduiton
riconosciut ol sensi dell” asticolo 11, comma 1, della legge defla Repubblics Tliana 14 fehbraio
P, n. 30 e deilarricola 13 ded deerero begidativo o, 10272005

I costt del conrolli previst dal presenie disciplinare sono sostenud dab sopgetd cconomic
interessan, nelle forme previsie dallfarticoly U, commi 3,4 ¢ 3 dells fegge della Repubblica Dalians
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£ febbrmio 1990, n. 30 ¢ dall'arricolo 10 del decreto 16 febbraio 1993, n. 298 e dall” srticolo 1§ del
regolamento (3 on 510720040,

Valgono, in quanto applicabili, le norme sancive dall'arvicolo 24 della fepge della Repubblica iradians
14 febbraio 1990, o 30, reladhee alln salvaguardia delle condizioni propric dell'ambiente di
nraduzione;

Valgono, inolire, fv norme sancire dalifarricolo 25 della sreess legge 14 febbraio 1990, n, 30 ¢
dail'articalo 17 dod decrero 16 fobbraio 1993, relstiviomente a parricolart condizioni produttive por
Himitzsd oblenivi df esportarione del proscianto di San Daniele;

[ erireri teenich ed applicativi ded paramerrt analivicd previst dal presente discipiinare sono definid
con Jdisettiva feenica delforgasmo abilite, notficats sl Auionind nezionake di contralls e dad
piani di contollo sppravan

YValgona, in quanto compatibili, ol nccordi bitrreral ¢1d sorroserien dialln Repubblica Lesdiany, per ke
o ] S - . . i
proveziond defia denominazione di origine “prosciutie i San Danigle”™.

i1 Prosciutto di San Dantele DO & roelnro conwo ogmu dpo di wsurpazione in virgd dells
normaties comunitaria ¢ auzionale vigente ed ) Consorzio incaricato dal Mindstero delle polinche
apricole alimentar ¢ forestall svolge azione di wurela, valorzzazione, salvaguardia ¢ vigilanza sul
mercata, of sensi dellnrneelo 14 delin legge 526799,

Por Ia utela del Prosciotto G San Danicle (DOP) si applica ia direrdiva di anuazione regolamentare
consortle n. 03/04 del 9 novembre 2004, approvam dal Ministero delle Poliiche Apricole ¢
forestalt in dara 25 artobre 2004,

11 consorsio del Prasciuree di San Danicle ¢ stiro aurosizzaro, con provvedimento dell’ allors
competente Autorith nazionale di contrelio ¢ con DAL 2553 del 4 agosro 1984, di concerto con i
Aintstero delle Fimanze, al rilsscro della cortifteazione necessarts allforenimento delle sesnmuziom
maggiorate per le espararzione di proscheno 3 San Dandele verso § Pacsi Terzi e rilascia inoltre ogni
peaere di cotrispondent artestazioni rispondent o finalifd doganali ¢ di espormzione, comungue
richieste dalle comperenri aurorith di pacsi reesi. A ral fine opera, se rchiesto, anche Porgane di
coniralio autorizznto.

DOCUMENTI DI RIFERIMENTO SCHEDA T

Al 16 tebbran: 199 o, JU8

: icemnbre 1994 n, 336

~ o wsto infegraie del uttivs DAR 3704 del 9 nuvembre 2004
- hLags 57 magge 2085 o 102
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Direttiva 1471992
Norme generali di attuazione dell’articolo 5, secondo comma,
delia legge 14 febbraio 1990, n. 30

DISPOSIZION] RELATIVE AL PROSCIUTTO DI SAN DANIELE
AFFETTATO E CONFEZIONATO

1.  La ditta che intende procedere alle operazioni di affettamento e confezionamento del
prosciutto di San Daniele, deve:

a}  depositare un prolocollo conlenente a descrizione delle attrezzalure e delie tecnologie
utilizzate per l'affetiamento e ia preparazione delle confezioni, delie relative procedure
operative e funzionali, della fipologia delle confezioni e delle caratteristiche di
conservazione del prodotio;

b} disporre di appositi iocali, autonomi e disimpegnat, rispetto al cicio di qualsiasi
eventuale altra lavorazione o preparazione;

c}  deposiare copla dell'aviorizzazione sanitaria, rilasciata dallauloritd  compelenie
secondo |a normativa vigente, conlenarde Yesplicito rferdmento alle [avorazioni di
affeltamenis & confeziohamento di prosciutto crudo stagionato; tale aulorizzazione
deve essare in ognl case depositata prima dell'avvio delle lavorazioni e dei refativi
controlli;

d) presentare al consorzic apposita Istanza, intesa ad ottenere laulorizzazicne
all'asecuzione delle lavorazioni oggetto della presente direttiva, nonché fammissione
ad un particolare registro dei soggetti abilital, tenuto dal consorzio slesso,

e}  depositare, unitamente al protocollo di cui alla fettera a}, idonea cartografia Indicante la
pianta e la deslinazione funzionale dei locali dove si svolgono le operazioni da
autorizzare, nonché dove ha luogo [immagazzinamenta  dal  materdale i
confezinnamentn e delle confezionl preparats;

f} gepositare un cerificato di iscrizione alla CCIAA di Udine;

gy impegnarsi, contestualmente alfistanza di cui 2l punto d} al'osservanza di tulis le
prescrizioni di legge e delle relative diretlive aftualive impartile dal consorzio sulla
materia, nonché ad informare i consorzio in relazione a qualsiasl variazione
intercorrente, dopo Pautorizzazione, relativamente a ragione sociale, sede legaie ed
operativa, tipologie e tecnclogle di confezionamento, modatita di presentazione delle
confezioni approvate.

2. W consorzio, acquisita |z docomentazione di cul & punto 1. ed accertala la relativa
compatibilita rispetto alle norme generall, alla lagge 14 febbraio 1980, n. 30 ed aile proprie
diraliive, auforizza I'aziends richiedenie con apposilo provvedimento.

2.1, Lauiorizzazione pud essere rilasciata anche nelle more del deposito deifaulorizzazione
sanitaria di cul al punlo 1, letiera ¢), acquisendo definitiva efficacia solo con la relativa
emclogazione da parte de! consorzio.

2.2, in ogni caso, lautorizzazione ha valore preliiminare ed amministrativo, essendo e procedure
di affettamenio e confezionamenio comunaue subordinate allesservanza di tutle le
disposizioni contenuie nella presente direttiva ed alla esecuzione dei controlli di legge.

2.2, L'autorizzazione pud essere revocata dal consorzio In qualsiasi momento e senza formalita o
procedure pariicofar, nei casi di contravvenzione alla legge 14 febbraio 1990, n. 30, al
relative regolamento di esecuzione ed alle direltive di alluaziona.
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3. Successivaments al rilascio dell'autorizzazione, 1a dilta pud depositare presso il consorzio le
bozze relative alle modalita di presentazione delle confezioni di prosciutic di San Daniele
affetialo.

3.1. Le bozze devono dprodurre fimpostazione grafica complessiva definitivamenie proposta
dallazienda, nonché le dicilure ed indicazioni di legge, oifre & quelle previste dalla presente
direttiva.

3.2, Accertata la conformitd delle bozze presentate, il consorzio ne aulcrizza la riproduzione con
apposito provwwedimento scritto; viceversa, notifica alla ditta interessata, motivandolo, un
eventuzie provvedimento saspensivo o dl rigetio della proposta.

3.3, Conlestuaiments at depositc deile bozze df presentazione delle confezioni, V'azienda
interessala nofifica al consorzio ragione sociale e sede legale della ditta incaricata della
relativa produzione in serie.

3.4. I consorzio, con appositc formale provvedimento, abiita 1 produtiore delle confezieni,
autorizzandolo alia riproduzicne det contrassegno di legge sulle medesime quando questi
avra soltoscritto apposito disciplinare regolante modalitd, Himiti ed impegni discendenti
dall'autorizzazione.

3.5, In particolare I produttore si impegna ed & tenule ad inviare al consorzio copia dei document
fiscali di accompagnamento delie confezioni fornite ad ognil confezionatore. Dai documenti
inviati deve essere possiblle definire la quantita di confezion| oltenibili da ogni singola parliia

di fornitura.

4. |l contrassegno di legge che identifica il proscivtio di San Daniele & direttamente stampalo
sulla confezione a cura det produtiore riconosciuto neile forme previste dal precedente punlo
3

4.1. il contrassegno & integralo da un particolare codice numerico di identificazione, apposto

nella madesima posizione prevista dal D.M. 16 aprile 18987,

4.2 Tale codice ideniifica il. confezionalore autorizzato; esso pud coinciders con d numerp di
identificazione gid assegnato a! produtiore, nel caso in cul il confezionamento sia curato dal
mecesimo. Viceversa, il nuove numero di identificazione viene assegnalo contestuaimente
alla autorizzazione.

4.3, iLa dproduzione del contrassegno di legge st accompagna sempre con la menzione, per
esteso, della D.O.T. "Prosciutic di San Daniele” e delle seguenti diciture:

- "Denominazicne di origine tulelata al sensi delia legge 14 febbralo 1930, n. 30"
- "Confezionato sollo la vigilanza det Consorzio del prosciutto di San Daniele”.

4.4, § contrassegno, il codice numerico di destificazione e ie diclture di cui al punta 4.3. devono
essere riprodoith:

ay nello stesso campo visivo e nella medesima porzione di efichetta, in modo che la
relativa fetiura presenti una consequenzialild coordinata;

by  con un ingombro complessivo che interassi una porzione omegensa di elichetta non
inferiore a cm. 8 per cm. 4;

¢} posizicnando ia riproduzione de! conirassegno immediatamente a seguire rispetlo alia
indicazione "Prosciutto di San Daniele”.
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4.5,

4.6.

4.7.

5.1,

5.2,

6.1.

8.2.

6.2.2.

8.2.3.

.24,

| caratteri e Ia grafia ulilizzati per [e indicazion! di cui al punte 4.4, sono scelti dali'azienda in
funzions coordinaia con Mmpostazione grafica deff'etichatta. Del pari, le stesse indicazioni,
nel rispetto delle prescrizioni di cui al punto 4.4., possono essere apposte in una gualsiasi
porzicne omogernea della canfezione.

Por a riproduzione del contrassegno, i protutiore rconosciuto ulifizza esclusivamente gli
impianti grafict trasmessigh dal consorzio.

Le norme relative ali'etichetiatura complessiva del prosciutto di San Daniete affettato e
confezionato, faflo salvo gquanio disposto dal presente purdo 4., seguonc le nonme generali
per Vetichetlaggio delle sostanze alimentari e quelie particolad disposte dalla legge 14
febbraio 1930, n. 30 e dal relativo regolamento di esecuzione.

L'azienda autorizzala comunica al consorzio con 30 {irenla} giorni di anlicipe la dala
dell'inizio delle operazioni di affeliamento e confezionamenic e concorda con | servizi di
vigitanza consorlili | plant di produziovne delle relative confeziond, allo scepe di assicurare e
programmare un ardinate sviluppo dei contralli.

Eventuali esigenze di collando degli implanti di affettamente e confezionamento, comportanti
futilizzazione sperdmentaie di confezioni recanti il conirassegno di legge, verranno di volia in
volta concordaie ed autorizzate dal responsablle del servizi di vigllanza.

Nella circostanze di cul al precedente punto 5.1., Pazienda ed il personale addettc ai servizi
di vigitanza assicurano che le confezioni in tal modo realizzale rimangano allfiniemo del
circuilo sperimentale def'azienda aulorizzata. La quantita delle confezioni realizzale in via
sperimentale viene annolala, & curg del personale addetto ai controlli, sui registri fenuli ai
sensi di legge, dopo Faccertamento della relativa entitd per ognuna delle giomate durante e
quali seno stati programmati i collaudl. La relativa menzione viene effettuata con lindicazione
"collaude”, sulla base di apposito verbale redalto a cura del persanale addetio al servizio di
vigitanza.

Tutte le operazioni attinrent! I'affeftamento e conferzichamento dai prosciuito di San Daniele,
cost come di seguitc descritte, devono avvenire alla costanie & continuativa presenza del
personale addetio ai servizi df vigilanza, a tal fine specificatamenle incarlcate dal consorzio
sulla base del programmi di cui al precedente punio 5.

Neltambito delie procedure ordinarie, l'azienda autorizzata presenta al personale addetio ai
controfli | prosciutl, gid muniti del contrassegno di legge, che intende destinare alia
trasformazione per it confezionamento.

Preliminarmente, il personaie addetto ai controfli:

.fileva dalla documentazione presenfata daila dilta i riferimenti necessari all'individuazione de!

prosciulti presentati {mediante ispezione del registri di legge od 1 richiamo alle relative
seritiure indicale sui documenti di accompagnamento nel caso in cui il confezionatore non
sia anche il produttore};

accerta ia persistenza del requisiti di idoneita previsti dalla ‘egge 14 febbralo 1990, n. 30. dal
refativo regolamento di esecuzione, nonché dalie diretlive consortiil, per | prosciuttn di San
Banieie, nonché la sussistenza dei requisiti particoiari previsti dalla presente direttiva;

dispone seduta stante [z rimozione del contrassegne nel caso in cul siano accertale
condizioni di inidoneita;

dispone ia pesatura definitiva dei prosciutti ritenuli idonei per la successiva trasformazione,
rilevandone confestualmenta il numero;
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6.2.5.dispane la rimoziane del contrassegno dai prosciutti idonei e pesati, noncheé {a contestuale
efiminazione delia parte distale alla "zampinc™;

6.2.6.assume tufte le misure necessarie per accertare che i prosciutli, oggstio di successivo
discssamenlio, non vengano sostituili con aliri; a tale scopo, appone in modo indelcbile sigle
o sigilli, avendo cura di accertare giomalmente fa consislenza ed identificazione del prodotio
immagazzinato per le eventuali lavorazion! dei giorni successivi.

6.3. Per ogni sessione di affettamentc e confezlonamento di prosciutto di San Danlele, |l
persenale addetto ai controli:

6.3.1.accerta che il prodotto preparaio per I'affettamento ed i confezionamenio coincida con quelio
identificato a iale scopo nelia sessione precedente di controllo;

6.3.2.dispone ia pesatura compiessiva del prodotio destinato all'affetamento e confezionamento
nella stessa sessione giornaliera;

6.3.3. assiste alle operazioni di affettamento e confezionamento. avendo cura che if prodotio
trastormato presentl {a persistenza delle caratteristiche df idoneitad qualitativa riferite allo
stendard;

6.3.4.a tale fine, pud disporre in gualstasi momento prove ed ispezioni del prodotio in corso di
ragiormazicng, richiedende, se del caso, laliontanamentc di quelio consideralo
eventualmente inidonec.

6.4, Neile circostanze di midonelid df cui al precedenie punto 6., vaigono le procedure di
cenlestazione e di arbitrato previsie dal regolamento di esecuzione della legge di lutela.

6.5 Alla fine delia sessione operativa - che sl infende non superiore ad una giornata lavorativa di
oo ore - il persenale addetio ai controlli;

6.5.1.accerts ia quantita ed it peso complessivo delle confezioni regolarmenle preparale;

6.5.2. accerta la quantitd ed i peso complessivo del prosciutio eventualmente considerato inidoneo
nelle forme previste dal precedente punto B.3.4.;

6.5.3.accerta la quantitd di prodotio ed il numero delie confezioni relativi ad operaziont di
confazionamento non perfezicnate per disfunzioni operative e tecniche.

6.6. Tutle le operazioni di cui al presenie punto 6. sono rapilogale in appositi verbali redatti dal
personaie addetto ai controli, con riferimento ad ogni sessione operativa ed alie operazioni
disposte e controliate nel corso delia stessa.

6.7. Lo stesso personale addetto al controllf provvede alla tenula del registro prescritio dalla
iegge per ogni laboratorio di confezionamento. Su di esso, con riferimento ad ogni singola
sessione operativa, sono annctati:

6.7.1.0 numero d'ordine progressivo e la data della regisirazione;

B.7.2. i riferimenti agli estremi del registro tenuio originariamente dal produtiore, per l'identificazione
del lollo iniziale d produzione del prosciut;

6.7.3.1 numero ed il pesc complessive dei prosciutli presentati per ia trasformazione successiva;
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6.7.4.il numero ed il peso complessivo dei prosciuttl eventualmente ritenuti inidonet;

6.7.5.1 numero ed il peso complessivo dei prosciulli per i quali & stata disposta la rimozione di

confrassegrno e "zamping";

6.7.6. il peso complassivo del prodeotic consegueniemente preparato per Paffeltamento;

£.7.7.1 peso complessivo netto del prosciutto affettato, con apposita anholazione per quello

aventualmente dichiarato inidoneo durante e operazioni di affettamento;

6.7.8.il numero complessivo delle confezion munite del contrassegno regolarmente preparate e di

6.8,

i
Y

7.1.1

guelle sventualmente eliminate per inconvenienti tecnicl.

Apposita sezione del registro reca la cantabilita di carico e scarico delle confezioni. In essa
viene annotata la quantitd iniziale delle confezioni potenziaimente disponibili, dedolla dalia
comunicazione originariamente inolirata dal produttore riconosciuto, implementata per effetto
delle successive consegne; i essa, inclire, vengono giornaimente annotati § valori
quantitativi di oyl al punto 6.7.8,

il personale addetto ai controlli appona o fa apporre sotip la sua diretia sorveglianza, su
ognunz delle confezioni di prosciufto di San Daniele, un apposito supperto adesivo di
contralio.

Tale supporio, in chiaro o mediante l'uliizzazione di un sistema in codice, reca le seguent
informazioni:

.numero di identificazione del laboraforio di confezionamento;

7.1.2. numers progressivo della confezione realizzata dallo stesso confezionatore;

7.1.3.data delle operazioni di confezionamento,

7.1.4.codice personale del {unzionario addetio ai coniralli che ne dispone l'apposizione.

8.1.

8.2.

8.3.

8.3.1

La presenie direttiva siabilisce | seguenti requisiii di standard accessorio per i prosciutio di
San Danlele destinato ad essere affettato @ confezionato:

a}  stagionatura non infariore ai 14 (quattordicly mesi,

b}  assoluta omogeneita cromatica del magro.

Sone inoltre considerati inidonei | prosciutt che presentine anche marginali disomogeneita
sispetto al riscontro dei parametri analitici di cui alfarticolo 2, comma 1, lettera f) delis legge
14 febbraio 1998, n. 30 e che preseniino valori di umidila relativa superiori al 60%.

Al fini dei precedente punio B.1. # consorzio dispone con frequenza da stabilirsi e senza
preavviso controlli @ camplonamenti puntuall.

I termine minimo i conservazione delle confezioni dsl prosciutto di San Danigle &
armornizzato come segue:

.da 30 (wrenta) a 90 {rovanta} giorni dalla data di cenfezionamenio per confezioni in

atmosiera modificata;
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8.3.2.96 {novanta) giomni dalia data di confezionamento per confezioni sotiovioto,

8.3.3.360 (trecentosessanta) giornl daila data di confezicnamento per le confezieni sotlovuoto
nella fradizionale scatola in barda stagnata.

8.4. H lermine minimo di conservazione é indicato mediante il riferimentc di giorng, mese ed
anno, Sono tuttavia consentiti termini inferiori a quelli indicatt al punto 8.3, Tutli { termini di cui
ai precedente punto 8.3. sono comungue riferiti alle condizioni obieltive del prodotto, in
relazions alle guall I produttore sceglie l'ndicazione pid adeguata, di cui & comungue unico
rasponsablle.

9. Per le confezioni di prosciutto di San Danlele affetialo valgono, in ogni caso, tutie fe
prescrizioni derivanti dalle nome di caraliere generale. in particolare, | maleriali utifizzati
devono essere tali da assicurare if rispello della disciplina nazionale e comunitaria in maleria
di confezioni per alimenti.

9.1 | iaboratori per I'affettamento ed i confezionamenio, nonché il processo complessivo di
preparazione, devone soddisfare tufth | requisitt igienico-funzionali stabiliti dalla vigente
normativa di caraitere comunitario.

9.2. Laddove faulorita saniaria competents, nel quadro della propria altivita di vigilanza, notifica
all'azienda ed al conscrzio condizioni operative rilenute pregiudizievoli, Faulorizzaziene di cui
alla presente direltiva verra immedistamente sospesa fintanto che non sard stalo rimosso
[inconveniente accertato; cid, anche a prescindere dai provvadimenti adottati daile siessa
autoritd saritaria.

9.3. Al fini del permaners in essere dellautorizzarione rlasclata per Paffettaments ed il
confezionamentio di proscivtta di San Daniels, fazienda inieressaia dovra depositare presso
it consarzio, semestraimente, cerlificati di analisi relativi a:
- carica batterica rilevata sul prodolio e sulle atirezzaturs;
- umidita relativa del prodolio, ritevata su un campione non inferiore allo 0,5 % de! prodotio
complessivamente ufilizzato.

9.4. 1§ cerificati di analisi sono filasciati o da un iaboratoric aziendale, o da un laboratorio
consortile o da un [aboralorio estemno e sono comungue sotfoscritti da un analista abilitato.

10, Le aziende autorlzzate corispondono al consorzio una tariffa, parametrata suila base di un
valore unitario per ogni confezione di prosciutte di San Daniele prodotta e del costo del
personale addetic al controlli - eventuaimente differenziala per scagliont di guantita -
dastinata a coprire it costo del servizio.

10.1. Una tariffa "una tantum" & invece corrisposta comungue prima delfinizio delle operazioni di
confezionamenio in regime controliato.

10.2. Le tariffe sono fissate dal Consiglio di amministrazione del consorzio.

14.3. Valgoho, in ogni caso, le praserizioni della tegge 14 fabbraio 1980, n. 30, in materia di fariffa.
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DAR 03/04
9 Novembre 2004

MISURE REGOLAMENTARI RELATIVE ALLA LAVORAZIONE DI PROSCIUTTINON A
DOP PRESSO
| PRODUTTORI RICONOSCIUTE Al SENSE DEL DISCIPLINARE DELLA DOP
*PROSCIUTTO DI SAN DANIELE”

1. Ai produttori riconosciuti ai fini del Disciplinare di produzione della DOP “prosciutio
di San Daniele” e che operano ai medesimi fini, & fatlo divietc di utifizzare cosce
suine munite defia parle distale alta ("zampine") per {a lavorazione di prodotlo non
preventivamente omologalo at fini defla medesima DOP.

2. Le suindicale misure sono falte osservare dall'organo di controllo, che accerta le
eventuali circostanze non ammesse, anche a ulli i fini applicativi dell'art. 11 de!
D.Igs. n. 173/98, da! consorzio e da tulti gli aitri organismi incaricati della vigitanza.

3. 1 produttori riconosciuti che contravvengone alla presente diretliva incorrono nelle
sanzioni consorlili previste daitart. 18 dello statuto, con le procedure di cui al
refalivo regolamento applicativo.

4. La presente direttiva & notificata al Ministero delle Politiche Agricole e Forestali per
Vapprovazionsa.
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CONTRIBUTI DI AMMISSIONE, CRDINAR! ED ORDINARI BI VALORIZZAZIONE DELLA DOP
Articolo 1
- Ambito di applicazione -
1. il presente regolamentic & adottale, anche ai fini previsti dell'art. 14, co. 15, della legge
28.12.1998, n.528, quale disposiiivo applicativo degli articall 10 ¢ 13 dello staluto consortile
vigenia.

Articalo 2
- Ammissione del consorziat -
1. Le disposizioni deffart. 10 delio stafuto st applicano cost come segue:

a. perisoci produttort: vigono integraimente le previsioni statularie,

b. per i soci ordinari, relativamente aile sole categorie "allevatori e macellator” te
formalitd per I'ammissione dei soggstli corrispondenti sonc assoite mediante il
pagamenio delia Quole Associative (QA) di competenza annuale;

c. per i soci ordinar, relalivamente alla categeria “porzicnatori-confezionatori™: si
applicana integraimente le previsioni siatutarie. Per la categoria “porzicnatori-
confezionatari” st intendonc esclusivamente le imprese che producono nelfambito
di idonei local, di cul detengono la materzle disponibifitd, il prosciutie di San
Daniele “affetiato e confezionato™ ai fini defla DOP, certificato con un proprio codice
di identificazione diverso da quelio dal produttore.

Articolo 3
- Contribuii di ammissione -

1. Si richiama guanio disposto dall'art. 13, comma 4 dello staluto, con le seguent specifiche
modalita applicative dei punti |, IV, V e Viii:

2. Peri produttari:

a. se nuovo socic it conlributo di ammissione di cui all'art. 13, comma 4, punlo V {parle
equaie par kuttl) & fissato dal conslgiio di amministrazione una tantum;,

b. nel solo caso in cul i produtiore &l momento della domanda di ammissione dichiari
un Potenziaie Produttivo Instakiato che lo qualifichi come piccolo produttore, ai sensi
della definizione assunta con  corispondente delibera del consiglio di
amministrazione, it contibulo di ammissione dovuto ai sensi deffart. 13, comma 4,
punio Vill, lefiera a), si caicola applicande ail'originaria formuiazione statutaria per
la stima del conlribuio in oggetio |a riduzione del valore dei moltipicatori a 1,5, in
tutt gt alti casi valgono g previsioni statutarie.

3, Per 1 soci ordinari delle categorie "allevatori & maceilatori” Tobbligo del versamenlo del
contributi di ammissione al consorzio, laddove venga corrisposto | contributo voloatario
mediante i pagamento delle Guote Associative {QA) di competenza annuale, & assaito
direttamente con it pagamenta dello stesso.

4. Per | soci ordinar categoria "porzionatori-confezicnatori”: l'obbligo del versamenlo dei
contribuli di ammissione al consorzio é fissato dal consiglio di amministrazions una tanfum.

Arlicolo 4
- Contributi ordinari -
1. Sirchiama guanto disposto dalfart. 13, comma 4, punto 1, dello statuto con le seguenti
specifiche modalita applicative:
a. perisoci produttori: sl applicanc integralmente le previsioni stalularie,
b. per i soci ordinart caiegorie "allavatori e maceliatori”. e Quote Associative (QA)
annuali assolvono anche alla guola associativa dovuta per l'annc di competenza
con cie dande atiuazicne anche a guanto previsto dal decrsto 12 seflembre 2060 n.
410 e dalf'art, 13 dello statuto;
c. per i soei ordinari calegoria “porzionatori-confezionator” cosi come individuata ai
sensi dellart.l punte 1.3 del presente dispositive: il contribulo ordinario annuale
fissato dal consiglio di amministrazione,
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Articolo 5
- Contributi ordinari di valorizzazione della DOP -

1. Tulle le voite in cui i produliore comunica al consorzio Favvenuta modifica det proprio
Potenziale Produttive Instaliato (PPD e Ia nuova entitd deilo stesso - cosi come definito
daliart. 9, comma 1, lellera ¢ delio statulo - questi € tenulo al pagamento di un contributo
destinate alla valorizzazione delia DOP i cul ammontare si oftiene moltiplicande quattro
volte i prodotle tra if contribuio ordinario e fa differenza tra it nuovo PPi e quefio
precedaniemente asseveralo.

2. Quaiora sl verifichino prasso § singolo produttore incrementi delie favorazioni al finl delia
DOP tali da attivare misure di controllo intensificate cost come definiie nel Manualinnie4
defia DOP, il produttore interessato sard fenuto al pagamenio di un contributo ordinario di
valorizzazione fissato dal consiglio di amministraziona,
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