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= anceGraditions

turale, assieme alla nebbia della bassa, permettono al pro -
dotto una maturazione delicata e tranquilla e la formazione

di un nobile muffa naturale che completa la stagionatura.
Gliingredienti utilizzati sono: carne di suino, sale, pepe e,a
scelta del produttore,aglio e vino; non contiene additivi. La
qualita del Culatello di Zibello & unica, un‘opera d'arte dei
maestri salumieri emiliani, certamente non e un prodotto
ultra processato, come alcuni detrattori a volte, forse per
ignoranza, definiscono i salumi italiani. Che si tratti di una
produzione artigianale lo dicono i numeri, nel 2025 ne sono
stati realizzati solo 82.570 pezzi, se dividiamo il totale dei
culatelli prodotti per il numero di produttori, risultano me -
diamente 4.128 di pezzi cadauno.

Ora diamo in numeri delle produzioni DOP di prosciuttina -
zionali dell'anno 2025:

Prodotto N. pezzi

ProsciuttodiParmaDOP 7.105.650

ProsciuttodiSanDanieleDOP 2.466.004

ProsciuttoToscano DOP 290.000

ProsciuttodiCarpegnaDOP 120.000

Prosciutto Veneto DOP 67.649

ProsciuttodiModena DOP 31.000 Il Culatello di Zibello DOP & un salume pregiato, soprannominato “Re

ProsciuttodiCuneoDOP 17.500 dei Salumi”, originario della Bassa parmense, la cui storia & profon -

Valléed'Aoste Jambonde Bosses DOP 3.300 damente legata alla cultura contadina e alla nebbia del fiume Po. Le

: sue radici affondano nel Medioevo (circa 1332), con prime citazioni

L ufficiali nel 1735, e si distingue per la stagionatura naturale tra no-

TOTALEProsciuttiDOP 10.101.103 vembre e febbraio, grazie all'umidita tipica della zona

Tornando alla qualita, mediamente & migliorata, ma si puo
sempre fare meglio, pensando meno alla quantita, anche
perché in Europa ci sono dei produttori molto agguerriti,
la nostra qualita & ancora oggi la migliore, non lasciamo
spazio ai concorrenti.l nostri maiali sono i migliori, di con
seguenza anche la carne italiana per i prosciutti stagionati
& in assoluto la migliore, questi sono i nostri ingredienti:
carne di suino, sale, passione, tempo e tanta esperienza,
nessuno si permetta di dire che sono ultraprocessatil!!
Infine una menzione va fatta anche allo speck, un prodotto
digrande successo, miricordo diaverlo scoperto tanti anni
fa, quando trascorrevo le settimane bianche in Alto Adige,

e li che e nato, i produttori hanno costituito il Consorzio
Tutela Speck Alto Adige, sempre a tutela dei consumatori.
La tecnologia di produzione & molto diversa dai prosciutti
tipici italiani, anche il taglio anatomico é diverso, si tratta
sempre della coscia del maiale ma senza 0sso, viene tolta
una parte della fesa, viene salato in contenitori in acciaio
inox assieme al sale, aromi naturali e bacche di ginepro,
nella fase di asciugamento viene affumicato, il tempo di
stagionatura é di 4/5 mesi, si tratta di un prodotto normal
mente magro con carne piu asciutta, ha un rapporto qualita
prezzo molto interessante, & un prodotto IGP (indicazione
geografica protetta), riconoscimento europeo.  n

PRODUZIONE SPECK ALTO ADIGE

n°6.509.952, di cui:

- 2.551.323 (39,2%) Speck Alto Adige IGP
-3.958.629 (60,88%) non marchiati

Produzione Alto Adige, totale baffe prodotte annualmente

Speck prodotti in provincia di Trento, numero presunto, 350.000 pezzi.
Speck prodotti in altre regioni, numero presunto, 750.000 pezzi.

Totale baffe prodotte (presunto) 7.600.000, ma probabilmente sono

di piu.

Lo speck & un prodotto di origini germaniche, oggi piace a tutti, si usa

molto anche in cucina, & semplice da servire in tavola, lo si puo consu -
mare come antipasto, come secondo, o anche fuori casa con gli ami =
ci, il suo ambiente naturale e la montagna, molto interessante anche

verso i mercati esteri, sia in Europa che in America, anche nel nostro

paese, dall’Alto Adige fino in Sicilia, piace a tutti.

Il Prosciutto Crudo di Cuneo DOP ha ori -
gini antiche, con tracce della lavorazione
suinicola nel cuneese risalenti almeno al
XVII secolo. Storicamente legato alle tradi -
zioni contadine e alla figura del “sautissé”
(norcino esperto), il prodotto ha ottenuto
la prestigiosa certificazione DOP nel 2009,
garantendo una filiera corta d’eccellenza
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