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UNA GUIDA PER CONOSCERE

E GUSTARE UNAVERA
ECCELLENZA DEL NOSTRO PAESE

on ¢’e zona del nostro Paese

che non abbia il suo salame

tipico. Di solitorealizzato con
ricette antiche di secoli@personaliz-
zate da ogni pmdutmré:_l.é €0sa stra-
ordinaria é che ques€@ampia varieta di
prodotti si ottiene & partire da pochi
ingredienti: carne e grasso sg’ino (an-
che se ce ne sono di altre garni, come
oca, asino o bovino).Vediamo conve:
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COME SI RICONOSCE UN SALAME DI QUALITA

nonrichiede il ricorso alatte in polvere

e derivati (se presentisonoindicatiin
etichetta), che servono a rendere il salame
pilicompatto e afargli assorbire acqua,
inmodo daaccelerare lastagionaturae
aumentare il peso. £ importante anche
labuonatecnologia diasciugamentoe
stagionatura. |l buon prodotto finale si
riconosce dagli elementiindicati qui sotto.

Non c'e buon salame senza ingredienti
diqualita. La materia prima migliore la
fornisce il suino pesante, ossia quello
allevato per almeno 8-9 mesi finché
raggiunge i 160 kg di peso medio. I suino
pesante & una eccellenza tutta italiana ed

& quello usato nei salami Dop e Igp. gli unici
per cui & indispensabile utilizzare carne
suinaitaliana. Una buona carne di partenza

DOSSIER

Nutrizione Carmedicol
arne di colore

PIU MAGRI rosso brillante Fetta compatta,
E PIU SANI uniforme. priva di cavita
DI 30 ANNI FA edinervetti
[l salame dioggi & piu filamentosi.
magrodi quello che
mangiavano i nostri
nonni. Negli ultimi 30 Lardelli di grasso
anni, per esempio. quello bianchi o rosati
tipo Milano & scesoda (non devono essere B
462 a390 calorie per giallastri) disposti Gusto gqulhbrato
etto. Merito del cambio in modo omogeneo. tra sapiditae
dialimentazione dei dolcezza.pon
suini.che oggi permette troppo acido.
diottenere carnipit
magre riducendo la
quantita di grassi saturi. Budello che
Anche il contenuto di sistacca ;
sale (spesso il secondo dallacarne Profumointensoe

senza difficolta. caratteristico che

ingrediente in quantita
dopolacarne). tral993e
2011, e diminuitoin
mediadioltreil 10%.

ricorda le spezie
usate nell'impasto.

Tutte le Dop e le Igp di casa nostra
ZONE DI PRODUZIONE E CARATTERISTICHE DELLE ECCELLENZE ITALIANE

Nel nostro ;F,v
Paese £
vengono
prodotti
salami di
grande qualita
in qualsiasi
regione;
sonomdati  Sdame  Cacciatore  Soppressata  Salame Sopréssa Salame
dai marchi di Brianza Dop italiano Dop diCalabriaDop PiacentinoDop vicentinaDop  diVarzi Dop
d dsazions Prodottoin Dipiccolo Salamesaporito  Prodottocon Pastamacinata  Si pyoducg
dorigine (6 quattroprovince formato (pesa fattoconcarni camnemagraell  agranamediae  nell Oltrepd

2 71 lombarde.haun  200-350 ricavate da 10-30%diparti  arricchitacon Pavese conpasta
Dope7igp), saporedolcee grammi), prosciuttoe grasse.Conciato  cannella,chiodi  digranagrossa
un numero delicatoede asciuttoe filetto(ospalla)  aseccoconsale,  digarofano, conditacon
ret’:p rd prodottoin compatto, € grasso preso pepe, aglio, vino rosmarinoe,a pepe, spezieeun
ol 'E‘te'.'no variformati, ha gusto dolce dallardodella ezucchero; ha volte, aglio; ha infusodiaglioe
deilUnions siaagranafine eprofumo parte anteriore aromaspiccato  saporeappena vino. Stagionada
Europea. chegrossa. delicato. dellombo. egustodolce. speziato. 45a180giorni.
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NEL 2016 IN [TALIA SONO STATE PRODOTTE 107.600
TONNELLATE DI SALAME PER UN RICAVO TOTALE Dl
892 MILIONI DI EURO. | SALAMI RAPPRESENTANO IL
9,2% DI TUTTI I SALUMI LAVORATINEL NOSTRO PAESE

Una tecnica, tante varieta

1l ciclo di produzione é simile per le
tutte le diverse tipologie di salame. Le
carni magre (in genere ricavate dalla
spalla o dalla rifilatura di coppa o di
coscia) eigrassi duri (pancetta, lardo
0 guanciale) vengono macinati sepa-
ratamente secondo la grana voluta e
poi miscelati in percentuali diverse a
seconda della ricetta. A questo impa-
sto si aggiungono sale, aromi natu-
rali, spezie e gli eventuali ingredienti
caratteristici delle diverse varieta (per
esempio, semi di finocchio, peperon-
cino o aglio). Limpasto viene quindi
insaccato nel tipo di budello piu adat-
to; I'involucro puo essere naturale (ri-
cavato dall'intestino del suino) oppure
“artificiale organico” (realizzato con
scarti di intestino incollati, prodotto
conil collagene delle ossa o di origine
vegetale). Una volta insaccato 'impa-
sto, il budello viene legato amano o a
macchina e il salame vine fatto essic-
care in locali riscaldati. Conclusa la
fase di asciugatura si passa a quella di
stagionatura che puo durare da pochi

giorni fino ad alcuni mesi; la diversa
durata, oltre al sapore, determina an-
che la consistenza dell'impasto, una
delle caratteristiche che riguardano
le diverse tipologie di prodotto.

Quali sono le differenze

A farela differenza tra le molte varieta
sonoitagli ele percentuali di carne e di
grassi usati, il tipo dimacinatura (fine,
media o grossa), la quantita di sale e
le dimensioni. Ad esempio, per i sa-
lami a macina fine e dove le parti ma-
gre e grasse restano ben divise (come
il Milano) si usano tagli magri (come
la spalla) e grassi resistenti (come la
gola), mentre per i salami a pasta piu
morbida (come il Felino) servono tagli
semigrassi (come il magro di pancetta)
e per quelli dove il grasso e cubettato
(come il Fabriano) si ricorre al lardo.
Quello che colpisce di pit i consuma-
tori sono le differenze di profumo e sa-
pore dovute anche agli aromi naturali
aggiunti, che determinano un ampio
spettro di gusti, dal delicato all’aroma-
tico, dal piccante all’affumicato.

POSTO TRA,
1 SALUMI PIU
CONSUMATI
IN ITALIA

Conil 78% del mercato,
il salame € il quarto
salume piu consumato
nel nostro Paese;

& precedutoda
prosciutto cotto
(26.3%), prosciutto
crudo (22%) e
mortadella/warstel
(19%). Il prezzo medio
edi 14,99 euro al chilo.

Ciauscolo Igp Finocchiona Salame Salame d'oca Salame Salame Salame
Marchigiano, Igp Siottienein ~ Cremonalgp diMortaralgp Felinolgp Piemonte igp Sant’Angelo
morbidoe Toscanadagola, Fattosolocon Specialitadella Siproducein Salame dalle Igp Tipicodel
aromatico, si spalla, rifilature carnisuine Lomellinafatta provinciadi fette compatte messinese &
ottieneda delprosciutto, provenientidalle concarnedoca  Parma,con edal sapore fattoconcoscia,
pancetta,spalla.  pancetta zonedel macinatacon carnidiprima delicatamente spalla. filetto,
rifilature di impastate con prosciutto San carneegrasso sceltamacinate  speziato, lonza, coppa,
prosciuttoe sale,pepe,aglio,  DanieleeParma, suini insaccata agranamedia, aromatizzato pancettonee
lonzainsaporite  semiofioridi aromatizzate inpelledoca aromatizzate conerbe, pPOCO grasso
con sale, pepe, finocchioihauna consalee e poicotta; ha consale.pepein  spezieevino Impastaticon
vinoeaglio. pastamorbida. aglio pestato. gustodelicato. granieaglio. piemontese. sale e pepe.
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ltalia che vai, salame che trovi

Nell'ltalia del Nordest € diffuso il sa-
lame ungherese, aromatizzato con
paprica e lievemente affumicato. In
Lombardia spiccano il mantovano (dal
classico sentore di aglio) e il salame Mi-
lano, dalla macinatura extrafine. Tipico
della Bassa parmense, € lo strolghino,
un salame giovane e dolce. Un’eccel-
lenza del Centro Italia ¢ il salame di
Fabriano, fatto con lardo di schiena e
carni magre di coscia e spalla profuma-
te con aglio e pepe. E tipica di Abruz-
z0 e Molise la ventricina, aromatizzata
con semi di finocchio. Al Sud e celebre
il salame Napoli, ottenuto da spalla e
pancetta, stagionato 60 giorni. Molto
piccante élanduja calabrese, morbida
e spalmabile, insaporita con crema di
peperoncino. Infine, ¢’é il salame si-
ciliano, aromatizzato con pistacchio.

Conservanti in calo

Nella produzione dei salami & am-
messo in quantita limitata l'uso dei
conservanti, che servono a renderli
piti sicuri e mantenere piu a lungo le
qualita organolettiche. Tuttavia, € in
atto una tendenza a eliminare gli addi-
tivi piti discussi, come il nitrito di sodio
odi potassio (indicati dalle sigle E250
ed E249) eil nitrato di potassio (E252),
sotto accusa perché nell’'organismo
umano possono contribuire alla for-
mazione di un gruppo di composti (le
nitrosammine) nocivi per la salute.
Bisogna comunque dire che, da anni,
'uso di questi conservanti e sensibil-
mente in calo: per esempio, in meno
di vent’anni, nel salame ungherese i
nitrati sono stati ridotti del 46%. I me-
todi moderni di refrigerazione delle
carni, le regole igieniche piu severe,
le maggiori conoscenze microbiologi-
che e lo sfruttamento delle proprieta
batteriostatiche delle erbe aromatiche
e delle spezie li rendono meno indi-
spensabili, tanto che in commercio
si trovano molti salami che ne sono
completamente privi. E si fa anche piu
ricorso ad antiossidanti come l'acido
ascorbico (la vitamina C, sigla E300),
che ostacolano la formazione nell’or-
ganismo delle nitrosammine.

COME SCEGLIERLO,

IL PARERE DELL'ESPERTO: BIANCA PIOVANO
GUSTARLO E ABBINARLO

Ladottoressa Come lo si assaggia? masticabilita buona.
BiancaPiovano,e Tagliandoloin fette Infine, &importante che
presidente dell'Onas spesse e osservando gliaromiderivatidalla
OrganizzazioneNazionale  subitoilcoloredelleparti  maturazione dellacarne
Assaggiatori Salumi. magreegrasse (vedibox  sianoequilibratitanto
Si puo riconoscere apagina4®).Poisipassa  all'olfatto quantoal gusto.
{ un buon salame all'olfatto: | profumidi Quali sono gli
i innegozio prima carnematura.vinoeaglio  abbinamenti migliori?
i deltaglio? (se presenti) devono Unbuonsalamesi
i Lindizioprincipale & essere percepibiliin accompagna beneconil

i chelaparteesterna

{ abbiaunapiumatura

i grigio-chiara-verde; non
i deveessereeccessiva,

i perdéimportanteche

i siacapacediconferireal
i salameiltipico sentore
i dicantina.

modo netto, senzache
siano tropo sovrastanti;
cid valeanche per gli
aromitipicidellaricetta
(comele spezie).
All'assaggioil salame
buono e dolce, non acido,
né troppo salato; la

pane cottonelfornoa
legna e si pud abbinare
conlafrutta (comela
melarossa)eilmiele
d'acacia. Perivinimeglio
unrosso dello stesso
territorio, conunabuona
aciditae poco tannico.

{4

ILCONSIGLIO

SE IL SALAME
E TROPPO
ASCIUTTO

EIL BUDELLO
NON S| STACCA,
BASTA
AWOLGERLO
DENTRO UN
CANOVACCIO
BAGNATO

PER QUALCHE
MINUTO;
CONQUESTO

ACCORGIMENTO,

L'INVOLUCRO S
AMMORBIDISCE
ESILEVA
FACILMENTE.

IL SALAME
INTERO VA
TOLTO DAL
FRIGO ALMENO
UN'ORA

PRIMA DI
CONSUMARLO;
SEEGIA
AFFETTATO
BASTANO
SOLTANTO

15 MINUTI

Fabio Bergonzi,
tecnologo alimentare
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