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GAZZETTA DI PARMA e
oglio

Prosciutto di Parma Dop:
il segreto e la lavorazione

Si utilizzano solo
cosce di maiali

di razza Large
White Landrance
e Duroc

Sono tanti i fattor che ren-
dono specali 1 prodotti
agroalimentari parmensi
Tra questi a sono la sele-
zione delle materie prime
€ unattenta tecnica pro-
duttiva Due elementi che
si possono riscontrare nel
Prosciutto di Parma Dop,
un'eccellenze nconosciuta

in tutto il mondo ‘
Dalla sceltaallatavola

Per dare vita a un prodot-
to di qualita & necessario
seguire in modo scrupolo-

50 una serie di passaggi A
partire dalla selezione del-
la carne, che deve proveni-
re da maiali di razza Lar-
ge White Landrance e Du-
roc allevati in 10 regioni
del Centro-MNord [talia (tra
cui, ovviamente, |"'Emilia
Homagmi] A questo pun-
to inizia la lavorazione ve-
ra e propria, che parte con
il raffreddamento della co-
scia per 24 ore in apposite
celle frigonfere e prosegue
con la nfilatura, la quale ha

. 4

la funzione di dare al pez-
zo la forma tondegglante

51 passa poi alla fase del-
la salagione, suddivisa in
due frazioni: per la coten-
na si utilizza sale umido,
mentre quello asciutto e
riservato alle parn magre
Seguono altri passaggi in-
termedi, tra oui Splccano
la lavatura e l'asciugatura
della coscia e la prestagio-
natura Uno dei momen-
B cruciali & rappresentato
dalla sugnatura con grasso

TIPICITA
AMATA
SULLE
TAVOLE

DI TUTTO
ILMONDO

dl malale macnato € aro-
mi, con l'obietive di am-
morbidire gl strati super-
ficiali del pezzo_ Si giunge
mfine ai passaggl conclu-
sivi della lavorazione del
Prosciutto di Parma Dop E
fondamentale, innanzitut-
to, la stagionatura, seguita
dal sondaggio e dal relat-
vo esame olfattivo da parte
di un esperto. Dopo un mi-
nimo di 12 mesi dall'imizio
della lavorazione la cosca
viene marchiata con il lo-
go del prodotto ed & pron-
ta per arrivare sulle tavole

6b

La marchiatura
e la fase finale
di un processo
che deve
durare

almeno 12 mesi
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PROPRIETA

Antiossidanti
e pochi grassi

Il Prosciutto di
Parma Dop non é
solo delzioso, ma
ha anche molte
proprieta.

Il prodotto sgrassato
contiene il 294% di
proteine e solamente
il 6.4% dilipidi

di cui if 64.9% é
composto da grassi
insaturi, preziosi per
l'erganismo. Sono
presenti poi, tra i
vari componenti,
vitamina E e selenio,
antiossidanti
naturali. Questi dati
emergona da uno
studio del Consorzio
in collaborazione
con la Stazione
sperimentale Ssica

e I'Istituto diricerca
Inran.

IN CUCINA

Una delizia
versatile

Una delle
caratteristiche del
Prosciutto di Parma
Dop é la versatilita.
In cucina pub infatti
essere utilizzato

per molte ricette,
come suggerito

dal Consorzio.

Un abbinamento
imperdibile € con le
capesante, senza
dimenticare le
omelette con patate
e asparagi, da
gustare nel periodo
primaverile. Chi ama
le torte salate si

pud invece dedicare
alla preparazione

di una crostata con
formaggio di capra
€ jporri, oppure a una
quiche mignon con
noci e ricotta.
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