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Il «crudo» italiano
si rafforza all’estero

I consumi dell’affettato flettono sul mercato interno,
ma crescono oltreconfine grazie alle «vaschette»

Mariano Maugeri
PARMA. Dal nostro inviato
Lorma urbis e natura agri. Il paesaggio
emiliano introduce plasticamente a
quellachel'idiomaanglosassonehari-
battezzato food valley, una terra di mezzo
nel cuore della pianura padana stretta tra
I’Appenninoeil Po.Le coordinate geografi-
che elosrotolarsidiunastoriache ¢ unrin-
corrersidi stemmi nobiliari e reali (dai Far-
nese ai Borboni passando daNapoleone Bo-
naparte egli Asburgo diMaria Luigiad’Au-
stria) riassumono da sole le ricchezze rac-
chiuse in questo terroir. La declinazione
francese & quasi obbligatoria. Non solo per
le contaminazioni della lingua stendhalia-
na di cui i parmigiani portano i segni ogni
volta che aprono bocca con I'erre che ten-
de ad arrotarsiun po’ di pitt quando si pro-
nunciano due parole - parmigiano reggia-
noe prosciuttocrudo-chedasole connota-
no un territorio, una storia, una vocazione
e un distretto industriale, quello del cibo,
forse, insieme all’opera lirica, trasfuso nel-
lanozione stessa di italianita.
Tlprosciuttonon esisterebbe senzail gra-
na. Il comune denominatore dei due pro-
dotti & la conservazione. Il parmigiano na-
sce dalla necessita di non far irrancidire il
latte fresco, il prosciutto dal bisogno dimet-
tere al sicuro la carne, in questo caso la co-
scia, del maiale. Il sale non &€ mai mancato
nel granducato. Le saline di Salsomaggiore
ne assicuravano in quantit, Ora si utilizza
esclusivamente sale marino perlasuacapa-
citd di penetrare e trasformare la composi-
zione organolettica della carne. Il resto lo
ha fatto la catena alimentare. Per sfruttare
al meglio il siero del latte, lo scarto della
produzione del grana, qualcuno ha comin-
ciato ad alimentare i maiali. Nascono cosl
le porcilaie. E dalilaconservazione del pro-
sciutto crudo. Nel 1963 una ventina di pro-
duttori creanoil Consorzio. Aglialboriuna
gestione casareccia che comungue antici-
pa le regole del disciplinare (1993) e nella
Dop. Treregole chiave: suini pesanti pada-
ni (Large White, Landrace, Duroc) allevati
indieciregionidel Centro-Nord, Friuli-Ve-
nezia Giulia escluso (li siapprovvigiona so-
loil San Daniele) minimo nove mesidialle-
vamento e 160 chilogrammi di peso prima
dellamacellazione eun’alimentazione pre-
valentemente vegetale con la farina di pe-
sceche nei primi tre mesidivitaharimpiaz-

zato via via il siero del latte, ormai appan-
naggio dell'industria alimentare e di quella
cosmetica. Fino al2001, quando & esplosala
Bse, si utilizzavano anche farine animali,
poi bandite dal disciplinare. I restolo fala
stagionatura, che si puo effettuare in una
zona estremamente limitata che compren-
de il texritorio della provincia di Parma ad
almeno cinque chilometri a Sud della via
Emilia, fino aun’altitudine di9oo metride-
limitato a est dal fiume Enza e a ovest dal
torrente Stirone. E a San Daniele il perime-
tro del Comune friulano. Due aree con un
microclima particolare dove si mescolano
I'aria marina con quella dei boschi. Il mar-
chio che caratterizza i loghi del Consorzio
di Parma e San Daniele viene apposto alle
cosce stagionate dopo almeno dodici mesi:
diliinavantiil prosciutto crudoraggiunge-
ra il grado massimo di perfezione dai18 ai
24 mesi, con alcune tirature uniche che al-
cuni maniaci protraggono fino a 36 mesi.
Roba da melomani del prosciutto, che non
¢raroscovarein vecchie salumerie conan-
nesso ristorantino tra la bassa parmigiana
oincerte zone remote del Friuli.
Laricettaabase di carne di maiale e sale,
semplice e antichissima allo stesso tempo,
& stata concepita per esaltare al massimo la
sapidita del prosciutto. Sulle regole della
Dop & praticamente impossibile transige-
re. 1160 stagionatori di Parma e (1na erano
200 solo un paio di anni fa) eizy di San Da-
niele, ricevono periodicamente le visite
dell’Ipg, Dlstituto Parma qualiti, e
dell’Ineq, Istituto Nordest qualita, due or-
ganismi privati gemmati dal consorzio che
certifica la conformita alle leggi di tutta la
filiera. Un sistema blindato ma a maglie un
po’ pil1 larghe che in passato. Trai4.8o00 al-
levatori, che inbase allo statuto non posso-
no sedere nel Cda del Consorzio ma solo
essere invitati come osservatori senza dirit-

QUALITA

Alcuni operatori propongono

un ritorno al passato,

usando solo suini allevati in Italia,
elevando da nove a dieci mesi
’eta minima per la macellazione

to di voto, ¢’& un gran dibattito sulle razze
di maiali ibridj, incroci tra le tre tipologie
autoctone e suini del Nord Europa, che con
Pajuto della genetica superano ampiamen-
teii6o chilogrammi previsti dal disciplina-
re. Lorenzo Fontanesi, una dei piti grandi
allevatori dellabassareggiananonché pre-
sidente di Opas, 'organizzazione dei pro-
duttoriallevatori suini, suggerisce unritor-
no al passato: «Personalmente ho scelto di
allevare solo razze italiane. Gli ibridi han-
no carni pitt magre euno spessore digrasso
inferiore ai due centimetri previsti dal di-
sciplinare. Altro aspetto fondamentale &
elevare da nove a dieci mesi I'etd minima
per la macellazione. Adottando questi ac-
corgimentila qualitddel prosciutto cresce-
rebbe in modo esponenziale. Favorendo,
di conseguenza, i consumiy.
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Altro tema rimasto in sospeso & la possi-
bilita da parte degli stagionatori di conser-
vare neiloro impianti dei prosciutti di pro-
venienzastranierache nullahanno a che fa-
re con quello del Consorzio. In Italia si sta-
gionano 35milioni di prosciutticrudimaso-
lo 11,5 milioni (9 milioni Parma e 2,5 San Da-
niele)sono Dop.Ledenominazionidelleal-
tre cosce dimaiale sonole piti svariate e in-
gannevoli, come per esempio il "prosciut-
to di montagna". La Coldiretti sostiene
«chedueprosciuttisutre cheil consumato-
re porta in tavola sono italiani di nome e
nondi fattox.

I consumj flettono sul mercato interno
ma crescono quelli stranieri grazie alla di-
stribuzione in vaschetta del prosciutto cru-
do.Iprincipali mercatidisbocco sono Usa,
Francia e Germania, dove nel 2011 si sono
venduti oltre 1,2 milioni di cosce stagiona-
te. Numeri significativi, ma si potrebbe cre-
scere molto di pilt se solo, com’¢ avvenuto
nel 2010, il Consorzio di Parma e quello di
SanDanieleunissero le forze (sivedail box
accanto). Rimangono totalmente da aggre-
dire i Paesi del Brics, con l'eccezione della
Russia.In Cinail prosciutto crudo & pratica-
mente sconosciuto e i parmigiani si devo-
no accontentare di piazzarne 3mila ad
HongKong. FrancaMiani, ordinario alla fa-
coltadi Economia, scrive inun’antologiain-
titolata"Food valley?": «Parma pud compe-
tere sul mercato globale solo rafforzandoil
sistema terziario e quaternario. Per far cid
¢indispensabile che escadauncerto torpo-
re e dalla provinciale autoreferenzialita».

Parole che giriamo a Stefano Fanti, diret-
tore del Consorzio. Che spiega: «Spesso
nonsitiene conto degli ostacoli pretestuo-
si che i paesi importatori frappongono

all’arrivo di prodotti stranieri. La Cina &
uno dei casi di scuola, tanto per non fare
nomi.Il Consorzio esportainoltre 8o Paesi
al mondo. Troppo spesso ci si dimentica
gli sforzi titanici compiuti dal Consorzio
per vincere le resistenze degli Stati Unit,
ormai il primo importatore al mondo. Da
unanno & entrato in vigore un nuovo rego-
lamento che misura scientificamente, e
non aocchio come accadeva prima, la par-
te grassa e quella magra del maiale. Cosi
non cipotranno piii essere confusionisulle
cosceadattaalla stagionaturae quelle inve-
cedascartare».

Unpasso in avanti, mala strada & ancora
lunga. Giorgio Tanara, vicepresidente del
Consorzioguidatodaunaltro Tanara, Pao-
lo, (maidue non sono parenti) lavorae sta-
giona cinquemila prosciutti 'anno (il pit
grande ne sforna 500mila) in quel di Mora-
gnano, un comune appollaiato in cima
allappennino presidiato dal monte Fuso.
Due dipendenti: Giorgio e il padre Emilio
quasi ottantenne. Assaggiare il suo pro-
sciutto stagionato 24 mesi &€ un’esperienza
quasi mistica: morbidissimo, dolce, conun
filo di grasso trasparente. Eppure Tanara
non scommetterebbe sulla sua stessa so-
pravvivenza: «Tra dieci anni microazien-
de come la mia potrebbero non esistere
pit». L'insorgenza delle spore che aiutano
il prosciutto ad asciugare & osteggiata dai
regolamenti comunitari. Tra gli eurocrati
dell’'Unione europea, la regola aurea degli
stagionatori italiani potrebbe apparire una
bestemmia. Spiega Tanara: «Pulizia ecces-
sivaedetersivialterano irrimediabilmente
il microclima della stagionatura». Ma que-
sto, forse, & meglio dirlo sottovoce. L'ispet-
tore di Bruxelles ciascolta.

Marketing strategico. Controproducente la divisione dai marchi del prosciutto

«I consumatori vanno educati»

Mariano Maugeri
PARMA. Dal nostroinviato

ha un primato indiscusso per concen-
trazione archeologica e patrimonio ar-
chitettonico, eppure non riesce a strizzare
la mole di ricavi che tutti si aspetterebbe-
ro.Se peril turismo la chiave divolta & l’in-
coming (al sud e nelle isole arrivano due
turisti su dieci), nel food, e nel prosciutto
crudo in particolare, il tallone d’Achille &
I'export. Parma esporta 2,5 prosciutti su
dieci, San Daniele, che ne produce un quar-
todei parmigiani,1,5su dieci. Numeri deci-
samente piccoli. Il problema dei problemi
&cheall’estero non sanno neppure che co-
sasjaun’affettatrice.
Il balzo dell’export c'¢ stato grazie alla
commercializzazione delle vaschette con
il prosciutto preaffettato. I due consorzi

{ mandanoin giro piccoli gruppi di prosciut-
 taiche spiegano ai salumieripolacchione-
EI food & un po’ come il turismo. L’Italia ;

ozelandesi come disessare un prosciutto
crudo, tagliarlo apez:i o affettarlo. Un la-
voro di cesello. Eidi sizuro costoso. L'Italia
¢il piti grande predutiore di salumi almon-
do.Maladivulgaziionedell'uso e del consu-
mo non procede: come dovrebbe. Spiega
Marjo Cichetti, diireftore del Consorzio di
San Daniele: «Edicare i consumatori
all'uso del prosciufto ¢ fondamentale. Ci
sono stranieriche appenascartato il crudo
lo mettono su una piastra infuocata come
se fosse una bistecca. Il nome crudo spes-
sotraeiningannoy.

Di consorzio unico dell’export che uni-
scaleforze neancheaparlarne. Ogniazien-
dasimuove conicanali proprio, malgrado
i due consorzi svolgano un’azione di sup-
porto soprattutto nella fase piu delicata

dell’esportazione, quandosi tratta diaggre-
direunmercato in cuiil prodotto & pratica-
mente sconosciuto. I Brics sono la nuova
frontierada esplorare per Parmae San Da-
niele. Che finalmente, ma solo di recente,
hanno deciso di aggredire i mercati muo-
vendosidicomuneaccordo. Spiega Cichet-
ti: «Laformazione standard con la quale ci
presentavamo all’estero era la seguente:
San Daniele e Grana Padano da una parte,
Prosciutto di Parma e Parmigiano reggia-
no dall’altra. Dal zo10 abbiamo constatato
che questa divisione oltre che inutile era
anche controproducente; si tratta di quat-
tro marchi famosi e affermati, le gelosie
non hanno senso, € poi & evidente che le
economie discala e laforza d'urto cambia-
no almutare della compattezza conlaqua-
le cisipropone sui mercatistranieri».
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Qualita. Sulle regole
del Dop peril
prosciutto &
praticamente
impossibile
transigere.1160
stagionatori di Parma
27 di San Daniele
ricevono
periodicamente le
visite dell’Ipq,
[Istituto Parma
qualita, e dellIneq,
U'Istituto Nordest
qualita, due
organismi privati
gemmati dal
consorzio che
certifica la conformita
alle leggi dell'intera
filiera
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IDLE%TOHL\IEG ' SHOPPING MULTINAZIONALE
Campofrio Food
rova l'assalto
Il punteggio produzione, ma devono ancora migliore la loro p .
Attraverso una griglia di 12 variabili ciascun penetrazione commerciale 1
distretto & definito nei suoi puntidiforzaedi a]la quahta DOp
debolezza. I distretti di Parma di San Daniele ILGILDIZIO

possono contare sull’elevata qualita della

Kraft, Nestlé e Danone non fanno
rima con il crudo. Nel corso di questi
ultimi quindici anni le principali
multinazionali dell’alimentare erano
riuscite arilevare alcune aziende di
stagionatura nella zona Dop del

1

ANTI CONCORRENZA SLEALE CAAPCITA COMMERCIALE prosciutto di Parma. Ma
Idisciplinari rigorosi nella procedurae La produzionecresce all’estero, ma non quest’esperienzanon & durataa
nell’utilizzo delle materie prime¢la abbastanza. Restano ancora da aggredire i lungo. Lunghi tempi di
migliore barriera per la concorrenza. mercati emergenti. In Cinail prosciutto conservazione, quindi di capitali
Nonostante questo, perd, secondo crudo épraticamente sconosciutoei immobilizzati, e margini incerti male
Coldiretti oggi due prosciuttisutresulle parmigianisi devono accontentare di siadattano alla pianificazione
tavole degliitalianinon sonodiqualita. piazzarne 3milaa HongKong . industriale.

o A Parma e aSan Daniele del Friuli
ALTA BASSA nessuno si e stupito. Il processo di

| ; lavorazione dei prosciuttirichiede la
pazienza certosina di un liutaio. Ogni
. ’ prosciutto & una storia a sé. La qualita

2 " 2 del prodotto dipende

. - dall’alimentazione del maiale, dalla
ATTRATTIVITA ALLEANZE STRATEGICHE scelta della coscia. Inoltre é richiesta
Leaziende e i marchi dei due consorzisono - Inumeridei due distretti sonosignificativi,  una doppia salatura, ma alcuni
dasempre nel mirino delle multinazionali masi potrebbe crescere di pilise Parmae stagionatori hanno sperimentato
delfood. Nonostante la grande attrattivita San Daniele unissero le loro forze. La anchéun triplo massaggio nel cloruro
della produzione, perd, ibigchehanno . divisione traconsorzi econtroproducente disodio (ma solo marino).
provatoamettere piede in‘questo mercato soprattutto nello sforza di penetrazione - E poi quel rito misterioso della
non hanno maiavuto molta fortuna commerciale all’estero; ) » puntatura, con 'osso di cavallo

] affilatissimo che penetra

BUONA ; SCARSA : delicatamente cinque punti chiave

della coscia stagionata e poipassa
sottole narici finissime dei mastri
salumai, gli unici abilitati a emettere il

3 3 verdetto sullabonta del prosciutto.
Dopo I'esperienza fallita di Kraft,
CAPACITA’ DI FARE RETE MERCATO DOMESTICO Nestle e Danone, pitt direcente ci
Datutte le associazioni che compongono la L'alimentare & unseffore anticiclico. hanno riprovato gli spagnoli della
filierasono gemmati due istitutidi Eppureil prosciuttocrudocedesulmercato multinazionale Campofrio food a fare
controllo, Istituto Parma qualita (Ipg) e interno e recupera con margini crescenti- illoro ingresso nel distretto
Istituto Nord-Est qualita (Ineg) che con ma non ancora sufficienti - diexport. parmigiano del prosciutto di qualita.
pignoleria non comune verificano se le La vendita di prosciutti stagionatidai24 1l gruppo I’anno scorso ha condotto
aziende di tutta lafilierasiattenganoat mesiin su (la stagionatura minima é di12 in porto un’operazione che ha
disciplinari dellaDop. Gli standard di mesi) potrebbe far decollare sul mercato permesso dirilevare il cento per
qualita sono la risultante di questi controlli. interno la fascia pill orientata alla qualita. cento del capitale della Cesare
FiorucciSpa. Vedremo se labuena
DISCRETA INSUFFICIENTE suerte arrideraloro.

M. Mau

© RIPRODUZIONE RISERVAT,

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.



