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Il Prosciutto di Sauris Igp,
dolce bonta della terra friulana

E a Sauris — piccolo comune con meno di cinquecento abitanti in provincia di Udine — che viene
prodotto uno dei prosciutti crudi italiani piu pregiati e tipici, anche per il processo di affumicatura
a cul viene sottoposto, che lo rende delicatamente aromatico con un profumo leggero e delicato

Sito nella parte occidentale delle Alpi
Carniche, in Val Lumiei, Sauris (Udine)
gode di una posizione protetta e ventila-
ta, che rende il suo clima perfetto per la
stagionatura del prosciutto, anzi piu pre-
cisamente del Prosciutto di Sauris Igp
(Indicazione geografica protetta), caratte-
ristico per il processo di lavorazione e af-
fumicatura a cui viene sottoposto.

Prodotto principe della locale norcine-
ria (I’arte della lavorazione delle carni
suine), il Prosciutto di Sauris (chiamato in
zona anche Zahrar schenke) rappresenta
la testimonianza storica dell’incontro fra
due culture profondamente integrate nella
comunita di Sauris, quella friulana e quel-
la tedesca. Affonda infatti le sue radici
nelle usanze alimentari delle vallate ger-
manofone da cui giunsero i primi coloni
della Val Lumiei ed & un perfetto connu-
bio tra I’'uso prettamente nordico del fu-
mo e il metodo latino dell’utilizzo del sa-
le per la conservazione della carne.

UN TERRITORIO DI ORIGINE
CHE TRASMETTE
CARATTERISTICHE UNICHE

La parziale disidratazione dei pro-
sciutti durante la stagionatura ¢ determi-
nata dalle brezze che spirano verso mon-
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Caratteristica del Prosciutto di Sauris é il leggero sapore di affumicato trasmesso
dal fumo della combustione del solo legno di faggio

te di giorno e nella direzione contraria
durante la notte. Le condizioni di umidi-
ta create dal microclima tipico della Val
Lumiei favoriscono lo sviluppo, sulla
superficie del prosciutto, di quelle muf-
fe che assicurano il raggiungimento del-
le caratteristiche organolettiche (cioe sa-
pore e odore) tipiche.

I prosciuttifici del luogo — gli unici
che possono eseguire le lavorazioni pre-
viste dal disciplinare a tutela del marchio
Igp — sono ubicati a
un’altitudine non in-
feriore a 1.000 metri,
dove ¢ presente un
equilibrato micro-
clima che, gra-
zie a una venti-
lazione costan-
te nel tempo € a
una giusta esposi-
zione, presenta una
bassa variabilita cli-
matica per tutto il cor-

Come raggiungere
la zona. Sauris

& raggiungibile

dall’ autostrada A23
Udine-Tarvisio,
uscita Carnia.

Da qui si seguono
le indicazioni

per la Val Lumiei

so dell’anno. Tale microclima & dovuto
anche alla presenza nella zona del lago
artificiale di Sauris, realizzato nel 1948 e
situato a 900 metri di quota, tra i piu
grandi in Friuli Venezia Giulia.

11 territorio di provenienza influisce
anche in modo significativo sull’ affumi-
catura a cui il prosciutto viene sottopo-
sto in corso di lavorazione. Per essa in-
fatti si utilizza legna di faggio prove-
niente dai boschi del territorio, che tra-
smette un sapore delicatamente aromati-
co e un profumo leggero e delicato.

IL MARCHIO IGP NE TUTELA
LA PRODUZIONE

11 Prosciutto di Sauris si avvale del
marchio Igp (iter iniziato nel 2006
e completato nel 2010) e deve ri-
spondere ai requisiti stabiliti dal Di-
sciplinare di produzione [1], che garan-
tisce, oltre alla provenienza, la sua la-
vorazione. Si configura infatti come un
prosciutto crudo salato, affumicato e
in seguito stagionato per almeno 10
mesi, prodotto unicamente
nel comune di Sauris.
Il logo del prodotto
(vedi qui a lato) rap-
presenta in forma sti-
lizzata un profilo mon-
tano di colore bianco,
con a lato due abeti, sopra la scritta Sau-
ris, al di sotto della quale si trovano due
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onde stilizzate che rappresentano il la-
go di Sauris. I1 logo dell’Igp deve essere
presente obbligatoriamente su etichette,
confezioni e vesti grafiche in genere per
tutti i prodotti confezionati.

Il Prosciutto di Sauris si presenta in-
tero, con 0sso senza lo zampino, con un
peso non inferiore ai 7,5 kg.

La materia prima per la sua produ-
zione deve provenire da suini, allevati
in Italia, delle razze Large White Ita-
liana e Landrace Italiana o figli di ver-
ri delle stesse razze. | maiali devono es-
sere macellati dal nono al quindicesimo
mese dalla nascita, non oltre. La coscia
deve avere un peso superiore agli 11 kg
e viene lavorata entro il giorno successi-
vo la consegna.

La salagione avviene in tre fasi e du-
ra al massimo 21 giorni. L’affumicatu-
ra delle cosce, della durata di 72 ore, si
svolge in appositi ambienti dove il fumo
¢ ottenuto dalla combustione di legna di
faggio in caminetti posti all’esterno del-
I’ambiente e convogliato in canalizza-
zioni che lo distribuiscono attraverso il
pavimento del locale.

La sala di affumicatura ha una tem-
peratura che va dai 15 ai 20 °C e un’umi-
dita relativa tra il 50 e il 90%. Dopo
I’asciugatura i prosciutti vengono av-
viati alla stagionatura in saloni, con fi-
nestre, per assicurare sia la ventilazione
naturale che il ricambio dell’aria. La sta-
gionatura avviene trai 16 e i 22 °C, con
umidita relativa tra 50 e 90%. Nel corso
della stagionatura i prosciutti sono sot-
toposti alla «sugnatura» (o stuccatura)
cioe all’applicazione sulle fessurazioni
di un impasto composto da sugna sui-
na, farina di cereali, sale, pepe. Dopo, i
prosciutti vengono nuovamente riposti a
stagionare per almeno 10 mesi.

Il Prosciutto di Sauris puo essere
commercializzato intero con 0sso, inte-
ro disossato, o disossato e sezionato in
tranci, o anche affettato e preconfezio-
nato. Tutte queste lavorazioni del pro-
dotto debbono essere effettuate nella zo-
na di produzione, al fine di garantire al
consumatore le caratteristiche peculiari
del prosciutto e, in particolare, il sapore
e I’odore di affumicato tipici.

COSA VEDERE

Sauris ¢ uno tra i borghi pit affasci-
nanti della Carnia, definita da molti co-
me «un’isola tra le montagne», oltre a
essere il comune piu elevato della re-
gione. Rientra nel circuito Alpine Pear-
Is (Perle delle Alpi), cooperazione di 27
localita alpine che promuovono il turi-
smo ecocompatibile, e fa parte dell’ As-
sociazione borghi autentici d’Italia.

Secondo una leggenda popolare, la
comunita di Sauris venne fondata intor-
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Lefasidi salagione (asinistra) e «sugnatura» (adestra

no alla meta del Duecento da due solda-
ti tedeschi alla ricerca di un rifugio. Co-
me ogni leggenda anche questa ha un
fondo di verita: sembra, infatti, che i pri-
mi abitanti giunsero nella zona proprio
da qualche valle al confine tra la Carin-
zia e il Tirolo attorno alla meta del Due-
cento.

Oggi Sauris ha meno di 500 abitanti
che continuano a convivere con un am-
biente naturale il quale, anche dopo se-
coli, & rimasto la risorsa pill importan-
te del luogo. A tal proposito, il lago di
Sauris & un bacino artificiale di sedu-
cente bellezza; tra i pit grandi della re-
gione, venne costruito nella prima meta
del secolo scorso.

Una peculiarita del paesaggio & rap-
presentata dalle abitazioni e dai rusti-
ci che si sviluppano solitamente su due
piani: quello inferiore in pietra, semin-
terrato, e quello superiore in legno rea-
lizzato con la tecnica dei block bau
(tronchi di legno sovrapposti e incastrati
agli angoli). Il tetto & rivestito con scan-
dole di legno.

Meritano una visita i due nuclei prin-
cipali di Sauris di Sopra e Sauris di
Sotto, recentemente ristrutturati, in cui
risultano evidenti gli influssi dell’archi-
tettura d’Oltralpe.

Nonostante le piccole dimensioni il
centro di Sauris racchiude meraviglie
architettoniche e artistiche certo da non

Una veduta di Sauris di Sotto

TURISMO RURALE - MUI
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sottovalutare. La chiesetta di Sauris di
Sotto & documentata sin dal 1328, ma
nel corso dei secoli venne piut volte rin-
novata e ampliata per far fronte al nume-
ro crescente di pellegrini che vi si reca-
vano per chiedere la grazia a San Osval-
do. Le offerte lasciate in segno di gra-
titudine dai fedeli hanno permesso nel
tempo di dotare la chiesetta di una se-
rie di altari pregiati realizzati tra il Cin-
quecento e il Seicento; tra questi spicca
il Fliigelaltar in legno intagliato e dora-
to, opera della bottega di Machael Par-
th da Brunico.

A Sauris di Sopra si pud ammirare,
invece, I’affascinante chiesa di San Lo-
renzo, edificata nel 1328 sul fianco di un
pendio, poco fuori dal centro. L’aspetto
attuale, da chiesetta gotica, risale invece
al Cinquecento.

Roberta Perna

[1] Sulla Gazzetta Ufficiale della Re-
pubblica Italiana n. 112 del 15-5-2010
¢ stato pubblicato il «Disciplianare di
produzione» dell’Indicazione geografi-
ca protetta Prosciutto di Sauris. Il pro-
dotto ¢ controllato e certificato da Ineq
(Istituto nord est qualitd) di San Daniele
del Friuli (Udine).

Agriturismi e B&B dove & possibile
soggiornare:

— Agriturismo Monte Ruke - Monte
Ruke di Sauris di Sopra, 72 - 33020
Sauris (Udine) - Cell. 339 6166143.
— B&B Pa’ Mairlan - Fraz. Sauris di So-
pra, 42 - 33020 Sauris (Udine) - Tel. e
fax 0433 86009 - Cell. 328 6551216.

— B&B San Antonio di Modepoudn -
Via Sauris di Sotto, 85/A - 33020 Sauris
(Udine) - Cell. 339 8582777.

Altri indirizzi utili per il soggiorno:

— Comune di Sauris - Sito Internet:
WWW.sauris.org

— Albergo diffuso - Sito Internet: www.
albergodiffusosauris.com
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