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Dopo il flop commerciale dell'Igp i produttori propongono di restringere ulteriormente la zona d'origine

II «ciauscolo» riparte dalla Dop
Zampini (Coldiretti): qualità della produzione e legame con il territorio volàno del nuovo marchio

na Igp che non è
decollata quella
del ciauscolo, il sa-

lame spalmabile tipico del-
le Marche. Il riconoscimen-
to - attribuito a livello na-
zionale nel 2006 ed euro-
peo nel 2009 - appare oggi
poco più di una coccarda
impolverata, senza risultati
significativi in termini com-
merciali. Pesa l'assenza di
un Comitato di tutela stante
l'impossibilità di aggregare
attorno a questo riconosci-
mento un numero rappre-
sentativo di produttori della
filiera. Ma pesano anche le
caratteristiche di un discipli-
nare a maglie larghe che
non ha mai puntato su una
rigorosa territorialità.

Da queste premesse, dal-
l'analisi delle criticità del
passato e delle opportunità
per il futuro, ha preso le
mosse in provincia di Mace-

rata un nuovo e interessante
progetto che ha coagulato
intorno a sé istituzioni, or-
ganizzazioni professionali
e associazioni artigianali: la
richiesta della Dop per il
Caauscolo tradizionale ma-
ceratese.

Una nuova scommessa,
ma soprattutto un ritrovato
entusiasmo per sfruttare al
meglio le potenzialità di
questa produzione tipica.

«La Denominazione di
origine protetta che abbia-
mo in mente - spiega As-
suero Zampini, direttore di
Coldiretti Macerata - re-
stringe l'ambito di produ-
zione del ciauscolo e lo qua-
lifica. Rispetto all'Igp deli-
mita il territorio non solo a
una provincia, ma al suo
entroterra, con un discipli-
nare condiviso che impone
il 100% di carne provenien-
te da maiali nati e allevati
in questo territorio, cosa

che non viene assicurata og-
gi dall'Indicazione geografi-
ca protetta. Solo così potre-
mo valorizzare veramente
gli allevamenti locali che
hanno da tempo impostato
un discorso di qualità e rico-
noscere il lavoro dei piccoli
artigiani e trasformatori che
rappresentano una parte im-
portante della filiera». Co-
stituito il Comitato promo-
tore, è pronta la nascita di
un Consorzio per formaliz-

zare la domanda, dopo che
la Regione Marche ha ga-
rantito il pieno sostegno e il
supporto dei propri tecnici.
«Siamo sulla buona strada
- continua Zampini - e ab-
biamo grandi aspettative.
Dei 2.400 allevatori presen-
ti nel territorio, riteniamo
che almeno 200 siano strut-
turati in maniera tale da po-
ter conferire il prodotto a
una trentina di trasformato-
ri. Ma è un percorso che



interessa l'intera filiera, per-
ché proprio il disciplinare,
indicando un'alimentazione
che per almeno il 75% deve
pervenire dalla zona indivi-
duata per la Dop, stimolerà
anche i coltivatori per la
produzione di pisello protei-
co e favino nelle rotazioni
agrarie. Una ulteriore garan-
zia, questa, anche della tota-
le assenza di qualsiasi so-
stanza Ogm nell'alimenta-
zione dei maiali. Secondo i
nostri calcoli la Dop potreb-
be triplicare l'attuale produ-
zione di ciauscolo in questa
zona e dare redditività a un
interessante numero di
aziende».

Nel disciplinare parame-
tri più rigidi anche per il
peso dell'animale - superio-
re a 180 chili - e per la
stagionatura che passa da
15 a 60 giorni per renderlo
ancora più maturo e sapori-
to. «Una scelta ben precisa

- evidenzia Zampini - per-
che la quantità di grasso
non è solo relativa alla con-
sistenza, ma anche alla sua
qualità».

«L'auspicio - aggiunge
Enrica Bonvecchi, direttore
del settore Attività Produtti-
ve della Provincia di Mace-
rata - è quello di arrivare
alla chiusura dell'iter entro
fine anno. Si sta lavorando
anche per differenziare la
Dop, ad esempio in base al
nome, per renderlo ricono-
scibile rispetto al prodotto
Igp al quale si affianchereb-
be. Un lavoro paziente do-
ve la Provincia ha svolto un
ruolo di coordinamento e di
raccordo e che è seguito
con cura anche dalla Regio-
ne Marche, l'ente che poi
dovrà inoltrare la relativa
documentazione». e
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