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[Igp ¢ vicina, primo ok da Strasburgo

Gliorganizzatori delle sagre: «Un’opportunita per far conoscere il prodotto fuori provincia, siamo orgogliosi»

Un quarto di goletta, un quarto
di capocollo, un quarto di pan-
cetta, un quinto di spalla, i13%
dilinguaeil 2% di fegato: la sa-
lama da sugo, quella Igp, & ser-
vita. Il gustoso prodotto ferra-
rese, tramandato dai beccai
della Corte Estense fino ai gior-
ni nostri, &€ ormai a un passo
dall’ottenimento dell'Indica-
zione geografica protetta, un
iter avviato nell’ottobre del
2012, quando Regione e Mini-
stero dell’Agricoltura riconob-
bero degni di attenzione i do-
cumenti presentati dalla Ca-
mera di Commercio a ricono-
scimento del marchio, e nella
sede di Largo Castello si tenne
l'audizione di pubblico accer-
tamento.

Ieri il presidente della Com-
missione agricoltura dell’Euro-
parlamento, Paolo De Castro,
ha annunciato che il traguarde
e vicinissimo: la domanda di
registrazione & stata infatti
pubblicata sulla Gazzetta Uffi-
ciale dell'Unione Europea, e a
partire da ora bisognera atten-
dere tre mesi per raccogliere
eventuali obiezioni, secondo
l'iter previsto, prima di avere
certezza e ufficialita di potersi
fregiare del marchio Igp.

Da Strashurgo a Ferrara. «Anco-
ra una volta I'Emilia-Romagna
conferma il valore delle pro-
prie produzioni agroalimenta-
ri di qualita, consolidando il
primato in Italia per denomi-
nazioni registrate - ha com-
mentato De Castro - Piatto tipi-
co della tradizione ferrarese -
la Salama da sugo Igp potra
presto godere di tutte le tutele
previste dal pacchetto qualita
introdotte dal Parlamento eu-
ropeo. Una buona notizia per
l'agroalimentare ferrarese,
emiliano-romagnolo e italiano
che premia e valorizza il territo-
rio e la cultura della qualita dei
prodotti».

Sagre e ricette. Un premio ai
tanti produttori nostrani, che
con artigianalita mantengono
viva una tradizione culinaria
secolare e che ora, insieme
all'onore dell’lgp, saranno in-
vestiti dell’onere di rispettare

alla lettera i dettami del disci-
plinare. A Madonna Boschi,
Buonacompra e Portomaggio-
re, capitali ferraresi delle sagre
“a tema”, la novita portera in-
sieme prestigio e rigore. «L.'Igp
alla salamina mi rende orgo-
glioso - commenta Riccardo
Ferrarese, cuoco della sagra di
Madonna Boschi - Noi faccia-
mo un prodotto genuino al

100%, certo le ricette possono
variare dal Centese al Ferrare-
se, noi ad esempio usiamo pilt
capocollo e guanciale rispetto
alla pancetta, ora dovremo se-
guire le indicazioni con parti-
colare attenzione».

«Un segnale importante - in-
terviene Loris Cattabriga, presi-
dente del Comitato Sagre - La
salama e un prodotto tipico del
nostro territorio e sono ben fe-
lice di questo riconoscimento,
augurandomi che produttori e
commercianti colgano tutte le
opportunita per valorizzarlo».

«Un volano per rilanciare il
prodotto e farlo conoscere an-
che fuori dai confini ferraresi -
rimarca Aurora Balboni della
sagra di Buonacompra - L'Igp
dovra essere lo strumento a ga-
ranzia della qualita e di tutto
quello che ha contribuito a co-

‘ ‘ Lastrada

della qualita

e della certificazione
e I'unico antidoto
contro adulterazioni
e sofisticazioni

L’ASSESSORE
BIANCHI

struire questa tradizione».
«Una notizia assolutamente
positiva - aggiunge il sindaco
di Portomaggiore Nicola Mina-
relli - E un passo importante
che da prestigio al prodotto.
Ora credo che la sfida sia met-
tere a sistema il tutto e creare
una filiera che non si limiti al
momento delle sagre ma possa
approdare a una maggiore con-

tinuita attraverso la nascita di
Consorzidi Filiera».

Uno scudo alle alterazioni. Se-
condo 'assessore regionale Pa-
trizio Bianchi, che nel Ferrare-
se & stato il promotore del Polo
scolastico unico per 'agroali-
mentare, il riconoscimento
dell'lgp «dimostra che la stra-
da della qualita e della certifica-
zione & l'unico vero antidoto
contro le sofisticazioni e le alte-
razioni. Un’esigenza emersa
drammaticamente nel 1986
conlo scandalo del vino al me-
tanolo, e proprio puntando sui
marchi certificati il settore
agroalimentare ha trovato la
forza di riprendersi. In questo
senso anche le nostre scuole,
con l'alleanza tra alberghiero
Vergani e istituto per I'agricol-
tura Navarra, possono diventa-
re araldi della qualita»
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Occhio
alle indicazioni
del disciplinare

La preparazione dalla salama
dasugo ferrarese igp dovra
rispettare un preciso
disciplinare. Si trattadiun
prodotto «di salumeria
costituito da una miscela di
carnisuine aromatizzatee
insaccate nella vescica
naturale del suino». Il peso
dovraessere compreso trai
700ei1.400 grammial
termine del periodo di
stagionaturae averelaforma
sferica“amelone” legata
tramite spagoe in 6-8 spicchi. Le
caratteristiche chimiche del
prodotto crudo corrispondeno
aunmassimo di 30%diacqua,
50% di grassi, 20%di
proteine. Lamateria prima
deve provenire da suini dieta
superiore ai 9 mesi e di peso
noninferioreal60kgetra
macellazione e lavorazione
della carne deve passare uin
intervallo compresotrale24 e
le 96 ore. | tagli utilizzati sono
goletta (25%), capocolio
(25%), pancetta (25%), spalla
{20%), lingua (3%) e fegato
(2%) e, in via facoltativa anche
il trito di lardo (25%).
Eventualiingredienti
facoltativi, daimpiegare con
precise proporzioni rispetto
alla quantita di carne, sono
spezie come cannella, noce
moscata e chiodi di garofano;
brandy, grappa o rhum e
conservanti anorma dilegge.
Si certifica inoltre che «le
origini dellasalamadasugo
sono spiccatamente ferraresi e
riconducibili all’epoca
rinascimentale, quando i
Duchi d’Este, al governo della
citta dal Xil al XVii secolo (in
realta Xvl, fino al 1598, ndr)
diedero un forte impulso
allintrattenimento
conviviale».

IL PROMOTORE RONCARATI

«C1sono voluti ben 12 anni»

«Ci abbiamo messo la bellezza
di dodici anni». La prima rea-
zione di Carlo Alberto Roncara-
ti, principale promotore della
salama Igp nel corso della sua
presidenza alla Camera di
Commercio, non nasconde
I'amarezza per una battaglia
fin troppo lunga, «specchio di
un paese ammalato di burocra-
ziar. Se l'iter formale per la con-
cessione del marchio era co-
minciate il 18 ottobre 2012 pro-
prioin Largo Castello, la propo-
starisale al lontano 2002, quan-
do con la salamina vennero
candidati anche i cappellacci
(ancora in attesa) e il riso (gia
“laureato” ). Per il prelibato in-
saccato estense la strada per
I'Igp é stata lunga e irta di osta-
coli, compreso quello sulla
doppia denominazione - sala-
mina e salama da sugo - che
aveva creato non pochi proble-
mi. «Questo perd non cancella
la soddisfazione, anzi - conti-
nua Roncarati - La salamina e
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un prodotto conosciuto, reso
noto dai servizi televisivi di Ma-
ri Soldati e molto apprezzato. Il
prossimo passo dovra essere
quello di intraprendere un ulte-
riore percorso di valorizzazio-
ne. In questo momento sulla
Camera di Commercio ¢’ un
grande puntoe interrogativo, do-
vuto alla riforma proposta dal
governo Renzi: se continuerala
sua funzione uno dei suoi com-
piti sara continuare con questo
obiettivo».

go. Sotto, "europariamentare Paoclo De Castro
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