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COMUNICATO STAMPA 

  
 SALAME CACCIATORE DOP: 

ETICHETTATURA PIU’ IMMEDIATA E NIENTE DERIVATI DEL LATTE 
  

  
Le due importanti novità presentate dal Consorzio di Tutela nel corso dell’evento “Un panino per tutti i 
gusti” che si è tenuto il 28 settembre a Milano presso l’Accademia Panino Italiano. 
  
Milano, 2 ottobre 2017 - “Cacciatore italiano DOP”. È questo il nuovo nome del marchio del Consorzio, 
che comparirà quindi sulle etichette della denominazione protetta “Salamini Italiani alla Cacciatora” già a 
partire da novembre. L’esigenza di definire in modo più riconoscibile e univoco le etichette della DOP era 
stata confermata da un’analisi effettuata proprio quest’anno dal Consorzio sul consumatore (effettuata 
dalla prestigiosa società Eurisko), dalla quale era emersa evidentemente la necessità di identificare la 
DOP in modo più chiaro e immediato, in particolare enfatizzando appunto l’italianità del prodotto. 
Ciò era importante considerato il contesto di mercato particolarmente confuso, affollato di prodotti 
concorrenti che - anche se non DOP - finivano spesso per essere identificati nell’immaginario collettivo 
come “cacciatorini”. 
  
Dopo gli studi effettuati e l’utilizzo di diversi focus group organizzati per individuare il nome e il logo più 
efficace in grado di fornire al consumatore un segnale forte per identificare il prodotto DOP, ci si è quindi 
orientati su una scelta che si distingue per incisività e chiarezza e ciò nell’interesse in primis del 
consumatore, che in questo modo è meno esposto a rischi di confusione. L’utilizzo del tricolore e del 
codice oro nella bordatura che caratterizzano il nuovo logo sono elementi che comunicano con 
immediatezza l’origine e la produzione totalmente Made in Italy del salume, oltre che la sua qualità. 
Molto evidente nel logo anche la dicitura “Consorzio di Tutela” che, posto in alto con un font ben marcato, 
trasferisce ai consumatori un messaggio di garanzia rispetto gli aspetti qualitativi che solo una produzione 
DOP può vantare. 
  
“Sono diverse le novità che il nostro Consorzio sta portando avanti negli ultimi mesi. Prima fra tutte 
appunto il restyling dell’etichettatura e in particolare del marchio del Consorzio, con la finalità di 
renderlo ancora più riconoscibile agli occhi dei nostri consumatori. Infatti, la decisione di optare per 
colori così incisivi - che richiamano l’italianità - vogliono dimostrare, anche in caso di export, la 
provenienza del prodotto”, ha sottolineato Lorenzo Beretta, Presidente del Consorzio Cacciatore Italiano. 
  
Un’ulteriore e importante novità riguarderà poi il Disciplinare di produzione della DOP. Infatti è stato 
avviato un processo che porterà all’eliminazione dei derivati del latte dagli ingredienti consentiti. Questa 
scelta ha l’obiettivo di offrire prodotti con uno standard qualitativo ancora più elevato, caratterizzato da 
una ricetta sempre più semplice e naturale, e di rispondere alle richieste dei consumatori con problemi 
d'intolleranza o allergia verso il latte e i suoi derivati. 
  
“Questa decisione rappresenta un ulteriore elemento di novità e testimonia l’attenzione verso i nostri 
consumatori e le loro specifiche esigenze. Il Salame Cacciatore potrà così essere gustato in tutta 
tranquillità anche da chi è toccato da questi tipi di intolleranze”, ha sottolineato il Presidente Beretta. 
  
Gli annunci del Consorzio di Tutela sono avvenuti nel corso di un evento gastronomico che ha visto volti 
noti sfidarsi nell’arte della creazione di panini a base di Salame Cacciatore DOP. Presso l’Accademia 
Panino Italiano di Milano, Max Mariola, noto chef televisivo, Luca Piretta, medico nutrizionista, Andy 
Luotto, attore e gourmet e Max Bertolani, campione sportivo e personaggio televisivo, hanno composto 
gustosi e originali panini valorizzando la versatilità di utilizzo di un salume che da duemila e settecento 
anni allieta i palati dei consumatori. 
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RICETTE PANINI 
 
 

Max Mariola – chef   
 
Ingredienti:  
 
Panino al farro e semi vari 
Salame cacciatore  
Funghi porcini saltati  
Zucca grigliata  
Ricotta di latte vaccino  
Burro  
Olio extravergine  
Porro  
Rosmarino  
Salvia  
 
Procedimento: 
pulire i funghi con un panno umido (possibilmente porcini o finferli) e farli saltare in padella con il porro 
e  una noce di burro. 
Tagliare la zucca a fette di un cm di spessore, farla marinare con olio evo, rosmarino, salvia e qualche 
grano di sale e metterla sulla griglia a grigliare per 4 minuti per lato. 
Quando pronta per non lasciarla seccare aggiungere se necessita un velo di OLIO EVO. 
Assemblare il panino con un velo di ricotta, i funghi, la zucca e le fette di salame cacciatore. 
 
Luca Piretta – Medico nutrizionista  
 
Pane casereccio tagliato quadrato abbrustolito da entrambi i lati con fette di cacciatore tagliate a mano di 
circa mezzo cm (tagliate di sghembo). Abbinamento con le zucchine tagliate quadrate come la fetta di 
pane e arrostite da tutte e due le parti. 
 
Andy Luotto – Attore 
pane morbido al sesamo 
una verza 
mela di pasta dolce (tipo buccia gialla) 
olio extra vergine di oliva  
sale 
pepe 
zucchero 
aceto bianco 
salame 
senape non piccante 
 
Procedimento: 
 
stufare la verza insieme alla mela proporzioni 2/1  finché  non risulti abbastanza morbida 
sfumare con aceto e aggiungere poco zucchero. Tagliare il panino a metà e condire con pochissima 
senape. Inserire i crauti, la mela spadellati e abbondante salame affettato sottilmente 
Se possibile tostare il pane all'interno 
 
Max Bertolani – campione di Football Americano 
Panino con cacciatore, gorgonzola cremoso dolce, rucola, pomodori 
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