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VIGNOLA

I1 Consorzio
del Prosciutto Modena
festegegiai o0 anni

Venerdi in Rocca un grande evento con i produttori
Dieci aziende, 80mila pezzi I'anno e produzione che sale

VIGNOLA.Tl Consorzio del Pro-
sciutto di Modena DOP fe-
steggia i cinquant’anni di vi-
ta e lo fara venerdi nella sala
della Rocca con un conve-
gno. «Il Consorzio del Pro-
sciutto di Modena - spiega
Anna Anceschi, direttore del
Consorzio - nacque su base
volontaria esattamente il 6
ottobre 1969. Nel 1990 ot-
tenne il marchio di tutela da
parte della legge italiana e,
nel 1996, e arrivata finalmen-
te la DOP, denominazione di
origine protetta, che tutelail
prodotto a livello europeo e
internazionale. Attualmente
fanno parte del Consorzio
dieci aziende, peruna produ-
zione che si aggira sugli
80.000 pezzi all'anno. Non
sono certomolti, perché pun-
tiamo esclusivamente sulla
qualita. Non a caso, il Pro-
sciutto di Modena si contrad-
distingue per essere, da disci-
plinare, l'unico prosciutto
che esige almeno 14 mesi di
stagionatura, anche se viene
normalmente commercializ-

zato non prima dei 18 - 20
mesi. Inoltre i suoi unici in-
gredienti, oltre ovviamente
al tempo, sono soltanto due:
la coscia di suino pesante di
provenienzaitaliana eil sale.
Propriolasapiente lavorazio-
ne artigianale, peraltro, per-
mette al nostro prosciutto di
esseresaporitoma al contem-
po a basso contenuto di sa-
lex.

Lastessa Anceschi fornisce
anche alcuni interessanti da-
ti commerciali, aggiungen-
do: «Loscorsoannolaprodu-
zione ¢ aumentata del 12%e
quest'anno manterremo i
quantitatividel 2018.1l fattu-
rato e stabile e si aggira sui 6
milioni di euro. La quota di
export del nostro prosciutto
siaggirasul 7 - 8%, principal-
mente in Europa (Francia,
Germania, Austria), ma ab-
biamo aperto anche il canale
con gli Stati Uniti. Puntiamo
molto comunque ad allarga-
re l'interesse verso il nostro
prodotto sui mercati stranie-

ri e in particolare in Giappo-
neenelLontano Oriente. Pro-
prio per questo, a marzo
2020 parteciperemo come
Consorzio alla fiera Foodex
diTokyo, che reputiamo stra-
tegica perfarciconoscere an-
cor meglio da una platea di
pubblico  potenzialmente
moltointeressata al Prosciut-
to diModena DOP>».
All'evento di venerdi, i la-
vorisi aprirannoalle 15 con i
saluti istituzionali di Stefano
Bonaccini, presidente della
Regione Emilia Romagna;
Gian Domenico Tomeli, presi-
dente della Provincia, Simo-
ne Pelloni, sindaco di Vigno-
la, Giuseppe Molinari, presi-
dente della Camera di Com-
mercio di Modena; Carmen
Vandelli, presidente della
Fondazione diVignola; Davi-
de Calderone, direttore di As-
sica; GiorgiaVitali, presiden-
te del Consorzio del Prosciut-
to di Modena. Alle 15,30
prendera il via il convegno
dal titolo “Le DOP e IGP tra
sviluppo sostenibile e nuove

strategie commerciali e di co-
municazione”.

Per l'occasione, interver-
ranno il prof. Daniele Forna-
ri ("l futuronon é pitiquelloi
una volta! Le nuove sfide
commerciali"), il prof. Filip-
po Arfini ("Indicazioni geo-
grafiche, catene del valore e
territorio: istruzioni per uno
sviluppo sostenibile"). il
prof. Vincenzo Russo ('Co-
me comunicare efficacemen-
te un prodotto: il contributo
delle neuroscienze e del neu-
romarketing™). Seguira quin-
di una tavola rotonda mode-
rata dal giornalista Ettore
Tazzioli sul tema “L'impor-
tante ruolo diistituzioni e as-
sociazioni a sostegno delle
DOP e IGP”, che vedra inter-
venire Stefano Vaccari (capo
dipartimento Icqrf), Luigi Po-
lizzi (dirigente Pqau Iv),
Mauro Rosati (direttore di
Qualivita), Riccardo Deserti
(vicepresidente diOriginIta-
lia), Lorenzo Beretta (presi-
dente diIsit) e Pierluigi Scio-
lette (presidente di Piacere
Modena).—
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