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Mese di Novembre
(dal 28 ott 2019
al 24 nov 2019)

A +76% A +51%

Progressivo Novembre
(dal 31 dic 2018
al 24 nov 2019)

A +62% A +4,2%

Anno terminante
(dal 26 nov 2018 A +6,5% A +4,6%
al 24 nov 2019)

Elaborati crudi a peso imposto

Fonte: The Nielsen Company (italy)

Mese di Novembre
(dal 28 ott 2019
al 24 nov 2019)

A +216% A +19,2%

Progressivo Novembre
(dal 31 dic 2018
al 24 nov 2019)

A +250% A +23,9%

Anno terminante
(dal 26 nov 2018 A +252% A +24,2%
al 24 nov 2019)

Elaborati crudi a peso imposto

Fonte: The Nielsen Company (Italy)

Prosciutto di Parma.,

oltre la crisi

IL Consorzio modifica il disciplinare e rilancia sulla qualita:

i nuovi punti di forza sono tracciabilita, meno sale e allungamento
della stagionatura da 12 a 14 mesi. Beretta: sbagliato alzare il peso

minimo della coscia

1l Prosciutto di Parma prova a ripartire.
Tracciabilita del suino tramite una
banca dati del Dna, passaggio dal

peso vivo al peso morto della singola
carcassa, minore tenore salino e
stagionatura allungata a 14 mesi sono

i cardini del nuovo Disciplinare del
Prosciutto di Parma. I’assemblea del
Consorzio del Prosciutto di Parma

ha approvato, dopo oltre 20 anni, le
modifiche al Disciplinare di produzione
della Dop. I produttori, di concerto
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con tutta la filiera produttiva, hanno
deciso di “rivedere le norme - recita
un comunicato del Consorzio — che
regolano e disciplinano la produzione
del Prosciutto di Parma Dop puntando
alla caratterizzazione del prodotto
per migliorarne la qualita, a tutela del
prodotto stesso e dei consumatori”. I
termini tecnici del nuovo Disciplinare
sono secretati, in attesa che, a breve, la
Regione Emilia-Romagna lo approvi e
che, successivamente, lo trasmetta al

Mese di Novembre
(dal 28 ott 2019
al 24 nov 2019)

A +6,5% A +3,3%

Progressivo Novembre
(dal 31 dic 2018
al 24 nov 2019)

A +5,0% A +31%

Anno terminante
(dal 26 nov 2018
al 24 nov 2019)

A +47% A +3]1%

Fonte: The Nielsen Company (Italy)

di Emanuele Scarci

ministero dello Sviluppo economico.
Quindi seguira la ratifica della
Commissione europea. C’é perd anche
chi dissente su un singolo aspetto.
Vittore Beretta, Presidente del
gruppo omonimo lombardo, rileva

che elevando il peso minimo della
coscia si apre la strada a un prosciutto
piu grasso che & quello, in questa fase,
meno richiesto dai consumatori italiani
e, in particolare, dal mercato estero.
Per il Consorzio si tratta di un atto
rilevante per il comparto che delinea
il futuro del Prosciutto di Parma

sul piano produttivo, commerciale

e del’immagine della Dop. Con una
“forte attenzione alla materia prima,
alla genetica e all’alimentazione dei
suini, alla riduzione del tenore del

sale, al prolungamento del periodo di
stagionatura minima”. E, infine, porte
aperte a nuove tecnologie e innovazioni
che potranno rendere la produzione
piu efficiente e sostenibile. Per Vittorio
Capanna, Presidente del Consorzio
“la revisione del Disciplinare produttivo
ha tre obiettivi chiari: migliorare

la qualita del prodotto, rafforzarne
I'identita distinguendolo dai concorrenti
e renderlo unico nel panorama
mondiale e coerente con le esigenze del
consumatore. Tutte le modifiche relative
all’allevamento e alla macellazione
sono il frutto di un accordo di filiera,
dopo un confronto molto articolato”.
Piu in dettaglio, il nuovo Disciplinare
contiene significative modifiche

che riguardano tutti gli anelli della
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Salumi & banche

“Il braccio di ferro per il nuovo disciplinare — osserva Vittore Beretta, Presidente
dellomonimo salumificio — ha visto la vittoria del partito che sosteneva un
prosciutto classico, quello da taglio nel negozio, a detrimento del prodotto
preaffettato. Solo che il primo & in calo da anni e il secondo cresce a doppia
cifra da anni. Specie all’estero”. Secondo U'imprenditore brianzolo elevando il peso
minimo della coscia si penalizza il prosciutto pit magro che e quello prediletto
dai consumatori.

Oggi pero con la risalita dei prezzi dei suini e tutto a posto? “Assolutamente no

— interviene Giulio Gherri, titolare del Prosciuttificio S. Michele Terre Ducali -. Il
rimbalzo dei prezzi & unicamente conseguenza della peste suina in Cina. | cinesi
sono piombati in Europa acquistando materia prima a tutti i prezzi e creando un
evidente squilibrio. Il problema & che gli aumenti della materia prima del 30-40%
si traducono in una crescita del prodotto trasformato del 10-15%, ma la Gdo ci ha
riconosciuto aumenti del 2-3 per cento. Alla fine il balzo dei suini si sostanzia per
i trasformatori in una ulteriore compressione dei margini”.

Secondo Gherri questa situazione e molto pericolosa: ridurre ulteriormente i
margini delle imprese significa esporle a reazioni delle banche che, qualora si
manifestasse una risalita del costo del denaro, “non & scontato che tollerino una

situazione in cui i loro debitori vedono assottigliarsi la redditivita”

produzione: dalle caratteristiche
della materia prima - tra cui genetica,
peso e alimentazione dei suini, peso

e caratteristiche delle cosce fresche

— fino al prodotto finito come metodo
di lavorazione, peso e stagionatura

del prosciutto, parametri analitici di
valutazione della qualita, modalita di
vendita, prodotto preaffettato. Restano
confermati specifici elementi per la
tracciabilita e la rintracciabilita del
prodotto lungo tutta la filiera produttiva,
che “insieme al nuovo piano di controllo
-secondo il Consorzio - rafforzeranno
ulteriormente il sistema di prevenzione
delle frodi per garantire al consumatore
un prodotto piu sicuro. Ottenere uno
standard qualitativo piu elevato & senza
dubbio lo scopo di questa operazione,
che tuttavia non poteva prescindere
dalla necessita di coniugare le esigenze
di produzione e del comparto con

le richieste del mercato e le attuali
sensibilita del consumatore moderno”.
Il nuovo Disciplinare fa parte di un
piano di rinnovamento generale del
comparto partito qualche mese fa

con la scelta di Csqa Certificazioni
come nuovo organismo incaricato di
occuparsi del sistema di certificazione

e controlli della Dop Prosciutto di
Parma “nell’ottica di offrire una
maggiore trasparenza e la massima
garanzia ai consumatori”. Approvato
dall’assemblea, il nuovo Disciplinare
seguira I'iter burocratico previsto che
vede il coinvolgimento della Regione
Emilia-Romagna, del Ministero delle
Politiche Agricole e della Commissione
europea.

Sul merito del nuovo disciplinare,
I’Assessore all’agricoltura dell’Emilia-
Romagna Simona Caselli non si
shilancia, ma si dichiara favorevole al
sistema di tracciamento dell’animale

e al passaggio dal peso vivo al peso
morto. “Cosi non si lasciano dubbi
come succedeva con la partita”,
commenta Caselli. ’assessore non
crede all’equazione animale pil
pesante uguale minore qualita, ma su
questo sono ancora i tecnici a doversi
pronunciare. “Io do un parere politico,
non tecnico” precisa.
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Con il nuovo Disciplinare, tutta la
filiera ha deciso di lasciarsi alle spalle
mesi di polemiche fuori e tra gli stessi
produttori. Peraltro piu recentemente
la tensione nella filiera si e allentata
grazie alla risalita dei prezzi dei suini
da macello da 160/175 kg. Il tonico
dei listini mette d’accordo almeno gli
allevatori: dopo mesi di caduta, sul
circuito tutelato le quotazioni dei
suini sono risalite da 1,15 euro/kg di
marzo a 1,80 di questi giorni. Mentre
i prezzi in partita (da produttore

a produttore) del Prosciutto di

Parma di 9,5 kg e oltre, rilevati da
Crefis, rimangono appena in lieve
rafforzamento oltre gli 8 euro al kg.
Nel 2018 sul mercato sono finiti 8,5
milioni di prosciutti con la corona
ducale.

Nello stesso anno il Piano di
regolazione ne aveva previsti 9
milioni da stagionare e che quindi
sono arrivati sul mercato nel 2019.
Nel 2018 il calo delle vendite di salumi
-secondo il Consorzio del Prosciutto
di Parma - e stato del 2,5%, contro il
-1,8% del Parma. Eccesso di offerta
che deprime i prezzi? Effettivamente
il mercato fa molta fatica ad
assorbire tutta la produzione ma il
Piano di regolazione del Consorzio

€ costruito seguendo le linee guida
dell’Ue applicate alle Dop: questo
strumento deve puntare all’equilibrio
tra domanda e offerta, ma non deve
impedire la crescita delle imprese.

E infatti, pur ponendo dei limiti
produttivi, le imprese sono libere
di superarli pagando al Consorzio
una contribuzione aggiuntiva.

Ed é il meccanismo che ha consentito
a Grana Padano e Parmigiano
Reggiano di crescere fino alle
dimensioni attuali. La scorsa estate

le accuse anche tra produttori (con
profonda irritazione delle catene
commerciali) avevano raggiunto il
massimo storico al culmine di una
serie di interventi dei carabinieri del
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Nas e della magistratura: il rapporto
2017 dell’Ispettorato repressione frodi,
annotava che “un’operazione per
I'utilizzo di maiali non ammessi Duroc
ha condotto al sequestro di 750mila
cosce di Prosciutto di Parma e San
Daniele e alla smarchiatura di 400mila
cosce”. L'indagine é tuttora nelle mani

della magistratura che deve verificare

le responsabilita di vari soggetti, anche
se qualcuno ha gia patteggiato la pena.
Probabilmente queste notizie hanno
finito con I'appesantire una situazione
gia difficile per la domanda di salumi
nel nostro Paese e accelerare la necessita
di rimettere mani al Disciplinare.

Genetica, chiave di volta

Nel disciplinare si & data grande rilevanza al tema della genetica. Al fine di introdurre
uno strumento di tracciabilita attendibile, che permetta di effettuare controlli efficaci
e piu veloci e scongiurare azioni fraudolente. La filiera ha pertanto deciso di creare
una lista positiva di tipi genetici ammessi e una banca dati di materiale genetico:

in questo modo, per ogni verro ammesso al circuito sara disponibile un campione

di materiale biologico ovvero la sequenza di Dna che rende possibile Ueffettuazione
dei controlli di paternita. Attraverso l'analisi del Dna di un dato Prosciutto di Parma,
per esempio, si potra sapere se quel prosciutto deriva da un suino figlio di un verro
registrato in banca dati. Per ogni nuovo tipo genetico che si intenda inserire nella
lista di quelli ammessi al circuito Dop, sara necessaria una valutazione preventiva

di idoneita. Anche l'elenco degli alimenti da somministrare in allevamento é stato
oggetto di revisione. Sono state introdotte materie prime di maggiore qualita, al

fine di ottenere carni ancor piu idonee alla lunga stagionatura e un migliore grasso

di copertura. Alcuni alimenti provenienti dall’estero sono stati sostituiti con quelli
del comprensorio per rispondere meglio alle prescrizioni comunitarie. Una modifica
innovativa introdotta nel Disciplinare e quella relativa al peso del suino, un elemento
fondamentale per la caratterizzazione della materia prima. “Per ottenere un peso

piu oggettivo e conferire una maggiore uniformita al panorama suinicolo nazionale

— assicura il Consorzio - la valutazione avverra in funzione del peso morto della
singola carcassa. Oltre a una maggiore omogeneita nell’allevamento del suino, questo
cambiamento agevolera i controlli e le rilevazioni permettendo di ottenere dati
puntuali e trasparenti”

Le modifiche hanno riguardato anche il prodotto finito. Tra gli aspetti piu significativi
c’e la stagionatura minima del Prosciutto di Parma che e stata portata da 12 a 14
mesi. Questa scelta e dovuta a valutazioni di tipo organolettico e, pili in generale,
connesse alla qualita del prodotto, ma € anche legata a motivi di carattere sanitario.
Studi scientifici condotti di concerto tra le autorita sanitarie americane e italiane
avrebbero infatti dimostrato che una stagionatura minima di 400 giorni € in grado

di inattivare le principali malattie infettive del suino e quindi di offrire una totale
sicurezza sanitaria anche nell'ottica di possibili futuri focolai.

Da segnalare, inoltre, la riduzione del tenore salino il cui limite passa da 6,2%, a 6
per cento. Una diminuzione importante, anche alla luce del prolungamento della
stagionatura: negli ultimi sette anni il contenuto del sale si & ridotto pit del 10 per
cento. Infine, racconta il Consorzio, sono state introdotte alcune novita che potranno
avere un impatto concreto sulle esportazioni soprattutto verso i Paesi extra europei.
| risultati positivi di prove scientifiche effettuate sulla shelf life del preaffettato
hanno permesso di estendere il termine minimo di conservazione del prodotto
preconfezionato.
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