


Penso che ricordare ai nostri ragazzi quanto il loro territorio
sia ricco di storia, di cultura, di tradizioni e di eccellenze
enogastronomiche, tra cui si collocano sicuramente i salumi
DOP piacentini, sia importante.

La conoscenza della storia e delle tipicita dei salumi potra,
senza dubbio, essere di supporto al lavoro degli insegnanti
impegnati 0ggi anche in un azione di educazione alimentare
tesa ad un consumo consapevole e all’ utilizzo di prodotti sani,
sicuri e gradevoli al palato.

Il nostro e un territorio dove gli abitanti, attraverso il lavoro
e l'ingegno, hanno saputo mantenere inalterate nel tempo
le peculiari caratteristiche di importanti prodotti alimentari
riconosciuti in tutto il mondo come unici e prestigiosi.
Sviluppare queste conoscenze potra contribuire a stimolare
nei ragazzi il giusto senso di appartenenza alla propria terra
e renderli partecipi di un aspetto culturale che caratterizza
il nostro territorio.

1l Presidente
Consorzio di Tutela Salumi DOP Piacentini
Antonio Grossetti

[ SALUMI PIACENTINL
NELLA STORIA

o[a necessita c[i consevaie /e carnt poto [ uomo a sperimentate

tecniche di salatuva che andarono a c[yf[e&enzia’zsi

nel tempo e net diversi terutou, dando /uogo
ai salumi tipict.
La camne che si presto meg[io di ognt altia
alla sa/agione fu que[/a d: suino.
Questo mammy[e’zo p’zoveniente
dall’ ?//ng/ce’zia st clyf[use
in tutta [ ’gu’wpa
g’ug[olando allo stato brado
nelle j%’zeste di querce.



% testimonianza d; questo. ..
.. nelle grotte di /4[tami’za n gpagna sono statt utrovatt g’zaﬁ[iti di 15000
annt ][a C/Le ’zaﬁqgumvana un suino se[vatico.

e

In T, wichia ad Jv/aci[a’z ¢ stata wnvenuta una statuetta in teriacotta
c/le rappresentava un sutno, c[atata 5600 a.C. g/l stuc{iosi /larmo staéi/ito
che la presenza dell’ allevamento dei suini ][osse un indizio che in q/ue[ [uogo

g[i uomuni c[a nomac[i e1ano c/ivenuti sec/enta’zi.

ﬂn ’Va/ Camom'ca ¢ stata unvenuta una ste[e c{atata 5000 a. C
che costitusce una delle pui antiche ’zaﬂgumzioni del sutno, wappresentato

(nsteme a gregql, avmi e siméo[i magtct.

L%p’zimi wtrovamentt c/i

suppe[[etti[i p’zeisto’ziclze
’zea[izzati uti/izzanc/o 0ssa sumne

et upottano addrittura nel

tempo c[eg/i insecl[amenti pa[a—
ﬁttico[i delle teviamare dell area
placentina e parmense e ct fanno q/uinc/i c!ec[u’z’ze cAe q/ueste civi/td pumdie

gla conoscevano [e carnt qustose e i[ grasso succu[ento o[ei sunt.

We[ 1000 a.C. la cawne di suino weopuva un wwolo p’zincipa[e
nell alimentazione c[eg/i antichi abitanti della Pianwa Padana. Questo

animale dalle poc/ze pretese venwa nututo con castagne e con g/tianc[e

dei boschi o con radici che si tovavano nel tewitoio civcostante e,
[e sapoute cawnt venwano consumate cotte o consewvate mec[iante [a
salatura. @lu'ssc‘l se questt pumt tentatwi non stano stati g/i antenatt

delle nostre coppe, dei salami




li Etuschi, paesant ’zaﬁnati e grassocct éuongustai, (nsteme au piaceut
dellz caccia apprezzavano anche q/ue/[i della mensa; di sicuno esst inventarono
[ fo’mi da po’zc/wtta. Plinio ’zg[e’u'sce che 0gni anno veniano spec[iti
dall Evuria a Roma 20.000 suini grasst da macello.

Sovente si titrovarono nelle tomée, ][o’zse in memovia di battute di cacela,

statuette votwe ’zaﬁgu’zanﬁ sunt se[vatici. 7/]@[ 500 a.C. vengono contate

a popu/onia monete con [ ’eﬁge c{i un sutno.

S navwa che successivamente, in epoca romana, (%uando
ﬂnniba[e attraverso la gallia Cisa[pina (218 a.C. ) ,
0{0,00 aver combattuto la Aattag/ia della j;zeM)ia,
per j%steggia’ze la vittoua, banchetto con le carni salate

c/ze l ga/[i Lo p’zoc[ucevano cacciana/o L sunt se[vatici.

©

@ stato wtrovato in terutouio pacentino un ciondolo amu/eto, sempre
appaitenente alla civilta romana, attualmente consewato al
museo civico di Piacenza, che ’zaﬂgu’za
propuo un picco/o suLno.

Questo utrovamento confe’zme’zeéée

[ (potest seconclo /a qua[e i[ SUuLno
era consic[emto un anima[e di tutto wispetto,
c/te teopuva un importante ’zuo[o economico

(Musei civici di Palazzo Farnese) . [
e soclate.



W@[[ ota medioevale i pumi documenti ’zigua’zc[anti i commercio delle carni

consewate ’zisa/gono a/ X1V secolo e c[ocumemfano / esistenza c{e/ Pazatico

dei fo’zmaggiai e dei lardaroli che aveva sede in plazza Duomo a Piacenza.
Ahnche p’zegevo/é mosaici medioevall, come c]/ue[[i presentt nella chiesa

di San Savino a Piacenza e nella chiesa di San Colombano a Bobbio

c/ocumentano / ’a[[evamento c{ei sunt ne/ nostio terutouo.

%e’zo améasciato’ze c/ei sa[umi placentint ne[ 1700
][u il Cardinale giu[io ﬂ[ée’zoni, g’zanc{e c{iplomatico

e pumo ministio c[e//a cotte c/i Spagna.

Si sewi piit c[i una vo[ta c[ei pregiati sa[umi placentint pex

stungete impottanti amicizie con ( personagqt put inﬂuenti

c[e/ tempo e mettere cosi a punto ﬁni c[isegni

[13

c/i po[itica inte’maziona[e. Con / aiuto c[ei sa[umi cla Lui c[qqniti: semp[ici

»

bagatte/[e che non costano nulla” viusci a stungete
impottantt alleanze come c]/ue[[a con il gene’za[e
ﬁancese :buca c[i ’Venc{éme c/ze acconsenti

di mettessi al sewizio della cote spagnola.

/4nc/te la regina Elisabetta ~7&l’mese, sposa di
j-i/ippOVJi Spagna, fu un estimatuice entusiasta

dei salumi della sua tevia d ’o’zigine; e pe’zioo[écamente
usava ][a’zse[i inviaze in notevols quantila
all interno di gmndi contenitori di /egna sicolmi
di cenere, che aveva il computo di mantenere
inalterata la supe’zba c]/ua[itc‘l

c[ei sa/umi placentint.



CARTA DIDFNTITA ) Coppa Piacentina DOP

. . La Coppa Piacentina DOP si produce utilizzando i muscoli del collo
Coppa Piacentina DOP 7 !

del suino, per ogni suino si possono ottenere due coppe.

[ suini destinati alla produzione della Coppa Piacentina DOR

provengono dal territorio delle regioni Emilia-Romagna e Lombardia,

mentre la zona di lavorazione é limitata alla sola provincia di Piacenza,
le cui caratteristiche climatiche e territoriali, sono fondamentali

per ottenere quell inconfondibile gusto che I'ha resa famosa nella storia.

La lavorazione della Coppa si effettua in quattro fasi:

- nella prima fase la materia prima é messa a contatto con una
miscela di sale e spezie accuratamente dosate;

- dopo una sosta al freddo, utile per far penetrare uniformemente
nella carne il sale e gli aromi, il prodotto viene massaggiato e avvolto
nel caratteristico involucro ‘“detto pelle di sugna”, di suino naturale;

- quindi, la Coppa fresca viene legata e posta ad asciugare in appositi
locali per un periodo di 10-15 giorni;

- per finire, si passa alla fase di stagionatura che durera almeno sei mesi,
questa importante fase ¢ favorita dal microclima unico del territorio
piacentino, contraddistinto da vallate fresche e ricche di acqua.

Alla fine il prodotto si presenta di forma cilindrica, di peso superiore

ad 1,5 kg.

La Coppa Piacentina DOP deve essere messa in commercio con lapposito

marchio DOP che ne garantisce ['origine e il rispetto delle tradizionali

pratiche di lavorazione.

NOME: Coppa

COGNOME: Piacentina
DENOMINAZIONE: DOP
CITTADINANZA: Italiana

ETA: mesi sei

COLORE: rosso striato di bianco

PESO: da un minimo di 1,5 kg.
ALTEZZA: 30 / 40 cm.

SEGNI PARTICOLARI: dolce e morbida
TITOLO NOBILIARE DOP ATTRIBUITO DA:

Unione Europea

Firma

1l funzionario del Consorzio
di Tutela Salumi DOP Piacentini




CARTA DIDFENTITA . Salame Piacentino DOP

. . 1l Salame Piacentino DOP é prodotto utilizzando solo tagli di carne
Salame Piacentino DOP

e grasso di suino.

La materia prima deriva da suini nati ed allevati in Emilia-Romagna

¢ Lombardia, mentre la zona di lavorazione comprende l'intera provincia

di Piacenza, dove, come abbiamo imparato, questo prodotto é presente

oramai da secoli.

1 processo di lavorazione si effettua in quattro fasi:

- inizialmente vengono tritate e unite insieme sia le parti magre che
quelle grasse, utilizzando una macinatura piuttosto grossa nel pieno
rispetto della tradizione;

- segue poi l'impastatura, durante la quale sono aggiunti il sale, le spezie
e il vino in quantita sapientemente dosate;

- l'impasto ottenuto viene poi insaccato in un budello naturale di suino,
legato e messo ad asciugare in appositi locali per circa una settimana;

- segue poi il periodo di stagionatura che dura almeno 45 giorni.

Questa importante fase é favorita dal microclima unico del territorio

piacentino, contraddistinto da vallate fresche e ricche di acqua.

NOME: Salame
COGNOME: Piacentino
DENOMINAZIONE: DOP
CITTADINANZA: Italiana
ETA: minimo 45 giorni

COLORE: rosso brillante con lenticelle
di grasso bianco rosato

PESO: 400 - 1000 grammi

ALTEZZA: 30 / 40 cm.

SEGNI PARTICOLARI: dolce e saporito
TITOLO NOBILIARE DOP ATTRIBUITO DA:

Unione Europea

Firma

1l funzionario del Consorzio
di Tutela Salumi DOP Piacentini

1l prodotto finito si presenta di forma cilindrica, con un peso che va da
400 g a 1kg, la fetta ha un aspetto compatto.

Il Salame Piacentino DOP deve essere messo in commercio con l'apposito
marchio DOR che ne garantisce l'origine e il rispetto delle tradizionali
pratiche di lavorazione.



NOME: Pancetta
COGNOME: Piacentina
CITTADINANZA: Italiana
DENOMINAZIONE: DOP
ETA: 4 mesi

COLORE: rosso striato di bianco rosato
PESO: 4 / 8 kg.

ALTEZZA: 50 / 60 cm.

SEGNI PARTICOLARI: dolce e fondente in bocca
TITOLO NOBILIARE DOP ATTRIBUITO DA:

Unione Europea

Firma

1l funzionario del Consorzio
di Tutela Salumi DOP Piacentini

CARTA DIDFNTITA Pancetta Piacentina DO

Pancetta Piacentina DOP

La Pancetta Piacentina DOP deriva dal taglio grasso del suino,
chiamato pancettone.
La materia prima proviene da suini rigorosamente nati e allevati nelle
regioni Emilia-Romagna e Lombardia, mentre la zona di produzione
¢ limitata alla sola provincia di Piacenza, il cui clima é determinante
per ottenere le caratteristiche proprie di questo succulento salume.
1l processo di lavorazione si articola in quattro fasi:
- inizialmente si compie ['operazione della salagione, cioé si cospargono
le carni con una miscela di sale e spezie, secondo la ricetta tradizionale;
- segue, poi, un periodo di riposo a freddo, per consentire al sale e agli
aromi di distribuirsi in modo uniforme nella carne;
- dopo la massaggiatura, le pancette vengono arrotolate, legate ¢ quindi
messe ad asciugare in appositi locali, per un periodo che va dai 10
at 15 giorni.
- terminata l'asciugatura, inizia il periodo di stagionatura, per un
periodo non inferiore ai quattro mesi.
Questa importante fase é favorita dal microclima unico del territorio
piacentino, contraddistinto da vallate fresche e ricche di acqua.
1l prodotto finito si presenta di forma cilindrica, di peso variabile
trai4egli8 kg

La Pancetta Piacentina DOP deve essere introdotta
nel commercio, provvista dell apposito marchio DOR che ne garantisce
lorigine e il rispetto delle tradizionali pratiche di lavorazione.



Colori, Profumi e Sapori

Coppa Piacentina DOP

Al taglio la fetta é compatta ed omogenea, il colore rosso vivo,
inframmezzato da parti di grasso bianco rosato. Il profumo ¢ delicato

di carne stagionata, con un leggero aroma speziato, di pepe in pdrtz'co[ﬂre.

1 sapore si caratterizza per la sua spiccata dolcezza, contrapposta ad una
delicata sapidita cui fa da contorno il caratteristico aroma
che contraddistingue i prodotti stagionati.

Salame Piacentino DOP

o

Nella parte magra, di colore rosso brillante, sono distinguibili e ben
distribuiti i lardelli di grasso di un colore bianco rosato, tipici di questo
salame a grana grossa. 1l profumo é caratterizzato da un delicato aroma

di carne stagionata, accompagnato da un leggero sentore

di spezie. Al palato é morbido, ma compatto, dolce e sapido al tempo

stesso, con un aroma delicato di prodotto stagionato.

Pancetta Piacentina DOP

Al taglio la fetta é caratterizzata dal tipico alternarsi di strati circolari
di rosso vivo e bianco rosato. Il profumo é delicato, ma non privo
di gradevoli note speziate. Al palato, la fetta si presenta morbida

con tendenza a sciogliersi, grazie alla presenza delle parti grasse, che
determinano anche il sapore delicato e spiccatamente dolce, non privo
di quella sapidita che rende il prodotto particolarmente appetitoso.



1l Consorzio
dei Salumi Tipici Piacentini é stato costituito ['8 maggio 1971

I Compiti del Consorzio di Tutela Salumi DOP Piacentini

o Verificare che le regole di produzione siano rispettate,

che nessuno, al di fuori dei propri associati, utilizzi le denominazioni protette

“Coppa Piacentina DOP-Salame Piacentino DOP- Pancetta Piacentina DOP”.

® Promuovere, tutelare e valorizzare i salumi piacentini.

1l Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (Mipaaf)
Controlla che il Consorzio di Tutela Salumi DOP Piacentini svolga i propri

compiti nel migliore dei modi.

Come si riconosce un salume DOP piacentino

I Salumi Piacentini DOP sono riconoscibili dal simbolo DOP e
dal logo del Consorzio presente sulla fascia che aywolge il salume.
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¢ 1l logo del Consorzio di Tutela dei
Salumi DOP piacentini

‘ 1l logo del Consorzio di Tutela Salumi DOP

Piacentini comprende ben due simboli:

il primo, rappresenta una cornucopia contenente
i salumi DOP di Piacenza.

Laltro simbolo ¢ invece
lo stemma del casato
del Cardinale

Giulio Alberoni,

grande estimatore

dei salumi e vero e proprio ambasciatore
all’estero delle tipicita piacentine.




1l Consorzio ha voluto ricordare questa figura cosi importante Punto DOP
per la diffusione dei nostri salumi, riportandone lo stemma
e completando il logo con un richiamo ai colori della citra,

il bianco e il rosso, che con il verde ricordano il tricolore italiano.

Questo logo distingue i ‘punti” di assaggio creati
per valorizzare e promuovere i salumi pracentini DOP

Diunto

DOP

Durante l'iniziativa “Punto DOP” vengono distribuite
gratuitamente merende e assaggi dei salumi piacentini DOP .




L Sl LO DOP

Che cosa é la DOP ?

Eil pitr alto riconoscimento che ¢ attribuito ad un prodotto alimentare.

Chi attribuisce la DOP ?

L'Unione Europea attraverso un’ apposita commissione.

Che cosa significa DOP ?

Denominazione di Origine Protetta:
vuol dire che un determinato alimento é prodotto con regole molto
rigide e molto antiche solo ed esclusivamente in un ‘area geografica ben

definita.

I Salumi Piacentini DOP

La commissione Europea il 2-7-1996 ha attribuito alla Coppa
Piacentina, al Salame Piacentino, e alla Pancetta Piacentina,
il riconoscimento DOP

Piacenza ¢ ['unica provincia dell'Unione Europea ad avere tre
salumi riconosciuti DOP

1l Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali

(Mipaaf)

E il pits alto organo dello Stato Italiano che si occupa di agricoltura, di
foreste, di pesca e di sicurezza alimentare. Controlla anche il lavoro dei
Consorzi di Tutela.

1l Simbolo dei Prodotti di Origine Protetta

Assegnato dall'Unione Europea ai prodotti Alimentari
di Riconosciuta Eccellenza Qualitativa.




ﬁ'ombr’a perfetta

Occhio alle 7 differenze....
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Completa lo schema inserendo le immagini mancanti nella caselle corretta, ma ricorda:

nei quadrati, nelle colonne orizzontali e nelle colonne verticali non devono esserci ripetizioni.

Sudoku del Consgorsio
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Cruciverba.

ORIZZONTALE
1) Il logo del Consorzio comprende
quanti simboli?
2) Uguali in coppa
3) Ingrediente del Salame Piacentino DOP
7) Unica provincia ad avere tre DOP
9) Le pancette dopo la salatura vengono....
11) Mesi di stagionatura della Coppa
Piacentina DOP
12) Macinatura del Salame Piacentino DOP
13) Una spezia
14) Numero DOP piacentine
15) Taglio grasso del suino

VERTICALE
1) Titolo nobiliare attribuito ai prodotti
piacentini
4) Chi attribuisce il riconoscimento DOP
5) Tecnica di conservazione della carne
6) Involucro naturale che avvolge la Coppa
Piacentina DOP
8) Involucro naturale del Salame Piacentino
9) Cardinale estimatote dei salumi piacentini
10) 1I bianco della pancetta
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Consorzio di Tutela Salumi DOP Piacentini
Via Tirotti, 11 - Loc. Le Mose
29122 Piacenza - Italy
Tel. 0523 591260
Fax 0523 608714
info@salumidoppiacentini.it
www.salumidoppiacentini.com
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