IL PROSCIUTTO DI SAN DANIELE

Il numero 3di PAN & VIN |, rivista specializzata d’enogastronomia di Treviso
,del 1996 dedico ampio spazio ad una mia ricerca su Prosciutto crudo di San

Daniele .
Casualmente, rovistando in archivio, ho ritrovato I'originale di questo numero

che il lettore potra godersi di seguito.




[L “PROSCIUTTO
DI SAN DANIELE”

osi come esiste e viene

spesso citato lo “'spartiac-

que dell’olio di oliva’
(pet rappresentarte lo sviluppo del-
la civilta mediterranea che si spec-
chia nella cultura-coltura dell’olio
di oliva), una analoga esercitazione
antropologica ed economica pud es-
sere effertuata per il prosciutto
crudo.
E si scopre, cosi, che il prosciutto
rappresenta un autentico legame
storico-culturale-economico per
I'intera Europa continentale, proce-
dendo la sua affermazione produt-
tiva dalla Penisola Iberica, all'Tta-
lia, alla Francia, 2 tutta I"Europa
centro occidentale.
Di norma, le radici storiche si fon-
dano nello sviluppo della civiltd ra-
rale ¢ nei territon ndossatt alle pia
importanti catene montuose d'Eu-
ropa. Insomma, il prosciutto crudo
& uno dei pmdnm pili genuinamen-
te europei, cosi come lo & rutta I'e-
conomia suinicola.
In Tralia, di prosciutti pidl 0 meno
famosi ne possiamo trovare un po’
ovunque €, in particolare, nella Pia-
nura Padana. Quella “'Padania™ (la
macroregione che & racchiusa tra le
Alpi e gli Appennini) che ha dato
vita ad un fenomeno aricolato che
lega saldamente le sue produzioni
foraggere, le sue produzioni zootec-
niche, i suoi depivati di trasforma-
zione all’economia del maiale ed a1

suoi prodotti.

Saldando peculiaritd esclusive ed ir-
ripetibili in un blocco produttive
dalle caratteristiche precise che, in
tutti i principali settori, ha poi da-
to vita ai prodotti a denominazio-
ne di origine, eredi di una secolare
affermazione produttiva, di consu-
mi, culturale, commetciale ed eco-
nOMica.

Ed ecco che ritroviamo i prosciutti
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DALLA SAGGEZZA DEI SALATORI E DAL MICROCLIMA
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crudi stagionati in Piemonte, in
Emilia 2 Parma e 2 Modena, nel Ve.
neto Berico-Euganeo e a San Danie-
le {ma anche nelle Marche, in Um-
bria, in Toscana...).

L'economia di pianura ha consoli-
daro [a realti produrriva del maia-
le, 'economiz della colling ha fat-
to nascere la stagionatura dei pro-
SCIutl.

Se stringiamo |'obiettivo su San Da-
niele, dopo averla aperto sull’Euro-
pa ¢ sull'ltalia, capiamo subito il
perché di questa straordinaria pecu-
liztiti.

Il colle di San Daniele & morenico,
sitwato 2 pochi passi dalle prime al-
ture delle Prealpi, lambiro alla ba-
s¢ dal corso del fiume Tagliamento.
Atia fredda in arrivo da nord — nel-
le giornate serene si intravede dalla
cima del colle V'inizio del Canal del
Ferro, che conduce a Tarvisio lun-
g0 la vecchia strada romana — ara
calda in arrivo dall' Adriatico (35 km
in linea d’aria — anche il mare si
vede distintamente dal colle nelle
belle giornate) — ed entrambe mi-
xate dal corse del flume, che fa da
condurtore ¢ da “'climatizzatore”
naturale.

Fondo ghiaioso e con ortimo dre-
naggio di umiditd (appunto more-
mico) ¢ ventilazione garbata ma co-
stante, riproducono le condizioni
ideali, da "'manuale” per la stagio-
natura della carne.

E lo sapevano bene i Celd, primi
urilizzarori del sale per conservare
la carne di maiale e grandi consu-
matari di quest ultima, che hanno
lasciato in Friuli evideni tracce della
loro permanenzi in epoca pre-
{0mana.

Quegli stess Celti la cui cultura pét-
mea |'incera *‘Padania’, popolo re-
larivamente stanziale, tendenzial-
mente poce bellicoso ed " agrico-
lo'"; essi gettarono lc fondamenia
di quella straordinaria culrura rurale
che i romard, pill tardi, si guarda-

rono bene dall’estirpare e che, an-
21, incoraggiarono {utilizzandola sa-
pientemente ¢ con picna soddisfa-
zione).

1l Friuli & terra celtica per antono-
masia ¢ la posizione di San Danie-
|.I: nc 'FEL'.C un JIHEC'&JI Amcnio in‘lpur-
tante, posto com’E il colle a cavallo
di passapgi obbligati verso le terre
del nord.

Se non st vogliono considerare le ve-
stigia di antichissimi “castellier'”
celri sparsi ovungue nel circondario
(il ““castelliere’” & una tipica costru-
z1one celtica, a mo' di worre di guar-
dia), il pitl antico insediamento san-
daniclese ¢ romano, de 1° secolo
dopo Cristo. Una “'willa"' posta
esattamente n cima al colle, dove
ha avuto inizio ogni fasc significa-
tiva della storia locale,
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E i romani conoscevano gid bene il
prosciuceo, se 2 Roma I'antica stra-
da dei mercanti (oggi via Panisper-
na) era appunto intitelata al ““pa-
nis'" (pane) ed alla “'perna™ (*'per-
na sicea’”: il prosciueto, per "ap-
punta) ¢ se sul cppo funcrario di
un macellaio, ritrovato a Portogma-
1o (Ve), fa bells mostra di s il si-
mulacro di un autentico prosciutto
di San Daniele, con il sue brave
ZAmping.

In buona sostanza, gh antichi ave-
vano sperimentato il fatta che la po-
ca umiditd, il buon arieggiamento
ed il clima delle colline pedemon-
tane consentivano di conssnvare me-
elio la carne e che, anzi, la miglio-
ravano, Avevano cosi inventato la
stagionatura, che non & S{'mplintf
CONSErvAZIONE, Ma Un Processy mol-



to pill complesso, per molt versi
quasi miracoloso, se si considera che
avviene esclusivamente sulla base di
fenomeni assolutamente naturali,
nel cui ambito I'unica *“forzarura’’
¢ il trattamento iniziale con il sale.
Ed & questa la ragione per la quale
San Daniele — con il suo colle che
spunta dalla pianura Friulano-
veneta come ultima barriera natu-
rale davanti alle Alpi — & diventa-
ta famosa per il suo prosciutro, do-
no della magica saggezza dei primi
“salatori”” della storia, che ne ap-
prezzarono 1l “*microclima’.

Il tetmine “‘micro-clima’’ sembra
suggerito dalla lettura a posteriori
del fenomeno: in realtd, da che esi-
ste cronaca, non si ha notizia di at-
tivitd produttive in Friuli che abbia-
no avuto per obicttivo la stagiona-
tura del prosciutto in altre localita
diverse da San Daniele. N€ in epo-
ca paleostorica, n€ in epoca recen-
te: & difficile pensare che si tratti so-
lo in un caso, ma per ritrovare ana-
loghe esperienze produttive bisogna
raggiungere 1'Alta Carnia dove, a
Sauris, esiste una tradizione di pro-
sciutto affumicato. Ma si tratta evi-
dentemente di una commistione, su
cui prevale la tradizone dello speck,
le cui terre d’origine sono in quel
punto culturalmente vicinissime.
San Daniele segue il ciclo della sto-
ria di Aquileia e in epoca altome-
dioevale diviene feudo del Patriar-
ca (Vescovo-Conte ed elettore im-
periale) che — memore della sag-
gezza degli antichi — costrui sul
colle la sua residenza estiva e si me-
ritd per secoli corvées copiose a suon
di “*paia di prosciurti’’.

Da feudo patriarcale San Danicle
seppe evolvere in *‘libero comune”
e dovette alla fine confrontarsi con
I'ingombrante invadenza dell’e-
spansionismo veneziano, conqui-
stando periodi di relativa indipen-
denza anche grazie all’invio al Do-
ge o al “*protettore” vencto di tur-
no di adeguati carichi di prosciutti.
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Risparmiata dalle guerre e dalle in-
vasioni, San Daniele conobbe perio-
di di grande splendore economico
e culturale per uscire definitivamen-
te dall’orbita veneziana solo dopo
il trattato di Campoformido (1797);
regalara all’ Austria assieme a tutta
la “'Patria del Friuli’", conobbe da
ulrimo il saccheggio dei francesi del
generale Massena che, manco a dir-
lo, fecero largo bottino di prosciut-
ti (¢ di preziosissimi codici miniati
sottratti alla Biblioteca Guarne-
riana).

DAL MITO AL MERCATO

Dai tempi in cui la ‘‘magnifica co-
munitd sandaniclese’ inviava a dot-
so di mulo i suoi prosdutti per i pre-
lati riuniti al Concilio di Trento (che
si sono mangiati ‘‘tranta paia di
persitti’"). o da quando i veterinari
della “*Serenissima’’ rilasciavano au-
tentici certificati sanitari per I’ invio
del prosciutto ai Reali di Ungheria,
all’epoca in cui il prosciutto di San
Daniele & evoluto in sistema
economico-produttivo, sono passa-
ti secoli.

L in realta il percorso evolutivo dalla
realtd rurale all'economia moderna,
quello che segna la storia del pro-
dortto.

E tuttavia incredibile pensare che 1
prosciurcti di San Daniele stagiona-
ti nel 1980 erano in tutto poco pim
di 250.000 ma che, nel contempo,
Gabriele D’ Annunzio lo mandava
a cercare, gid negli anni '30, racco-
mandandosi dal Victoriale ad un
amico bresciano.

La sua fama € cresciuta molto piii ra-
pidamente della sua produzione, la
cui dimensione prende corpo, in ter-
mini econormicamente apprezzabili,
negli anni ‘20 con la nascita dei pri-
mi “‘prosciuctifici’’, ambienti vocari
che trasformavano la cantina da un
annesso domestico in una attiviti pro-
duttiva autonoma vera e propria.



E risale a quell'epoca |'uso di suini
non locali — prima, si unlizzava-
no gli indigeni ¢ ruspanti maialini
neri friulani — quando le cosce fre-
sche arrivavano di notte dalla Lom-
bardia (di notte, perché non si po-
tesse vedere che “‘venivano da
fuori’’).

Alla fine degli anni '40 il ** prosciut-
tificio™ era oramai diventaro una
vera imptesa, una “‘industria”. E
con |'industria giunsero anche i ca-
pitali non locali, con i pionieri del-
I'attuale sistema economico.

Le tappe dello sviluppo di quello
che era oramai chiaramente dest-
nato a diventare un *'distretto pro-
duttive'’ sono segnate dalla fine de-
gli anni "60 ¢ dagli anni '80 ¢, ad
ogni scansione, hanno determina-
to il raddoppio del potenziale pro-
duttivo specifico.

E infatti alla fine degli anni "60 che
incominciano ad operare quelle im-
prese che sarebbero poi diventate

“grandi firme™' su scala nazionale
ed & nel corso degli anni "80 che &
avvenuta una vigorosa iniezione di
imprese pili complesse e pid gran-
di, prevalentemente originarie dal

1l prosciutto di San Daniele, nel-
I'ambito della disciplina della
DOC, & contrassegnato da un
marchio a fuoco inconfondibile
che, essendo apposto alla fine del-
la lavorazione sotto la stretta sor-
veglianza del consorzio, garanti-
sce tutta la maglia dei requisiti e
dei controlli previsti dalla legge ¢,
con essi, lo standard produttivo e
qualitativo del prosciutto.

1l marchio finale, tuttavia, € solo
la parte terminale di un lungo
processo di certificazione, che la-
scia sul prosciutto, ad ogni passag-
gio, la “'firma’”" del produttore
che garantisce la standardizzazio-
ne dei requisiti che gli compe-
tono.

§i incomincia con |allevatore, che
appone uno speciale tatuaggio su

COME RICONOSCERE IL PROSCIUTTO DI SAN DANIELE

entrambe le cosce del suinetto,
con il proprio codice di identifi-
cazione ed una apposita codifica
che fissa il mese di nascita all'a-
nimale.

Si prosegue con il macello, che
collauda ogni singola coscia fresca
rifilata, apponendovi un timbro
a fuoco che lo identifica perma-
nentemente (altro codice).
Troviamo poi la sigla DOT, ac-
compagnata dalla data per esteso
del piorno di inizio della lavora-
zione, in base alla quale possia-
mo sempte stimare la stagionatura
del prosciutto.

E, infine, il marchio che reca a
sua volta il codice di identifica-
zione del prosciuttificio presso il
quale & stata effertuarta la lavo-
razione.
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mondo dei salumifici, ma anche
multinazionali famose.
Il prosciutto di San Danicle inco-
mincia a confrontarsi con il merca-
to a partite dagli anni "60; anzi, 2
ben wvedere, alcune delle aziende
produttrici hanno contribuito alla
formazione del mercato del pro-
sciutto crudo in generale, abbatten-
do 1 limiti tradizionali degli ambiti
regionali di consumo e di utilizzo.
Attualmente, il sistema produttivo
che si fonda sul prosciutto di San
Daniele & caratterizzato dai seguenti
indici di carattere economico:
— i produttori sono 27 (7 artigia-
ni, 1 cooperativa, 19 industrie};
— la capaciti produrtiva globale su-
pera i 3.000.000 di prosciutti/an-
no, ma la produzione a DOC non
supera 1.700.000;
— sul prosciutto di San Daniele si
concretizza un fatturato di circa 460
miliardi di lire (1993);
— il prosciutto di San Daniele rap-
presenta il 14% dei consumi nazio-
nali di prosciuteo crudo (1995);
— le esportazioni interessano il
18,5% della produzione (1995).
@



