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IL PROSCIUTTO DI PARMA

Il Prosciutto di Parma & uno dei prodotti gastronomici piu rinomati dell’ltalia e uno dei simboli del
made in Italy alimentare nel mondo. Si tratta di un salume stagionato ottenuto dalla coscia del suino,
lavorato con un metodo tradizionale che si tramanda da secoli nelle colline parmensi. L’elemento
distintivo del Prosciutto di Parma € la sua semplicita: carne di maiale, sale e tempo. Nient’altro. Non
contiene conservanti, additivi o coloranti. E la dimostrazione che la qualita nasce da materie prime
eccellenti e da un processo di lavorazione attento, regolato da una lunga esperienza artigianale. La
zona di produzione € limitata a un’area ben precisa della provincia di Parma, dove il clima secco e
ventilato delle colline favorisce una stagionatura lenta e 2
naturale. Gia in epoca romana si parlava dei prosciutti salati
prodotti nella zona di Parma, e nel corso dei secoli questo
alimento € diventato un punto di riferimento della cucina
emiliana. Oggi il Prosciutto di Parma & un prodotto DOP
(Denominazione di Origine Protetta), tutelato da un consorzio
che ne garantisce la qualita e Uautenticita in ogni fase della
produzione, dalla selezione degli animali fino alla marchiatura
a fuoco con la celebre corona ducale.

La lavorazione del Prosciutto di Parma € un processo lungo e meticoloso che pud durare fino a 24
mesi. Tutto comincia con la scelta delle cosce suine: devono provenire da allevamenti italiani
selezionati, dove gli animali vengono nutriti con cereali, orzo, mais e siero di latte. Le cosce devono
avere un peso minimo e una forma specifica, con una buona proporzione tra grasso e carne. Una volta
arrivate nei prosciuttifici, vengono rifilate a mano, cioé private di parti superflue, poi salate con sale
marino grosso. Il sale € 'unico conservante ammesso, e la quantita viene dosata con attenzione per
non coprire il sapore naturale della carne. Dopo un primo periodo di riposo in ambienti freddi e umidi, i
prosciutti vengono lavati, asciugati e trasferiti in sale di stagionatura ventilati naturalmente. Qui inizia il
lungo percorso di maturazione, durante il quale il prosciutto perde parte della sua umidita, sviluppa
profumi delicati e assume la consistenza morbida e il gusto dolce che lo contraddistinguono. Ogni
fase € controllata da esperti, che eseguono test e verifiche sensoriali. Solo i prosciutti che superano
tutti i controlli possono ricevere il marchio della corona, simbolo di eccellenza.

Una delle caratteristiche piu apprezzate del Prosciutto di Parma € il suo gusto inconfondibile: dolce,
delicato, mai eccessivamente salato. Questa dolcezza naturale & frutto dell’ambiente in cui viene
stagionato, del rispetto rigoroso dei tempi e della totale assenza di conservanti chimici. Quando lo si
affetta, il prosciutto deve presentare un colore rosa uniforme, con venature bianche di grasso che
contribuiscono a renderlo morbido e saporito. Il grasso, infatti, non va eliminato: € fondamentale per
mantenere la carne umida e per equilibrare i sapori. Il Prosciutto di Parma & estremamente versatile:
pud essere gustato da solo, accompagnato da pane e formaggi, o usato in ricette pill elaborate. E
perfetto con il melone o i fichi, secondo la tradizione estiva italiana, ma si abbina anche a piatti caldi
come risotti, paste ripiene o carni bianche. Grazie al suo sapore elegante, non sovrasta gli altri
ingredienti ma li esalta. Inoltre, & facilmente digeribile e adatto anche ai bambini e alle persone
anziane. Contiene proteine nobili, vitamine del gruppo B e grassi buoni. E un alimento completo, che
unisce gusto e valore nutrizionale, simbolo di equilibrio tra tradizione e benessere.

Il Consorzio del Prosciutto di Parma, fondato nel 1963, svolge un ruolo fondamentale nella tutela del
prodotto. Riunisce tutti i produttori autorizzati e garantisce il rispetto del disciplinare di produzione
approvato dall’Unione Europea. Il marchio della corona a cinque punte con la scritta “Parma” pud
essere impresso solo su prosciutti che hanno soddisfatto tutte le condizioni previste: origine
certificata, metodo di lavorazione, stagionatura minima di 12 mesi, controlli sanitari e organolettici.
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Ogni pezzo ¢ tracciabile grazie a un codice identificativo, che permette di risalire all’allevamento, al
macello, al prosciuttificio. Questo sistema garantisce trasparenza, sicurezza alimentare e qualita. Il
consorzio promuove anche il prodotto in Italia e all’estero, partecipando a fiere internazionali, eventi
gastronomici, campagne pubblicitarie e iniziative nelle scuole. Il Prosciutto di Parma € oggi esportato
in oltre 100 paesi del mondo ed € considerato un ambasciatore della cultura gastronomica italiana. In
particolare, & molto apprezzato in Giappone, negli Stati Uniti e in Europa, dove € sinonimo di
autenticita e artigianalita. In un mercato spesso dominato da prodotti industriali, il Prosciutto di
Parma rappresenta un modello virtuoso di economia legata al territorio.

N A = .

Anche il turismo gastronomico ha contribuito al successo del
Prosciutto di Parma. Ogni anno migliaia di visitatori si recano
nelle colline parmensi per scoprire da vicino il mondo del
prosciutto: dalle visite guidate nei prosciuttifici alla
partecipazione a fiere e degustazioni. Uno degli appuntamenti
piu noti € il Festival del Prosciutto di Parma, che si tiene ogni
anno nel mese di settembre a Langhirano, cuore della
produzione. Durante 'evento si possono visitare i laboratori di
stagionatura, assistere a dimostrazioni, partecipare a workshop culinari e ovwiamente assaggiare il
prodotto in mille varianti. Il turismo gastronomico permette di valorizzare non solo il prosciutto, ma
anche il paesaggio, la storia e la cultura della zona. Langhirano, Parma e i borghi vicini offrono castelli,
musei, trattorie tipiche, percorsi naturalistici. Lesperienza di gusto si trasforma cosi in un’immersione
completa nel territorio. Anche le scuole alberghiere e gli istituti enogastronomici italiani considerano il
Prosciutto di Parma un esempio perfetto di “cibo identitario”, capace di rappresentare in sé una storia,
una comunita, una tecnica e un’estetica. E un’eccellenza che va conosciuta, raccontata, rispettata.

Oggi, il Prosciutto di Parma & chiamato ad affrontare nuove sfide: la concorrenza di prodotti esteri, il
cambiamento delle abitudini alimentari, la necessita di coniugare tradizione e innovazione. |
produttori stanno rispondendo con intelligenza, puntando sulla sostenibilita ambientale, sul
benessere animale e sulla digitalizzazione dei processi. Alcuni prosciuttifici utilizzano energie
rinnovabili, riducono Uimpatto ambientale e promuovono un modello di allevamento etico. Si
sperimentano anche nuove modalita di vendita, come '’e-commerce, le confezioni sottovuoto ad alta
qualita e la distribuzione diretta. Inoltre, si investe molto sulla formazione dei consumatori, affinché
imparino a distinguere un vero Prosciutto di Parma da un prodotto industriale. Anche labbinamento
con altri prodotti tipici € diventato un tema interessante: il prosciutto viene sempre piu spesso
proposto con vini locali, birre artigianali, formaggi DOP, creando esperienze sensoriali complete. |
ristoranti gourmet lo reinterpretano in chiave creativa, senza snaturarne U'identita. In questo modo, il
Prosciutto di Parma resta fedele alle sue origini ma sa dialogare con il futuro. Continua a essere un
simbolo dell’ltalia migliore: quella che lavora con passione, rispetta la tradizione, punta sulla qualita e
conquista il mondo con semplicita e gusto.

In conclusione, il Prosciutto di Parma non & solo un salume, ma un patrimonio culturale,
gastronomico e umano. Rappresenta un’intera filiera di saperi, mani, paesaggi e storie. E il risultato di
una visione precisa: fare bene, con pazienza, con amore, con rispetto per la natura e per le persone. In
ogni fetta di Prosciutto di Parma c’¢ il profumo delle colling, il ritmo lento della stagionatura, la
sapienza di generazioni. Non € un prodotto di moda, ma di sostanza. E forse & proprio per questo che,
dopo secoli, continua a conquistare i palati di tutto il mondo. E un esempio di come Ultalia sappia
custodire la propria identita e trasformarla in eccellenza. Quando lo si gusta, si sente che la vita puo
essere semplice, genuina e piena di sapore. Ed € proprio questa, alla fine, la bellezza del Prosciutto di
Parma: la capacita di raccontare una storia attraverso un sapore indimenticabile.
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