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Za smakiem
stoi historia.

Smak wtoskich salumi nie zaczyna si¢ na
talerzu. Jego Zrédtem sa miejsca, tradycje
i wiedza przekazywana przez pokolenia - spo-
soby wytwarzania, ktére z czasem staly sie
czeécig kulinarnej tozsamo$ci poszczegdl-
nych regionéw Wtoch. Kazdy produkt opowiada
wtasng historie: o pochodzeniu, rzemiosle,
jakosci i kulturze jedzenia.

Projekt SalumiAmo zaprasza, by poznaé
blizej produkty - i odkryé, co naprawde stoi za
ich smakiem.

SalumiAmo. Wloskie salumi. Smak z historia.
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ITA - Italian Trade Agency to agencja rzadowa wspierajgca rozwdj biznesowy
wtoskich firm za granicg oraz promujaca inwestycje zagraniczne we Wtoszech.

Dzigki nowoczesnej strukturze, zaangazowanemu zespotowi oraz
rozbudowanej sieci biur zagranicznych ITA oferuje wioskim matym i srednim
przedsigbiorstwom informacje, wsparcie, doradztwo, dziatania promocyjne
i szkolenia. Wykorzystujac najnowoczesniejsze, wielokanatowe narzedzia
komunikacji i promocji, wspiera budowanie pozycji marki Made in Italy
na Swiecie.

Utworzone w 1960 roku Biuro ITA w Warszawie dziata na terenie catej Polski we
wspdtpracy z Ambasada Wioch i odpowiada réwniez za rynek litewski. Jego
zadaniem jest wspieranie rozwoju biznesowego witoskich firm, tworzenie
nowych mozliwosci biznesowych, wzmacnianie wizerunku Made in Italy, promo-
wanie wspotpracy przemystowej oraz inwestycji zagranicznych we Wtoszech. Biuro
organizuje réwniez kazdego roku liczne delegacje polskich kupcéw na targi
branzowe we Wtoszech, miedzy innymi Cibus w Parmie i Tuttofood w Mediolanie.

Osoby zainteresowane wtoskimi produktami lub nawiazaniem wspétpracy
z wtoskimi firmami moga skorzysta¢ z ,,Find your Italian partner” - katalogu
biznesowego prezentujacego firmy Made in Italy. Mozna w nim znalez¢é profile
przedsiebiorstw, zdjecia i szczegbtowe informacje o produktach, adresy stron
internetowych, oferty wspétpracy oraz dane kontaktowe.

Wiecej informacji mozna znalez¢ na anglojezycznej stronie internetowej ITA:
www.ice.it/en lub uzyskad, piszac na adres: varsavia@ice.it.
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Istituto Valorizzazione Salumi Italiani i ASSICA
— sila tradycji, wiedza wspolczesnego sektora

Za smakiem wtoskich salumi stojg receptury i tradycje przekazywane
z pokolenia na pokolenie. Ale nie tylko. To réwniez rozbudowany tancuch
produkcji, ktéry tworza tysiace specjalistow i przedsigbiorstwa potrafigce
taczy¢ wielowiekowa kulture wytwarzania z wymaganiami wspétczesnego rynku.

Istituto Valorizzazione Salumi Italiani (IVSI) jest dobrowolnym konsorcjum
dziatajagcym non profit, ktére powstato w 1985 roku w odpowiedzi na rosnace
potrzeby konsumentdw w zakresie bardziej szczegétowych informacji o wtoskich
salumi, sposobach ich produkcji oraz warto$ciach odzywczych.

Instytut wspédtpracuje z ASSICA
- Associazione Industriali delle
Carni e dei Salumi, krajowym
stowarzyszeniem branzowym,
ktére od 1946 roku reprezen-
tuje przedsiebiorstwa sektora
i wspiera je w relacjach z insty-
tucjami wtoskimi, europejskimi
i migdzynarodowymi.

Skalg branzy najlepiej pokazuja
liczby. Za kazdym produktem,
ktéry trafia na nasze stoty, stoi
bowiem caty tancuch ludzi, wie-
dzy i wyspecjalizowanej produkcji
- od hodowli, przez przetwdrstwo,
po gotowe salumi.
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Wiloski sektor wedliniarski w liczbach

e

30 000

pracownikow zaktaddéw gospodarstw zaktadow
przetwoérczych hodowlanych ubojowych

Wazna czescig dziatalnosci IVSI jest takze promocja dziedzictwa wtoskich salumi
i wzmacnianie ich obecnosci we Wioszech i na $wiecie. Od ponad czterdziestu lat IVSI
przybliza je konsumentom na rynkach europejskich i Swiatowych, pokazujac nie tylko ich
smak, lecz takze metody produkcji, warto$ci odzywcze, tradycije i kulture, ktérej sa wyrazem.

Z dziatalno$cia VS| zwigzana jest réwniez marka SalumiAmo®, stworzona w 2005 roku.
W 2026 roku koncept SalumiAmo® pojawia sie w Polsce, by przyblizy¢ polskim od-
biorcom jako$¢, kulture, terytoria i autentyczna tozsamo$¢ wioskich salumi. Jego
celem jest nie tylko prezentowanie produktdéw, lecz takze opowiadanie historii oraz
przyblizanie wiedzy i miejsc, ktére nadajg wtoskim salumi ich wyjatkowy charakter.

Tradycja nie oznacza jednak wytacznie ochrony doskonato$ci wypracowanej przez poko-
lenia. IVSI wraz z ASSICA angazuje sie réwniez w rozwdj bardziej zrbwnowazonego modelu
catego sektora - w wymiarze srodowiskowym, spotecznym i ekonomicznym - oraz wspiera
przedsiebiorstwa w procesach innowacji i zmian.

Bo historia wloskich salumi weiaz sie pisze - pomiedzy doswiadczeniem przesztosci
a wyzwaniami przysztosci.

www.salumi-italiani.it
www.assica.it
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SalumiAmo

SalumiAmo to koncept stworzony w 2005 roku przez IVSI, ktéry w samym
centrum postawit smak, wizerunek oraz bogatg tradycje wtoskich salumi.

Poczatkowo przybrat forme wydarzen skierowanych bezpos$rednio do kon-
sumentéw, a jego kluczowym elementem staty sie dedykowane degustacje
wtoskich wedlin.

Z biegiem lat format ten dynamicznie sie rozwinat i przybrat réznorodne postaci.
Powstaty m.in. aperitivi SalumiAmo - wyjagtkowe spotkania potaczone z profesjo-
nalng degustacja, podczas ktérych uczestnicy mogli odkryé wyroby z certyfikatami
DOP i IGP w swobodnej, towarzyskiej atmosferze. Zorganizowano je zaréwno
przy okazji wydarzerr kulinarnych, jak i podczas festiwali muzycznych, targéw
designu, imprez artystycznych czy sympozjoéw poswieconych nauce i zywieniu.

Po pierwszej dekadzie SalumiAmo stato si¢ czyms wiecej niz tylko cyklem
wydarzen - przeksztatcito si¢ w prawdziwy sposob przezywania i opowiadania
o wioskich salumi. To podejscie, w ktorym rzetelna wiedza w naturalny sposob
potaczyta sie z degustacja, a smak stat si¢ punktem wyjscia do poznania samych
produktow oraz kultury ich wytwarzania.

Idea SalumiAmo szybko przekroczyta granice Wtoch. Pod tg markg zrealizo-
wano miedzynarodowe programy promujgce wtoskie wedliny m.in. we Francji,
Niemczech, Wielkiej Brytanii, Belgii, Szwecji, Finlandii, Brazylii, Kanadzie,
Stanach Zjednoczonych, Korei Potudniowej orazJaponii.SalumiAmo®jestoficjalnie
zarejestrowanym znakiem towarowym nalezgcym do Istituto Valorizzazione
Salumi Italiani.

OWVINNTVS

SalumiAmo w Polsce

W 2026 roku marka SalumiAmo zadebiutowata w Polsce. Projekt przyblizyt polskim
odbiorcom bogaty $wiat wtoskich salumi poprzez ukazanie ich pochodzenia, tradycji,
unikalnego know-how, kunsztu wytwarzania oraz najwyzszej jakosci.

Gtéwnym punktem odniesienia stato sig 17 wyselekcjonowanych produktéw reprezentu-
jacych rézne regiony, lokalne tradycje oraz unijne oznaczenia jako$ci. Kazdy z nich stat
sie elementem szerszej opowiesci o miejscu, ludziach i wiekowej wiedzy, ktdre wspdlinie
stworzyty ich niepowtarzalny charakter. W ten spos6b SalumiAmo poprowadzito odbior-
ce od gotowego produktu do jego zrddet, od tradycji i kunsztu (saper fare) do najwyzszej
jakosci, az po petne do$wiadczenie smaku.

Bo za smakiem stoi historia.

SalumiAmo. Wioskie salumi. Smak z historig.




Historia wloskich wedlin
Smak, ktory ma tysiace lat

Historia wtoskich salumi rozpoczgta sig na diugo przed powstaniem pierw-
szych wedliniarni. Jej $lady prowadza az do czaséw Etruskéw, kiedy na terenach
dzisiejszych Wtoch rozwinegty sig¢ pierwsze formy wyspecjalizowanej hodowli.
O tym, jak wazng role odegrata juz wéwczas wieprzowina, $wiadcza odkrycia
archeologiczne w Forcello w Lombardii, datowane na V wiek p.n.e. Spoéréd okoto 50
tysiecy odnalezionych tam szczatkéw zwierzecych az 60 procent nalezato do $win.

W czasach rzymskich coraz wigksza uwage po$wiecono juz nie tylko samej
hodowli, lecz takze metodom przetwarzania migsa. Szczegdlne miejsce zaje-
ta szynka, doceniona za smak i uznana za jeden z najbardziej warto$ciowych
produktéw otrzymywanych z wieprzowiny. Z czasem umiejetno$¢ solenia,
dojrzewania i konserwowania miesa stata sie coraz bardziej wyrafinowana.
W okresie najazdéw barbarzynskich konserwowane migso - szynki, fopatki,
boczek i réznego rodzaju wyroby wieprzowe - zyskaty tak duza warto$¢, ze mogty
petni¢ nawet funkcje srodka ptatniczego.

Kolejny rozdziat tej historii napisali Norcini - wyspecjalizowani rzemiesinicy
zajmujacy sie obrobka migsa wieprzowego. Wraz z rozwojem pierwszych warsz-
tatéw i sklepéw wedliniarskich ich wiedza i umiejetno$ci doprowadzity do
powstania nowych produktéw i receptur. Norcini zorganizowali si¢ w cechy i brac-
twa, a ich profesja zyskata kluczowe miejsce w zyciu lokalnych spotecznosci.

Ich dziedzictwo nie znikneto wraz z nadejSciem nowoczesno$ci - przeszto
bezposrednio w rece kolejnych pokolen rzemiesdInikéw i producentéw. Zmienity sie
narzedzia i mozliwo$ci technologiczne, ale pozostata wiedza: jak dobieraé suro-
wiec, jak soli¢, przyprawiac i gotowad, jak prowadzi¢ proces dojrzewania oraz jak
wykorzysta¢ unikalne warunki miejsca, w ktérym powstaje dany wyrdb.

To dlatego historia wioskich salumi nie stata si¢ jedynie opowiescia o przesztosci




Tradycja wloskich salumi
Kazde miejsce opowiada ja inacze]

Nie stworzono jednej wtoskiej tradycji wedliniarskiej. Powstato ich wiele - tyle,
ile miejsc, lokalnych receptur i sposobéw wytwarzania rozwijanych przez stulecia
w réznych czesciach kraju. We Wioszech mozna doliczy¢ sie okoto 700 réznych
salumi, cho¢ nawet ta liczba moze okazaé sie niedoszacowana. Niektére zyskaty
stawe w catym kraju, inne pozostaty specjalnoscia konkretnego regionu, miasta
czy niewielkiego obszaru.

Bo za smakiem stoi migjsce. Klimat i mikroklimat przez wieki wptynety na to,
jakie metody produkcji i dojrzewania rozwinety sie w poszczegdlnych czesciach
Wioch. W chtodniejszych regionach pétnocy narodzity sie inne specjalnoéci niz
w $rodkowej i potudniowej czesci kraju. Na pétnocnym wschodzie rozwinegta
sie tradycja wedzenia, $rodkowe Wtochy zastynety z licznych wyrobéw suro-
wych i dojrzewajacych, a na potudniu kluczowa role zaczety odgrywad przyprawy.
Geografia nie byta wiec jedynie miejscem powstania produktu - wspéttworzyta
jego niepowtarzalny smak.

Za smakiem stoja ludzie i ich wiedza. Wioskie saper fare - kunszt i praktyczna
wiedza przekazywane z pokolenia na pokolenie - uksztattowato si¢ przez
stulecia. To doSwiadczenie jest zawarte w pozornie prostych decyzjach: wyborze
migsa, proporcjach soli, kompozycji przypraw, sposobie obrobki czy diugosci
procesu dojrzewania.

Tradycja nie oznacza jednak zatrzymania sie w przeszto$ci. Wspétczesne techno-
logie pozwolity coraz precyzyjniej kontrolowaé produkcje, jako$¢ oraz bezpieczen-
stwo, podczas gdy wiedza zgromadzona przez pokolenia pozostata niezmiennym
punktem odniesienia. Dawne saper fare spotkato sie ze wspdtczesna technologia,
dzieki czemu lokalne receptury i tradycyjne metody wytwarzania moga by¢ nadal
przekazywane kolejnym pokoleniom.

| wtasnie dlatego, poznajac wtoskie salumi, odkrywamy co$ wiecej niz tylko ich
smak. Poznajemy miejsca, ludzi i wiedze, ktére nadaty im wyjatkowy charakter.

SalumiAmo. Wloskie salumi. Smak 7 historia.

Poznaj je blize;j.




Salumi DOP i IGP

Aby chronié¢ typowy charakter niektérych produktéw spozywczych, Unia Europej-
ska wprowadzita szczegbtowe przepisy, ustanawiajgc dwa poziomy oznaczen: DOP
i IGP.Ich celem jest ochrona nazw produktéw i ich typowych cech przed imitacjami
i naduzyciami, wspieranie réznych rodzajow produkcji oraz pomoc konsumentom
w wyborze produktéw spozywczych poprzez dostarczanie informacji i gwarancji
dotyczacych ich wtadciwosci.

GWARANCJA DLA KONSUMENTA

Oba unijne oznaczenia, DOP i IGP, stanowig istotng gwarancje dla konsumenta,
ktéry dzieki nim wie, ze kupuje zywno$¢é wysokiej jakosci, spetniajaca okreélone
wymagania i wytwarzang zgodnie ze $cisle okre$lonymi specyfikacjami produkgcji.
Przestrzeganie tych zasad jest kontrolowane przez wyspecjalizowane jednostki
kontrolne, upowaznione przez Ministerstwo Polityki Rolnej i Le$nej. Oba oznacze-
nia chronia réwniez samych producentéw przed ewentualnymi imitacjami i nie-
uczciwg konkurencja.

Wioskie salumi, ktére uzyskaty cenione europejskie oznaczenia DOP i IGP,
stanowia okoto jednej czwartej europejskiego dziedzictwa typowych produktéw
migsnych, co $wiadczy o tym, ze Wtochy sa krajem oferujacym najwieksza
réznorodno$é cenionych salumi wysokiej jako$ci.
Oznaczenie DOP

€O 0ZNACZA SKRGT DOP

Skrét DOP (Denominazione di Origine Protetta - Chroniona
Nazwa Pochodzenia) oznacza produkt pochodzacy

z okre$lonego regionu i kraju, ktérego jakos$é i cechy
wynikaja zasadniczo lub wytacznie ze $rodowiska geograficznego - pojecia
obejmujacego zaréwno czynniki naturalne, jak i ludzkie. Wszystkie etapy produk-
cji, przetwarzania i przygotowania produktu muszg odbywac sie na wyznaczonym
obszarze, zgodnie z precyzyjnie okre$long tradycyjna receptura.
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WLOSKIE SALUMI Z 0ZNACZENIEM DOP (21)

Capocollo di Calabria Prosciutto di Modena Salame Piacentino

Prosciutto di Parma Salamini Italiani alla

Prosciutto di San Daniele ~ Cacciatora
Soppressata di Calabria

Coppa Piacentina

Crudo di Cuneo

Culatello di Zibello

Lard d’Arnad (Val d’Aosta)
Pancetta di Calabria

Prosciutto Toscano

Prosciutto Veneto Berico- Sopressa Vicentina
-Euganeo Salsiccia di Calabria

Jambon de Bosses
(Val d’Aosta)

Pancetta Piacentina Salame di Varzi

Prosciutto di Carpegna Salame Brianza

Oznaczenie IGP
CO 0ZNACZA SKROT IGP

Skrét IGP (Indicazione Geografica Protetta - Chronione
Oznaczenie Geograficzne) wprowadza kolejny poziom

ochrony jako$ci, uwzgledniajacy rozwdj przemystowy
sektora i przypisujacy wigksze znaczenie technikom produkcji niz $cistemu
powigzaniu z terytorium. Oznaczenie to identyfikuje zatem produkt pochodzacy
z okreslonego regionu i kraju, ktérego jako$é, renoma, receptura i cechy moga by¢
powiazane z pochodzeniem geograficznym oraz ktérego co najmniej jeden etap
produkcji i/lub przetwarzania i/lub przygotowania odbywa sie na wyznaczonym
obszarze.

WLOSKIE SALUMI Z 0ZNACZENIEM IGP (23)

Bresaola della Valtellina Mortadella Bologna Salame Cremona
Mortadella di Prato

Ciauscolo Pitina

Carne Salada del Trentino Salame d’Oca di Mortara
Salame Sant’Angelo
Coppa di Parma Porchetta di Ariccia Salame Felino
Salame Piemonte
Speck Alto Adige

Zampone Modena

Cotechino Modena Prosciutto Amatriciano

Finocchiona Prosciutto di Norcia
Lardo di Colonnata Prosciutto di Sauris

Lucanica di Picerno Salama da Sugo



Prosciutto Crudo

Prosciutto crudo, uwazana za ,.krélowa” wtoskich wedlin, to szynka dojrzewajaca,
wytwarzana z wyselekcjonowanych udzcéw wieprzowych pochodzacych od $win
o masie od 160 do 180 kg, okreslanych we Wtoszech jako suini pesanti. Charak-
teryzuje ja wydtuzony, gruszkowaty ksztatt oraz jednolita, rézowa barwa miesa,
z wyraznym obrzezeniem ttuszczu. Delikatny aromat taczy sie z tagodnym, niezbyt
stonym, a zarazem wyrazistym smakiem. Niektdre tradycyjne wtoskie prosciutti
sg objete ochrong w ramach europejskich systeméw DOP i IGP.

SALUMI CRUDI - WEDLINY DOJRZEWAJACE
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Jak powstaje prosciutto crudo?

Udziec wieprzowy, sél i czas - to jedyne sktadniki potrzebne do wytworzenia prosciutto
crudo. Wyselekcjonowane sztuki, wazgce od 9,5 do 14 kg, sa doktadnie nacierane
solg, a nastgpnie pozostawiane do lezakowania. Po tym etapie szynki sg myte,
szczotkowane i osuszane, a nastgpnie sprawdzane pod katem ewentualnych wad.
Pézniej pozostawia sig je do suszenia w temperaturze nieprzekraczajacej 15°C.

Kolejnym etapem jest dtugie, powolne dojrzewanie, ktére trwa od 8 do 16
miesiecy. Szynki zawiesza si¢ na specjalnych stelazach w pomieszczeniach
o kontrolowanych warunkach. W tym czasie nabierajg charakterystycznych cech
- smaku, aromatu, barwy i konsystencji - dzigki ktérym prosciutto crudo jest znane
na catym $wiecie.

Podczas dojrzewania wykonuje sie rdwniez tzw. sugnature. Fragmenty miesa
wokét kosci, ktére nie sg ostonigte skérg i pozostaja wystawione na dziatanie
powietrza, pokrywa si¢ mieszankg przygotowywang zazwyczaj z ttuszczu wieprzo-
wego, solii mielonego pieprzu.Jej sktad moze sig rézni¢ w zaleznosci od miejscowej
tradycji. Zabieg ten zapobiega zbyt szybkiemu wysychaniu szynki.

Salame

Historia salame sigga starozytnoSci. Przez stulecia powstawaty kolejne odmiany,
az salame stato sie catg rodzing wedlin, z lokalnymi specjalnosciami w kazdym
regionie Wioch. Poszczegdlne rodzaje rdznia sie stopniem rozdrobnienia migsa
- od drobnego przez $rednie po grube - a takze uzywanymi przyprawami i dodat-
kami, takimi jak czosnek, peperoncino, nasiona kopru wtoskiego czy wino. To one
nadajg kazdej odmianie charakterystyczny smak i aromat.

Rozdrobnione migso i ttuszcz, wraz z pozostatymi sktadnikami przewidzianymi
w danej recepturze, tworza farsz, ktérym napetnia si¢ ostonki, a nastepnie
poddaje dojrzewaniu. To wtasnie pod koniec tego procesu salame nabiera
wtadciwego sobie aromatu. Zwykle ma wydtuzony ksztatt, choé¢ jego wielko$é
moze by¢ bardzo rézna. Na przekroju widoczne jest intensywnie czerwone migso
z biato-rézowymi fragmentami ttuszczu.

Catosci dopetniaja intensywny, apetyczny aromat i wyrazisty smak.

Ws$réd wioskich salami znajdziemy odmiany o drobnej lub bardzo drobnej
strukturze, takie jak Salame Milano, Salame Napoli czy lekko wedzone salame

ungherese, oraz odmiany o $redniej lub grubszej strukturze, m.in. Salame
Felino IGP, Salame Brianza DOP, Salame Piacentino DOP, Salame di Varzi DOP
i Salamini Italiani alla Cacciatora DOP, nazywane ,.kieszonkowymi” ze wzglgdu na
niewielkie rozmiary.

Jak powstaje salame?

Wioskie salami réznig sie wielko$cig, stopniem rozdrobnienia miesa, rodzajem
przypraw dodawanych do farszu oraz dtugo$cig dojrzewania.

Podstawowe etapy produkcji sa jednak wspélne. Najpierw rozdrabnia sie
odpowiednio dobrane migso wieprzowe i ttuszcz, a nastgpnie miesza je z solg,
dodatkami aromatycznymi i przyprawami. W zalezno$ci od lokalnej receptury
lub przepisu danego producenta moga by¢ dodawane réwniez inne sktadniki,
na przyktad wino, czosnek, peperoncino czy koper wtoski. »

Tak przygotowanym farszem napetnia sie ostonki.
Ostatnim etapem jest dojrzewanie w prze-
znaczonych do tego pomleszczenlach
Jego dtugosé zalezy od wielkosci
i rodzaju salame.




Speck

Speck to wedzona i dojrzewajaca szynka charakterystyczna dla pétnocno-
-wschodnich Wioch. Wytwarza sie jg z surowego udzca wieprzowego, ktéry pod-
daje sig soleniu, przyprawianiu, wedzeniu i dojrzewaniu. Speck z Gérnej Adygi jest
objety europejskim oznaczeniem IGP i wystepuje pod nazwg Speck Alto Adige IGP.

Jednym z najwazniejszych etapéw produkcji jest wedzenie. Trwa ono okoto
dziesigciu dni i odbywa sie z wykorzystaniem drewna drzew niezawierajgcych
zywicy, m.in. buku, jatowca i jesionu. Speck ma sptaszczony, wydtuzony ksztatt.
Na przekroju jego barwa przechodzi od rézowej do czerwonej, a partie ttuszczu
sg wyraznie oddzielone od migsa. Charakteryzuje sie zdecydowanym, korzennym
i wedzonym smakiem. Jest niezwykle wszechstronny w kuchni.

Jak powstaje speck?

Pierwszym etapem jest przygotowanie tzw. baffe. Udzce wieprzowe trybuje sie,
dzieli na czegsci i oczyszcza z nadmiaru ttuszczu oraz skoéry. Otrzymane kawatki po-
winny mie¢ odpowiednie proporcje migsa i ttuszczu. Nastepnie soli sie je i doprawia
czosnkiem, li§¢mi laurowymi, pieprzem, jagodami jatowca, gatka muszkatotowa
oraz innymi przyprawami.Tak przygotowane migso pozostawia sie na okoto 30 dni.

Kolejnym etapem jest wedzenie. Migso umieszcza si¢ na metalowych stelazach
wewnatrz duzych komindw, w ktérych do wytwarzania dymu uzywa sie zrebkdw
klonowych i bukowych. Proces trwa okoto dziesigciu dni, a temperatura nie prze-
kracza 20°C. Nastepnie speck dojrzewa przez co najmniej pie¢ miesiecy.
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Bresaola

Bresaola powstaje z odpowiednio przygotowanych kawatkéw udzca wo-
towego, ktére naciera sie na sucho solg, pieprzem, czosnkiem, cyna-
monem, li§¢mi laurowymi i gozdzikami. Jest typowa dla pdtnocnych
Wtoch, jednak europejskim oznaczeniem IGP moze postugiwaé sie
wytgcznie Bresaola della Valtellina IGP, produkowana w prowincji Sondrio.
Ma intensywnie czerwong barwe i delikatny aromat z lekko korzennymi nutami.
Jej smak moze by¢ od umiarkowanie stonego po delikatnie stodki, a konsystencja
jest migkka i zwarta. Bresaola ma wysoka warto$¢ odzywcza, wyrdznia sie duza
zawarto$cia biatka oraz bardzo niewielka ilocig ttuszczu.

Jak powstaje bresaola?

Bresaola jest jedyng wtoska wedling wytwarzang wytacznie z migsa wotowe-
go. Udziec oczyszcza sig ze Sciegien i ttuszczu, a nastepnie dzieli na kawatki
odpowiedniej wielkoSci. Przygotowane mieso umieszcza sie¢ w mieszance soli
i przypraw, po czym pozostawia na okoto dwa tygodnie.

Po zakonczeniu tego etapu migso umieszcza sie w ostonce i pozostawia na okoto
dziesie¢ dni w suchym pomieszczeniu. Nastepnie rozpoczyna sie koricowy etap
dojrzewania, ktéry trwa od czterech do o§miu tygodni.

J




Coppa lub Capocollo
Culatello

Culatello jest uznawane za jedng z najbardziej cenionych wedlin we wioskiej
tradycji masarskiej. Powstaje z tylnej czesci tuszy wieprzowej, z ktérej usuwa sie
skére i nadmiar ttuszczu, a nastepnie wyodrebnia partie migsni otaczajacych
ko$¢ udowa. Przednig cze$¢ tego elementu przeznacza sie do produkcji wedliny
zwanej ,.fiocco”, ktéra w poréwnaniu z culatello wymaga krétszego okresu dojrze-
wania. Culatello i fiocco sa specjalno$ciami okolic Parmy, a Culatello di Zibello
jest objete europejskim oznaczeniem DOP. Ich warto$¢ odzywcza jest zblizona do
warto$ci odzywczej prosciutto crudo po usunigciu widocznego ttuszczu.

Coppa jest produktem typowym dla okolic Parmy i Piacenzy, ale wytwarza si¢
ja réwniez w innych czedciach Wioch, gdzie wystepuje pod réznymi nazwami.
Na potudniu kraju czgsto nazywana jest Capocollo i powstaje przy zastoso-
waniu nieco innych metod, jednak jest to ten sam produkt. Coppa Piacentina
i Capocollo di Calabria sg objete europejskim oznaczeniem DOP, natomiast
Coppa di Parma - oznaczeniem IGP.

Coppa powstaje z miesa z karku wieprzowego, a proces jej produkcji pod
wieloma wzgledami przypomina wytwarzanie Prosciutto Crudo. Ma cylindrycz-
ny ksztatt, zwezajacy sie na koncach, oraz jedrna i zwarta, ale nieelastyczna
konsystencje. W przekroju czerwone mieso przeplata sie z biafto-rézowymi
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fragmentami ttuszczu. Coppa nalezy do najbardziej odzywczych wtoskich wedlin.
Ma tagodny, charakterystyczny aromat i delikatny smak, ktdry nabiera petni
w miare dojrzewania.

Jak powstaje culatello?

Podobnie jak prosciutto crudo, -
culatello powstaje z udzca wie- 4 )
przowego, a doktadniej z czeéci Jak powstaja coppa i capocollo?

migsniowej znajdujgcej sie mie-
dzy ,fiocco” a dolng, goleniowg
cze$cig udzca, okre$lang po wio-
sku jako,,gambetto”.Pousunigciu
skéry i koSci udziec oczyszcza sie
z nadmiaru ttuszczu i dzieli, wy-
odrebniajac cze$¢ przeznaczona
na culatello. Nastgpnie migso jest
starannie przycinane i oczyszcza-
ne. Po usunieciu kosci udowej zo-
staje nasolone i zwigzane tak, aby
uzyskato charakterystyczny, za-
okraglony gruszkowaty ksztatt.

Do produkcji Coppa wykorzystuje sie karkdwke $win typu suini pesanti. Proces
czg$ciowo przypomina wytwarzanie Prosciutto Crudo, a czesciowo dtugo dojrze-
wajacych salami. Pierwszym etapem jest solenie: migso naciera si¢ mieszanka
soli, pieprzu i przypraw, takich jak cynamon, gozdziki czy gatka muszkatotowa,
a w dalszej kolejnosci doktadnie masuje, aby mieszanka wnikneta w migso.

Nastepnie migso umieszcza sig w ostonce wieprzowej i ciasno obwigzuje. Kolejne
etapy to suszenie i dojrzewanie. Dojrzewanie trwa od trzech do sze$ciu miesiecy
i odbywa sie¢ w przeznaczonych do tego pomieszczeniach, w kontrolowanej
temperaturze i wilgotnosci.

Po pierwszych  dwdch-trzech
dniach solenia culatello jest ma-
sowane i w razie potrzeby ponow-
nie solone. Nastepnie pozostawia
si¢ je do lezakowania, po czym
umieszcza w naturalnej oston-
ce. Tak przygotowane culatello
dojrzewa zazwyczaj przez co naj-
mniej dziesie¢ miesiecy.




Pancetta

Pancetta powstaje z boczku wieprzowego, a jej ostateczny ksztatt zalezy od
odmiany. Na przyktad pancetta tesa ma ksztatt prostokatny i moze byé ze ské-
ra lub bez niej, pikantna, klasyczna albo wedzona. Inny ksztatt majg pancetta
arrotolata, magretta oraz pancetta coppata. Nazwa tej ostatniej pochodzi od
sposobu jej przygotowania - pancette zawija sie wokdét coppa, czyli wedliny
wytwarzanej z migsa z karku wieprzowego.

Pancetta Piacentina oraz Pancetta di Calabria sg objete europejskim oznacze-
niem DOP. Plastry pancetty maja biato-rézowa barwe, przechodzaca w czerwong
w przypadku chudszych odmian. Aromat jest delikatny i moze rézni¢ sie w za-
leznosci od zastosowanych przypraw, takich jak pieprz i gozdziki. Pancetty
pochodzace z regiondéw $rodkowych i potudniowych Wtoch sa czesto aromatyzo-
wane peperoncino, czosnkiem i nasionami kopru wtoskiego.

Jak powstaje pancetta?

Pancetta powstaje z warstwy ttuszczowej i miesniowej boczku wieprzowego.
Kluczowym etapem jej produkcji jest solenie, ktéremu poddaje si¢ boczek
wraz ze skdra. Wazne jest zastosowanie soli o odpowiedniej grubosci - ani zbyt
drobnej, ani zbyt grubej - tak aby zachowaé wtasciwa réwnowage miedzy
przenikaniem soli w gtab migsa a jej ubytkiem podczas suszenia.

Aby wzbogaci¢ aromat i smak
pancetty, do soli czgsto dodaje
sie przyprawy, takie jak gozdzi-
ki, grubo rozdrobniony czarny
pieprz, gatka muszkatotowa,
cynamon i jagody jatowca.

Nastepnie pancetta odpoczywa
przez 8-15 dni w przeznaczo-
nych do tego komorach. Po tym
czasie jest myta i suszona, a na
koncu poddawana krétkiemu
dojrzewaniu.
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Lardo

Lardo powstaje z ttuszczu
znajdujacego sig¢ na grzbiecie
$wini, bezposrednio pod skéra.
Do produkcji wysokiej jakosci
lardo wykorzystuje sig suini
pesanti - ciezkie $winie o do-
brze rozwinigtej muskulaturze,
u ktdrych czeéci chude przewa-
zaja nad ttustymi.

Sposoby przygotowania, konser-
wowania i dojrzewania lardo réz-
nig sie w zalezno$ci od regionu.
Do najbardziej znanych nalezg
Lardo di Colonnata, objete euro-
pejskim oznaczeniem IGP, oraz
Lard d’Arnad z Doliny Aosty, po-
siadajgce oznaczenie DOP.

Jak powstaje lardo?

Do produkcji lardo wykorzystuje sie warstwe ttuszczu z grzbietowej czesci tu-
szy wieprzowej, z ktérej usuwa sie skére. Nastepnie kawatki lardo uktada sie
w specjalnych pojemnikach warstwami, przektadajac je solg, naturalnymi
dodatkami aromatycznymi i przyprawami. Ich dobér rézni sie w zalezno$ci
od regionu i miejscowych tradycyjnych receptur.

W Colonnacie w Toskanii lardo dojrzewa w duzych kadziach wykonanych ze
stynnego marmuru z Carrary - jest to charakterystyczny dla tego miejsca
spos6b produkgji. Po utozeniu wszystkich warstw lardo zalewa sie solanka, w kté-
rej dojrzewa od trzech do dwunastu miesiecy.




Prosciutto Cotto

Prosciutto cotto wyrdznia sie apetycznym, zaokraglonym ksztattem. Po przekro-
jeniu ukazuje jasnorézowe migso z delikatng obwddka ttuszczu, ktéra nadaje
szynce petny, a zarazem delikatny i charakterystyczny smak oraz typowy dla
niej aromat. To tradycyjny wtoski specjat i dzi$ najchetniej wybierana wedlina
- ceniona zaréwno za warto$ci odzywcze, jak i wszechstronne zastosowanie
w kuchni. Wéréd réznorodnych wariantéw znalezé mozna réwniez wersje
wyjatkowe, np. szynke pieczong (arrosto) czy w ziotach (alle erbe).

Jak powstaje prosciutto cotto?

Proces tworzenia szynki rozpoczyna sie od usuniecia kosci, co robi sie
recznie lub maszynowo. Przygotowane w ten spos6b migso nastrzykuje
si¢ solankg - za pomoca specjalnego urzadzenia wieloigtowego wprowa-
dza si¢ do niego roztwér soli, aromatéw i innych dodatkéw smakowych.
Nastepnie migso poddaje sie powolnemu masowaniu, ktére pozwala uzyskac
bardziej jednolitg strukture produktu. Tak przygotowane szynki trafiajg do
specjalnych form, a potem do piecéw, gdzie sa gotowane w temperaturze 75°C.
W zalezno$ci od wielko$ci szynki proces ten trwa Srednio od 9 do 12 godzin.

J

Klasy jakosci

Na rynku znajdziemy trzy oficjalne kategorie wioskiej
szynki gotowanej, $ciéle zdefiniowane przez wtoskie
prawo. Gtéwna réznica miedzy nimi jest proporcja
zawarto$ci naturalnej wody do chudego miegsa.

PROSCIUTTO COTTO (szynka gotowana) - wytwarzana
z udzca wieprzowego (ktéry moze byé pozbawiony kosci,
nadmiaru ttuszczu, skory i Sciggien). Maksymalna wilgot-
no$¢ wynosi 82%.

PROSCIUTTO COTTO SCELTO (szynka gotowana wyborowa)
- wyprodukowana tak, by mozna byto w niej tatwo rozpoznaé
co najmniej 3 z 4 gtéwnych mieéni udzca. Maksymalna
wilgotno$¢ wynosi 79,5%.

PROSCIUTTO COTTO ALTA QUALITA (szynka gotowana
najwyzszej jako$ci) - najwyzszej klasy wyréb, w ktérym
réwniez wyraznie widoczne sa co najmniej 3 z 4 gtow-
nych mieéni udzca, ale mieso jest jeszcze bardziej zwigzte
i soczyste. Maksymalna wilgotno$¢ wynosi 76,5%.
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Mortadella

Mortadella wyrdznia sie charakterystycznym, lekko korzennym aromatem oraz
petnym, harmonijnym smakiem, ktdéry zawdziecza obecnoéci kostek ttuszczu
tagodzacych smak migsa. Wioska mortadella ma wielowiekowg historie
i powstaje przy uzyciu metod unikalnych w skali $wiatowej. Mortadella Bologna
oraz Mortadella di Prato sg objete unijnym oznaczeniem IGP (Chronione
Oznaczenie Geograficzne).

Jak powstaje mortadella?

Proces produkcji mortadelli jest wyjatkowy i niespotykany nigdzie indziej na $wie-
cie. Wszystko zaczyna sig¢ od starannie wyselekcjonowanego migsa (w przypadku
Mortadella Bologna IGP - przetwarzanego zgodnie z unijng specyfikacja produk-
tu). Migso jest rozdrabniane i przeksztatcane w kremowa emulsjg¢ podczas trzech
kolejnych etapéw mielenia w specjalnych maszynach, z ktérych ostatnia nosi
wymowna nazwe ,,sterminio” (dostownie: ,zagtada”).

Nastepnie przygotowuje sie charakterystyczne kostki ttuszczu, pozyskiwane gtow-
nie z podgardla - najtwardszego, a tym samym najbardziej cenionego ttuszczu. Tak
przygotowany farsz umieszcza sie w ostonkach o odpowiedniej wielko$ci - morta-
delle moga wazy¢ od 500 g az do 100 kg - a nastgpnie poddaje obrdbce cieplnej.

Jest to najbardziej delikatny etap procesu, ktéry nadaje mortadelli jej charak-
terystyczny aromat i migkko$é. Odbywa sie w specjalnych komorach z suchym,
goracym powietrzem i trwa od kilku godzin do nawet catej doby, w zaleznosci
od wielko$ci mortadelli. Nastepnie produkt schtadza sie natryskiem zimnej wody
i pozostawia w komorze chtodniczej, co pozwala ustabilizowaé jego strukture.

J




Zampone

Pochodzenie tego wyrobu datuje sig¢ na 1511 rok, kiedy to wojska papieza Juliu-
sza |l Della Rovere oblegaty Mirandole (w prowincji Modena). Pod koniec oble-
zenia mieszkaricom doskwierat gtdd, a jedynym, co im pozostato, bylty $winie.
Pozostawienie ich przy zyciu oznaczato jednak oddanie ich w rece wroga, ktéry
stat juz u bram miasta. Jeden z kucharzy Pico della Mirandola wpadt wéwczas na
pomyst, by ubi¢ $winie, rozdrobnié ich miesoi umiesci¢ jew ostonkach wykonanych
ze skéry ich n6g. Rozwigzanie to zapobiegto zepsuciu migsa i pozwolito je przecho-
wad, a nastepnie ugotowaé w pdzniejszym czasie. W analogiczny sposéb rozwingta
sig pézniej produkcja cotechino.

Zampone kojarzy sie gtéwnie z miesigcami zimowymi, a zwtaszcza z okresem
Swigt Bozego Narodzenia, jednak zastuguje na wigksze zainteresowanie kon-
sumentéw takze w pozostatej czesci roku. Wbhrew powszechnym przekonaniom
zampone jest produktem dobrze zbilansowanym pod wzgledem odzywczym.
WS$réd wyrobéw objetych ochrong Zampone Modena posiada unijne oznaczenie
IGP (Chronione Oznaczenie Geograficzne).

Jak powstaje zampone?

Charakterystyczne i tatwe do rozpoznania zampone powstaje z farszu z mielonego
chudego migsa wieprzowego, zazwyczaj bogatego w tkanke taczng, doprawione-
go solg, pieprzem, rozdrobniong skéra wieprzowa, ttuszczem, przyprawami oraz
naturalnymi aromatami. Farsz trafia nastepnie do specjalnie przygotowane;j
ostonki wykonanej ze skéry przedniej konczyny Swini.

Na rynku dostepne jest zaréwno zampone przeznaczone do gotowania, jak
i zampone podgotowane (precotto). Ta druga wersja cieszy sie szczegblnym uzna-
niem, gdyz pozwala skrdci¢ czas przygotowania. Cho¢ tradycyjnie jest to produkt
zimowy, wspdtczesne techniki wstepnego gotowania oraz pakowanie w sterylizo-
wane opakowania prézniowe sprawiaja, ze zampone jest dostgpne przez caty rok.

J
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Cotechino

Cotechino, podobnie jak zampone,
wyrabia si¢ z mielonego, chudego
migsa doprawionego solg, pieprzem,
przyprawami i naturalnymi aromata-
mi, a nastgpnie nadziewa w ostonke.
Obok wyrobu Zampone Modena IGP
rowniez Cotechino Modena zostato
wyréznione prestizowym unijnym
znakiem IGP (Chronione Oznaczenie
Geograficzne).

Wedlina ma cylindryczny ksztatt i wazy
zazwyczaj od 500 g do 1 kg. Po ugotowa-
niu i zdjeciu ostonki plaster ma pigkny
rézowy kolor i charakterystyczny aro-
mat. Przed pokrojeniem warto odczekaé
kilka minut, az cotechino lekko ostygnie
- utatwi to krojenie. Pod wzgledem
odzywczym wedlina ta jest dobrym
zrédtem petnowartoSciowego biatka,
a skfad zawartych w niej ttuszczéw
odpowiada zaleceniom wspdtczesnej
nauki o zywieniu. W ostatnim czasie po
cotechino coraz chetniej siegaja rowniez
znani na $wiecie wtoscy szefowie kuchni,
tworzgc kreatywne przepisy i potaczenia
smakowe, ktdre pozwalajg cieszyé sie
tym specjatem nie tylko w tradycyjnym
sezonie zimowym.

Jak powstaje cotechino?

Cotechino powstaje z tego samego
farszu co zampone, trafia jednak do
innego rodzaju ostonki. Analogicznie,
w sprzedazy znajdziemy je w dwdch
wersjach: $wiezej (wymagajacej okoto
2 godzin gotowania) oraz podgotowa-
nej (precotto), gotowej do podania juz
po 20-30 minutach. Cho¢ cotechino
kojarzy sig przede wszystkim z miesig-
cami zimowymi i okresem $wiat Bozego
Narodzenia, coraz czeSciej gosci na
stotach takze przy innych okazjach.

J




Ciccioli

Ciccioli sa charakterystyczne dla Emilii-Romanii, ale mozna je znalezé w catych
Wioszech. Powstaja z pozostatosci chudych i ttustych czesci wieprzowiny, ktére
wytapia sie w celu uzyskania smalcu. Moga by¢ migkkie lub suche.

Jak powstaja ciccioli?

Aby uzyskaé smalec, ttuszcz wieprzowy kroi sig¢ na mate kawatki i powoli
podgrzewa na matym ogniu, tak aby odparowata zawarta w nim niewielka ilos¢
wody. Powstaty biaty, oleisty ptyn jest filtrowany, zbierany i przechowywany,
stajac sie jednym z wielu sktadnikéw kuchni wtoskiej. Po przefiltrowaniu pozostaje
migkka, zwarta masa.

Jeszcze ciepta mase odttuszcza sie, doprawia i prasuje, a nastgpnie pozostawia
w postaci ptatkdw lub formuje w wieksze kawatki.
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Wiirstel

Wirstel to zazwyczaj niewielkie, pojedyncze porcje wedliny, powstajace z farszu
z wyselekcjonowanego migsa wieprzowego umieszczonego w ostonce. Zaréwno
na zewnatrz, jak i na przekroju majg zwykle rézowa barwe. Smak poszczegdinych
odmian moze byé wzbogacany dodatkami, takimi jak czerwona cebula, sél, pieprz,
oregano, a czasem takze cukier. Spozywane na zimno lub po ugotowaniu szybko
znalazty swoje miejsce we wspétczesnej kuchni wioskiej.

Jak powstaja wiirstel?

Nazwa wiurstel jest prawdopodobnie btednym ttumaczeniem niemieckiego stowa
Wirstchen, oznaczajacego ,.kietbaske”. Wiirstel powstajg z farszu przygotowa-
nego z miesa, stoniny, aromatéw i drobno zmielonych przypraw. Nastepnie farsz
pozostawia si¢ na pewien czas, po czym umieszcza w ostonkach, wedzi, gotuje
i schtadza.




Salame d’Oca (salami z gesiny)

Salame d’Oca powstaje z potgczenia migsa gesiego i wieprzowego. Farsz sktada
si¢ w jednej trzeciej z chudego migsa gesiego, w jednej trzeciej z chudej wie-
przowiny oraz w jednej trzeciej z ttuszczu wieprzowego pochodzacego z boczku
i podgardla. Korzenie tego specjatu siggaja Lomelliny - czesci Niziny Padanskiej
potozonej w potudniowo-zachodniej Lombardii, w prowincji Pawia. Hodowla gesi
ma na tym obszarze bardzo dtugg historig. Liczne rozlewiska i tereny podmokte
oraz rozlegte potacie ziemi stworzyty tam idealne warunki do hodowli tych ptakdw.

Salami z gesiny byto rozpowszechnione juz w XV wieku ws$rdd spotecznosci
zydowskich przybytych z Europy Pétnocnej i osiadtych na tych terenach. Jego
walory szybko docenita takze miejscowa ludno$é, miedzy innymi ze wzgledu
na delikatny aromat i lekko korzenny smak. Na przekroju widoczne sg trzy bar-
wy odpowiadajgce wykorzystanym rodzajom migsa i ttuszczu: ciemnoczerwona,
rézowa i biata. Salame d’Oca di Mortara uzyskato unijne oznaczenie IGP (Chronione
Oznaczenie Geograficzne) w 2004 roku.

Jak powstaje salame d’oca?

Do produkcji salame d’oca wykorzystuje sig rézne czesci migsa. Odpowiednio
nasolona i przycieta skdra gesi, zszyta bawetnianym sznurkiem, stuzy jako oston-
ka dla farszu. Nie wolno stosowaé ani sztucznych ostonek, ani skéry innych
ptakéw lub zwierzat. W najbardziej znanej recepturze, migdzy innymi tej z okolic
Mortary w prowincji Pawia, wykorzystuje sie sOl, pieprz i rézne przyprawy.

Po napetnieniu ostonki i zwigzaniu salami
przybiera ksztatt gesiej szyi lub tradycyjny
cylindryczny ksztatt. Nastepnie jest naktuwane
i umieszczane w przewiewnych pomieszcze-
niach, w temperaturze od 14°C do 18°C, na okres
od jednego do trzech dni, aby mogto obeschnaé.
Po zakonczeniu tego etapu produkt jest gotowany,
a nastepnie trafia do sprzedazy w catosci lub
w plastrach.

Salame d’Oca di Mortara IGP
Fot. dzigki uprzejmosci firmy Casa Angela
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Porchetta

Porchetta to pieczony wyréb
z migsa wieprzowego. Moze wa-
zy¢ od 27 do 45 kg, ale bardzo
popularna jest rbwniez mniejsza
wersja zwana tronchetto, wazaca
od7do 13 kg.

Tronchetto powstaje z czesSci
péttuszy  wieprzowej obejmu-
jacej odcinek miedzy trzecim
kregiem piersiowym a ostatnim
kregiem ledzwiowym.

Jedng z charakterystycznych cech porchet-
ty jest skérka - w gérnej czesci chrupiaca,
brazowa i wyrazista w smaku, natomiast
w czeSci brzusznej moze pozostawal
migkka. Migso ma barwe od biatej do
rézowej i wyrazisty smak, wzbogacony odpo-
wiednim zastosowaniem rozmarynu, pieprzu
i czosnku. Chrupkos$¢ skorki, bedaca jednym
z gtéwnych wyrdéznikéw produktu, utrzymuje
sig nawet przez kilka dni dzigki odpowiednie-
mu procesowi pieczenia. Porchetta di Ariccia
uzyskata unijne oznaczenie IGP (Chronione
Oznaczenie Geograficzne) w 2011 roku.

Jak powstaje porchetta?

Tusze wieprzowg pochodzacg od samicy poddaje si¢ recznemu trybowaniu.
Usuwa sig wszystkie koSci z wyjatkiem kosci piszczelowej i strzatkowej tylnych
konczyn oraz - jesli gtowa jest obecna - jej elementéw kostnych. Nastepnie
odcina sie przednie i tylne konczyny oraz usuwa nadmiar miesa w okolicach
szynki, topatki, karku i poledwicy, aby zapewni¢ odpowiedni przebieg pieczenia.

Kolejnym etapem jest solenie drobng solg morska i pozostawienie migsa na
czas potrzebny do odpowiedniego wchtoniecia soli. Nastepnie migso jest recznie
masowane w miejscach, w ktérych rozprowadzono sél, aby usuna¢ jej nadmiar.
Potem recznie doprawia si¢ je mieszanka czarnego pieprzu, rozmarynu i czosnku.
Istotnym etapem przygotowania porchetty jest tradycyjne wigzanie. Wykonuje sig
je recznie w taki sposéb, aby produkt zachowat zwarta forme zaréwno podczas
pieczenia, jak i po jego zakonczeniu. Porchette wiaze sie i zszywa wokdt rury wyko-
nanej z aluminium lub stali nierdzewnej, a nastgpnie umieszcza w piecu dopiero
wtedy, gdy jego temperatura wewngtrzna osiaggnie co najmniej 200°C.

Porchette piecze sie w temperaturze od 160°C
do 280°C przez 3-5 godzin, dzieki czemu
powstaje  charakterystyczna  chrupigca
skérka. Nastepnie produkt jest stopnio-
wo schtadzany. Proces ten pozwala usunaé
dodatkowa wilgoé, sprzyjajac zachowaniu
chrupkosci skorki, jednolitej barwy oraz
trwato$ci produktu.

Porchetta di Ariccia IGP
Fot. dzieki uprzejmosci Consorzio Produttori Ariccia



Carne Salada del Tre
Fot. dzigki uprzejmoSei Consorzjo Prodh

Carne Salada

Carne Salada to tradycyjny specjat z Trydentu-Gérnej Adygi, przygotowywany
z cenionych elementéw wotowiny, takich jak fesa - cze$¢ pochodzaca z tylnej
czeéci udzca - lub punta d’anca, pozyskiwana z tego samego elementu po
usunieciu jednego z migéni. Mimo prostoty jest to produkt o duzej wartosci
historycznej: wzmianki o nim pochodzg juz z XV wieku, a jego rozpowszechnienie
wiazato sie z potrzeba konserwowania migsa przez spotecznosci alpejskie na czas
dtugich zim.

Z wiejskiej potrawy Carne Salada stata sig¢ produktem bedacym elementem
lokalnej tozsamosci, cenionym réwniez w wyrafinowanej gastronomii. W 2025
roku Carne Salada del Trentino uzyskata unijne oznaczenie IGP (Chronione
Oznaczenie Geograficzne).

Jak powstaje carne salada?

Carne Salada do dzi$§ przygotowywana jest tradycyjnymi metodami. Najlepsze
kawatki wotowiny sg zazwyczaj masowane gruboziarnistg solg i doprawiane
mieszanka prostych, charakterystycznych sktadnikéw: rozmarynu, lisci laurowych,
zgbkéw czosnku, pieprzu i owocow jatowca.

Po doprawieniu migso pozostawia sig¢ na rézny okres - tradycyjnie w drewnia-
nych lub glinianych naczyniach - tak aby aromaty i przyprawy przeniknety w gtab
miesa, nadajac mu migkko$¢ i intensywny smak.

Proces ten, ktéry narodzit sie z potrzeby konserwowania migsa, nadat Carne Salada
jej wyjatkowy charakter. Jest to produkt wszechstronny kulinarnie: mozna poda-
wac go na surowo w formie carpaccio, z odrobing oliwy i ptatkami sera grana, albo
lekko obsmazony na patelni, z fasolg lub polenta. Carne Salada jest symbolem
wspdlnego biesiadowania i trydenckich korzeni.
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