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Isuinisonosceltisolose nati, allevatie
macellafi qui, glianimalidevono avere
almeno 9 mesi e pesaretra 144 e 176 chili

Il consorzio Dop

da 7(
Sui
10%

MATTEO DOVELLIM!

n marchio sinonimo di

qualita e di successo, che

porta la Toscana in giro
per il mondo. E il Consorzio del
Prosciutto Toscano, che incorni-
cia il 2015 come un anno dare-
cord specie nell’'export e sul
mercato internazionale. Nume-
riche valgono un biglietto da vi-
sita di tutto rispetto: il Consor-
ziosi attesta come terzo produt-
tore nazionale e cosi conferma il
trend di crescita dell'ultimo
triennio. Lo scorso anno sono
state vendute 400 mila cosce
per un valore al consumo di cir-
ca701nilioni di euro. Quasi 3 mi-
lioni e mezzo le vaschette di af-
fettato. E con 3.448.000 pezzi, il
comparto del preconfezionato
ha registrato il massimo livello
di produzione, con una crescita
del 8,3% rispetto al 2014. Cheil
prosciutto toscano fosse apprez-
zato e riconosciuto anche all'e-
steronon e certounanovita. Ma
adesso il comparto export regi-
stra una forte crescita e rappre-
senta il 10% del fatturato tota-
le. Questo grazie a un lavoro ca-
pillare sulla qualita del prodot-
to e sulle strategie di vendita
che guardano all'Europa ma
puntano anche mercati oltreo-
ceano. Cosl la partecipazione al-
lefiere internazionali piti presti-
giose del settore, ha permesso
di avvicinare consumatori di
tutto il mondo. Importante an-
che la registrazione del mar-
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Lo scorso anno sono
state vendute 400 mila
cosce e 3 milionidi
vaschette di affettato

chio ottenutain paesi come Sta-
ti Uniti, Canada e Giappone.
Una questione di tutela dell’ec-
cellenza toscana non solo in Ita-
lia ma anche nel mondo. La cer-
tificazione di un marchio, quel-
lo del prosciutto toscano, che fa
della qualita il suo punto di for-
za. Rispettandoitempidellana-
tura: la selezione attenta delle
cosce fresche, la salatura senza
l'utilizzo di additivi e conservan-
ti, la sugnatura per mantenerli
morbidi, la stagionatura in ma-
niera lenta e naturale, la spilla-
tura per verificare le caratteri-
stiche olfattive del prosciutto e
infine la marchiatura e la pepa-
tura. Una lavorazione ricono-
sciuta col marchio Dop e che fa
di questo prodottouno dei vanti
per I'export alimentare tricolo-
re. Alcune caratteristiche? Isui-
ni sono scelti solo se nati, alleva-
ti e macellati in Toscana e nelle
altre regioni limitrofe, gli ani-
mali devono avere almeno 9 me-
sidietaedunpesovivotrai144
ed i 176 chili. E poi ancora: lala-
vorazione, esclusivamente di co-
sce fresche, & effettuata solo
presso prosciuttifici situati in
Toscana. La salatura e eseguita
asecco conl'impiegodi sale, pe-
pe e aromi naturali tipici del ter-

ritorio toscano. Solo se vengono

rispettate le rigide prescrizioni
produttive, i prosciutti possono

1ioni
ercatl estern
el fatturato

ottenere, dopounalungastagio-
natura, il marchio a fuoco del
Consorzioraffigurantela Regio-
ne Toscana che contraddistin-
gue il Prosciutto Toscano Dop e
ne garantisce la qualitad. «Il
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LA LAVORAZIONE

E realizzata
esclusivamente con
cosce fresche e deve
essere effettuata nei
prosciuttifici situati in
Toscana. Anche isuini
devono essere nati quio
nelle regioni vicine

2015 ci ha visto raggiungere ri-
sultati rilevanti anche in ambi-
to internazionale», dice Cristia-
no Ludovici, presidente del Con-
sorzio Prosciutto Toscano , «di-
mostrando ancora una velta la
capacita degli operatori toscani
dirispondere concretamente al-
lerichieste del mercato, mante-
nendo sempre l'obiettivo della
qualita a tuttiilivelli».
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