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Riassunto  

L’elaborato analizza i regimi di qualità nella produzione di prosciutti DOP, con un 

approccio comparativo tra il sistema italiano e quello spagnolo, evidenziando 

similitudini, differenze e criticità. 

Dopo una panoramica introduttiva sull’importanza delle denominazioni di origine 

protetta come strumenti di valorizzazione delle produzioni tipiche, lo studio affronta il 

settore suinicolo spagnolo, concentrandosi sul Jamón Ibérico. 

Quest’ultimo è legato indissolubilmente all’ecosistema della dehesa, modello 

agrosilvopastorale unico in Europa che fornisce la tipica “bellota” (ghianda), di cui gli 

animali si nutrono durante il periodo della “montanera”. Questa alimentazione naturale 

determina la composizione del grasso ricco di acido oleico, responsabile delle peculiari 

caratteristiche organolettiche del Jamón.  

Del grande patrimonio suinicolo iberico, solo una parte limitata dei capi segue tale 

regime, con una produzione DOP contenuta rispetto al totale. 

Il settore suinicolo italiano, al contrario, è fondato sull’allevamento intensivo di razze 

bianche del suino “pesante e maturo”. Circa l’85% delle cosce macellate è destinato alla 

trasformazione in prosciutti DOP, tra cui spiccano Parma, San Daniele e Toscano, cui si 

affiancano altre denominazioni di minore volume produttivo. 

L’analisi delle fasi di produzione e di mercato evidenzia la rilevanza economica del 

comparto e la centralità della stagionatura come fase decisiva per la definizione delle 

qualità sensoriali. 

Ampio spazio è dedicato ai disciplinari di produzione che stabiliscono regole 

stringenti su genetica, alimentazione e modalità di lavorazione e, al confronto con la 

normativa spagnola, in particolare il Real Decreto 4/2014, che disciplina le categorie di 

Jamón Ibérico (bellota, cebo de campo, cebo) e i relativi sigilli di certificazione. Viene 

evidenziato come i sistemi di certificazione, i consorzi di tutela e gli organismi di 

controllo garantiscano il rispetto delle norme e la tracciabilità del prodotto, sia in Italia 

che in Spagna. 

Un capitolo specifico è riservato al tema della frode nel settore del prosciutto crudo, 

fenomeno che colpisce entrambi i Paesi. In Italia casi emblematici hanno riguardato 

l’introduzione di genetiche non ammesse, mentre in Spagna frequenti sono le 

dichiarazioni ingannevoli riguardo al regime alimentare. A ciò si aggiunge il problema 



dell’Italian sounding che sottrae valore economico ai produttori autentici. Tali criticità 

confermano l’urgenza di strumenti innovativi per l’autenticazione dei prodotti. 

Nelle conclusioni, il lavoro sottolinea come, pur nella diversità dei sistemi produttivi 

– estensivo e legato alla dehesa in Spagna, intensivo e industriale in Italia – entrambi i 

modelli siano accomunati dalla capacità di offrire prosciutti di elevata qualità 

organolettica. Tale risultato è frutto della sinergia tra razze, territori, competenze 

tradizionali e normative di tutela. Tuttavia, la qualità deve essere costantemente garantita 

e difesa attraverso controlli rigorosi e strumenti legislativi e scientifici aggiornati, a tutela 

dei consumatori e dell’intera filiera. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Abstract  

 

The thesis analyzes quality regimes in the production of PDO hams, with a 

comparative approach between the Italian and Spanish systems, highlighting similarities, 

differences, and critical issues. 

After an introductory overview of the importance of protected geographical 

indications as tools to enhance typical productions, the study addresses the Spanish pork 

sector, focusing on Jamón Ibérico. The latter is inseparably linked to the dehesa 

ecosystem, a unique agro-silvopastoral model in Europe that provides the typical 

"bellota" (acorn), which animals feed on during the "montanera" period. This natural diet 

determines the fat composition rich in oleic acid, responsible for the distinctive 

organoleptic characteristics of Jamón. 

Despite the large Iberian pig heritage, only a limited number of animals follow this 

regime, with a contained PDO production compared to the total. 

The Italian pork sector, on the other hand, is founded on the intensive breeding of 

"heavy and mature" white pig breeds. About 85% of the butchered legs are destined for 

transformation into PDO hams, among which Parma, San Daniele, and Toscano stand 

out, alongside other denominations with smaller production volumes. The analysis of 

production and market phases highlights the economic relevance of the sector and the 

centrality of aging as a decisive phase for defining sensory qualities. 

Wide space is devoted to production regulations, which establish strict rules on 

genetics, feeding, and processing methods, and to the comparison with Spanish 

legislation, particularly Royal Decree 4/2014, which governs the categories of Jamón 

Ibérico (bellota, cebo de campo, cebo) and related certification seals. It is highlighted how 

certification systems, protection consortia, and control bodies guarantee compliance with 

regulations and product traceability, both in Italy and Spain. 

A specific chapter is dedicated to the issue of fraud in the raw ham sector, a 

phenomenon affecting both countries. In Italy, emblematic cases have concerned the 

introduction of unauthorized genetics, while in Spain misleading statements regarding the 

feeding regime are frequent. Added to this is the issue of Italian sounding, which subtracts 

economic value from authentic producers. These critical issues confirm the urgency of 

innovative tools for product authentication. 



In the conclusions, the work underlines how, despite the diversity of production 

systems – extensive and linked to the dehesa in Spain, intensive and industrial in Italy – 

both models share the ability to offer hams of high organoleptic quality. This result is the 

product of synergy between breeds, territories, traditional skills, and protection 

regulations. However, quality must be constantly guaranteed and defended through 

rigorous controls and updated legislative and scientific tools, to protect consumers and 

the entire supply chain.  
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1. Introduzione 

Nel panorama agroalimentare europeo i prodotti a indicazione geografica rivestono 

un ruolo fondamentale nel valorizzare le tradizioni locali, la biodiversità zootecnica e la 

qualità delle produzioni tipiche. Le denominazioni DOP (Denominazione di Origine 

Protetta) e IGP (Indicazione Geografica Protetta) sono certificazioni rilasciate 

dall’Unione Europea che tutelano prodotti legati a un territorio specifico, garantendo che 

almeno una (per l’IGP) o tutte le fasi produttive (per la DOP) avvengano in quella 

determinata area geografica, secondo disciplinari precisi e controllati. (REGOLAMENTO 

(UE) 2024/1143 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO, 2014) Questi 

strumenti non solo garantiscono la tracciabilità e l'autenticità del prodotto, ma rafforzano 

anche il legame tra alimento, territorio e cultura. 

In questa tesi si propone un’analisi comparativa tra le principali denominazioni 

protette italiane e spagnole, con l’obiettivo di mettere in luce le razze suine utilizzate, i 

territori d’origine, le somiglianze e differenze nei processi produttivi e nelle tecniche di 

stagionatura.  

L’Italia vanta una lunga tradizione di prosciutti a indicazione geografica, con 

numerose DOP (Prosciutto di Parma, Prosciutto di Carpegna, Crudo di Cuneo, Prosciutto 

di Modena, Prosciutto di San Daniele, Prosciutto Toscano, Prosciutto Veneto, Jambon de 

Bosses, e IGP (Prosciutto di Sauris, Prosciutto di Norcia e Prosciutto Amatriciano) 

distribuite lungo la Penisola, ciascuna strettamente legata al contesto ambientale e 

socioeconomico del territorio.  

Analogamente, anche la Spagna presenta un sistema consolidato di tutela della 

qualità, con 5 prosciutti DOP (Jamón de Teruel, Guijuelo, Dehesa de Extremadura, 

Jabugo e Los Pedroches) e 2 IGP (Serón e Trevélez). 

Lo studio si propone di offrire una visione integrata e comparata delle DOP dei due 

Paesi, evidenziando: 

• Le caratteristiche comuni  

• Le differenze tecniche e genetiche (tecniche di allevamento, razze, 

alimentazione, durata della stagionatura) 

• Gli aspetti qualitativi che distinguono le diverse denominazioni. 
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2. Il settore suino spagnolo in relazione alla produzione di 

Jamón Ibérico  

Il settore suinicolo spagnolo riveste grande importanza, essendo il secondo produttore 

al mondo di suini e, come indica il Ministero dell’agricoltura e pesca spagnolo (MAPA) 

rappresenta il 39% della produzione zootecnica totale (MAPA, 2019), sebbene solo il 6% 

di questo corrisponda al maiale iberico (Garbayo & Elena Diéguez, 2016).  

Il maiale iberico è una razza autoctona della Penisola Iberica e la sua produzione è 

tradizionalmente legata all'ecosistema della dehesa. Pertanto, la sua produzione è 

associata alle regioni sud-occidentali (Cáceres, Badajoz, Córdoba, Huelva e Salamanca), 

poiché è qui che si trova la più grande area di paesaggio di dehesa dell'UE (Den Herder 

et al., 2017) 

 

 

Figura 1 Localizzazione zone di produzione maiale iberico (Mapa, 2020) 
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Secondo i dati del Ministero dell’Agricoltura, pesca e alimentazione spagnolo il 

Jamón iberico 50% cebo è il più prodotto con un totale di 3799921 di pezzi prodotti. 

Seguito dal Jamón iberico 50% cebo de campo con un totale di 797243 pezzi prodotti. 

(MAPA)  

 

2.1 La “Dehesa” 

La produzione di maiale iberico è storicamente e funzionalmente legata 

all’ecosistema della dehesa, una forma di querceto tipica delle regioni sud-occidentali 

della Spagna (Cáceres, Badajoz, Córdoba, Huelva e Salamanca), dove si trova la più 

ampia estensione di questo paesaggio nell’Unione Europea (den Herder et al., 2017). Con 

il termine dehesa vengono chiamati quei boschi da pascolo, che sono esclusivamente 

dedicati all’alimentazione degli animali, mentre le altre produzioni come quelle legnose. 

Infatti, l’impossibilità di ottenere raccolti agricoli adeguati all’ alimentazione umana 

giustifica la presenza di un allevamento estensivo  con bestiame autoctono, dotato di 

grande rusticità e perfettamente adatto all’utilizzo di risorse naturali.(Emanueli, s.d.) Il 

0

1000000

2000000

3000000

4000000

5000000

6000000

Jamones Jamones Jamones

2021 2022 2023

N
u
m

er
o

 d
i 

p
ez

zi
 p

ro
d
o

tt
i

Censimento jamon iberici certificati prodotti 

Ibérico 100% Bellota Ibérico 100% Cebo Campo Ibérico 100% Cebo

Ibérico 75% Bellota Ibérico 75% Cebo Campo Ibérico 75% Cebo

Ibérico 50% Bellota Ibérico 50% Cebo Campo Ibérico 50% Cebo

Figura 2 Dati MAPA 2021,2022,2023, elaborazione personale 



 

5 

 

legame tra il cerdo ibérico e la dehesa rappresenta un modello di sfruttamento estensivo 

e sostenibile, nel quale i suini vivono in libertà e si alimentano principalmente di risorse 

naturali come ghiande (bellotas) piccole e coriacee e specie erbacee (Festuca, Veronica 

verna, Silene conica, Sedum acre, Jasione montana, Dianthus deltoides, Trifolium, 

Medicago) e un sottobosco ricco di arbusti e piante rampicanti specialmente durante 

l’ultima fase di ingrasso, nota come Montanera.  

La bellota (ghianda) ha una composizione ricca in sostanza secca (65%), grassi (10%) 

ed estrattivi liberi di azoto per kg di materia secca, pari all’ 82%. Minori sono le proteine 

che sono pari al 5%. (Loss, 2024) 

Oltre il 60% degli acidi grassi totali sono costituiti da acido oleico (18:1), è invece 

sensibilmente più bassa la quantità di acido linoleico e grassi saturi. È lecito quindi 

affermare che il grasso del cerdo iberico allevato in montanera ha un alto contenuto di 

acido oleico (circa il 55%) e basse concentrazioni di acido linoleico e palmitico (circa 8% 

e 20% rispettivamente).  

Queste caratteristiche tipiche della bellota fanno sì che la composizione del grasso 

differisca in maniera sostanziale rispetto ai suini bianchi allevati in allevamento intensivo 

con concentrati o dei suini iberici allevati con mangimi composti.  

Questo sistema non solo contribuisce alla qualità distintiva dei prodotti “de bellota”, 

ma permette anche una valorizzazione ambientale e territoriale delle aree rurali coinvolte. 

Il clima della dehesa è tipicamente mediterraneo, con influssi continentali al centro 

della penisola e oceanici verso ovest. Gli inverni sono freddi e umidi, le estati calde e 

secche, con una stagione arida che può durare fino a cinque mesi, da maggio a settembre. 

I suoli sono generalmente poveri, sabbiosi o argillosi, con basso contenuto di materia 

organica e nutrienti essenziali, fattori che limitano le coltivazioni intensive ma 

favoriscono un uso più equilibrato e rispettoso delle risorse. 

In questo ambiente, la presenza del cerdo ibérico è fondamentale per mantenere il 

sistema produttivo ed ecologico della dehesa. I suini consumano non solo ghiande, ma 

anche radici, tuberi ed erbe, contribuendo al mantenimento dell'equilibrio vegetativo. Il 

loro pascolamento riduce la necessità di interventi meccanici e chimici, e rende il sistema 

meno dipendente da input esterni. Anche altri animali, come cavalli, asini, capre e fauna 

selvatica (cinghiali, cervi, daini), partecipano all’equilibrio dell’ecosistema, generando 

ulteriori fonti di reddito attraverso l’allevamento, la caccia o il turismo rurale. 
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Uno degli aspetti più rilevanti della dehesa è la presenza dell’arboricoltura. Le querce, 

principalmente Quercus ilex e Quercus suber, Quercus pyrenaica, Quercus lusitanica, non 

solo forniscono ghiande per l’alimentazione dei suini durante la montanera, ma 

migliorano la qualità del suolo, contribuiscono a regolare il microclima estivo e offrono 

ombra e rifugio naturale per i suini. La densità degli alberi varia da 20 a 100 esemplari 

per ettaro, con una produzione media di 450–500 kg di ghiande per ettaro. (Gaspar et al., 

2022; Loss, 2024)  
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3. Il settore suinicolo italiano 

Il settore suinicolo italiano si posiziona al sesto posto nel panorama europeo per 

quanto riguarda la consistenza suinicola (ERSAF - Regione Lombardia, 2022) e quasi 

l'80% dei suini nati e allevati in Italia è destinato al mercato del prosciutto crudo 

tradizionale italiano, la cui produzione è in gran parte controllata da una 

denominazione di origine protetta (DOP) al fine di ottenere prodotti con 

caratteristiche organolettiche riproducibili e di alta qualità. (Piasentier et al., 2021). 

Le DOP più importanti per il prosciutto crudo italiano sono: Prosciutto di Parma DOP, 

Prosciutto di San Daniele DOP, Prosciutto Toscano DOP, che hanno trasformato 

rispettivamente 7,8, 2,5 e 0,30 milioni di cosce conformi nel 2020. A questi si 

aggiungono anche altre DOP di minore interesse economico e produttivo come il 

Prosciutto di Carpegna, Crudo di Cuneo, Prosciutto di Modena, Prosciutto Veneto, 

Jambon de Bosses, e alcune IGP Prosciutto di Sauris, Prosciutto di Norcia e Prosciutto 

Amatriciano; di cui si riportano di seguito i principali indici produttivi ed economici.  

 

Tabella 1 Produzione in Tonnellate per Anno Prosciutti DOP italiani - Elaborazione personale su dati ISMEA 

2023 

 

Produzione in tonnellate per anno prosciutti DOP italiani 
(Produzione per anno in 

tonnellate ) 2023 2022 2021 

Prosciutto di Parma 74400 78350 80230 

Prosciutto di San 
Daniele 

27512 27061 26607 

Prosciutto Toscano 3482 3542 3485 

Prosciutto Carpegna 1004 1221 1247 

Prosciutto Veneto  666 843 839 

Prosciutto di Modena 480 688 600 

Prosciutto Crudo di 
Cuneo 

86 90 69 

Valle d'Aosta Jambon 
de Bosses 

29 23 24 
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4. Confronto prezzi di mercato Prosciutti spagnoli DOP e 

Prosciutti italiani DOP 

I mercati dei prosciutti Spagnoli DOP e italiani DOP presentano differenze 

significative, oltre che per la mole di pezzi prodotti e venduti, anche per il prezzo di 

mercato degli stessi. 

Di seguito si riportano i prezzi di mercato delle  DOP Spagnole e Italiane. 

 

Figura 3 Elaborazione propria sulla base di Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas (D.O.P.), 

Indicaciones Geográficas Protegidas (I.G.P.) y Especialidades Tradicionales Garantizadas (E.T.G.) de Productos 

Agroalimentarios (2021-2022-2023). 

Come si può notare dal grafico, due denominazioni delle cinque spagnole, dimostrano 

di non aver variato il prezzo medio nel triennio. Altre, come la denominazione Jabugo 

dimostra più variabilità, oscillando tra i 45,14 €/kg e i 47,70€/kg.  

Significativamente differenti sono invece le DOP Italiane, di cui si riporta – a titolo 

esemplificativo – il Prosciutto di Parma DOP, storicamente il più commercializzato.  
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Il grafico rappresenta l’andamento dei prezzi del Prosciutto di Parma DOP dal 2020 a 

settembre 2025. Il prezzo minimo del quinquennio è stato raggiunto ad Agosto 2020 (7,8 

€/kg), è successivamente aumentato fino a stabilizzarsi fra Febbraio 2023 e Settembre 

2025 tra i 10,5 €/kg e i 10,8€/kg.  

I prezzi dei sopracitati grafici sono da intendersi IVA esclusa e all’ ingrosso.   

Dai due grafici si può notare la differenza importante di prezzo tra i due prodotti DOP: 

questo è dovuto alla denominazione de bellota che – a causa del sistema estensivo di 

allevamento in libertà su ampi spazi, con alimentazione esclusiva o quasi esclusiva a base 

di ghiande – ha costi di produzione più alti.  

Tuttavia, i prodotti de bellota hanno un margine operativo significativamente più alto, del 

16,2% rispetto al 2,4% del settore della carne spagnola in generale. (Loss, 2024) 
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5. Condizioni e metodi di lavorazione delle cosce nei 

prosciutti italiani DOP  

Secondo Piasentier et. al (2021) le condizioni di lavorazione dei prosciutti DOP di 

Parma, San Daniele, Toscano e delle DOP più prodotte, differiscono tra di loro:  

• Il prosciutto di San Daniele è l'unico che conserva il piedino.  

• Nella fase di concia, al ricevimento delle cosce, il prosciutto toscano viene 

tagliato a "V" rimuovendo una parte di cotenna maggiore rispetto al Prosciutto 

di Parma e quello di San Daniele, esponendo una porzione maggiore del 

muscolo semimembranoso; questo aumenta la penetrazione del sale nel 

prosciutto. L'aggiunta di sale alla coscia fresca del Prosciutto Toscano 

(umidità 79%, attività dell'acqua, aw 1 ; proteine 15-23%; grassi 2,5%; sale 

1%) diminuisce l' aw , garantendo la conservazione del prosciutto stagionato 

(umidità 57-60%, aw 0,85, proteine 29-31%, grassi 3-4%, sale 5-6%) che, al 

termine di un periodo di stagionatura di almeno 12 mesi, è pari al 34-36% del 

peso iniziale della coscia verde (Toldrá, 2006). 

•  Il sale può essere aggiunto alle tre DOP in diverse forme: strofinato a secco e 

bagnato come per il Prosciutto di Parma, a secco e ad libitum come per il 

Prosciutto di San Daniele, e a secco e miscelato con pepe e aromi vegetali 

come per il Prosciutto Toscano. Il 'ripasso', ovvero la sostituzione del sale 

vecchio con quello nuovo durante la salatura, viene eseguito una sola volta 

per il Prosciutto di Parma e per il Prosciutto di San Daniele e due volte per il 

Prosciutto Toscano.  

• Per quanto riguarda la stagionatura, secondo le specifiche di ciascun consorzio 

DOP https://www.prosciuttodiparma.com/il-consorzio/ (consultato il 09 

agosto 2025); https://ec.europa.eu/geographical-indications-

register/eambrosia-public-api/api/v1/attachments/59761 (consultato il 09 

agosto 2025); https://www.prosciuttotoscano.com/wp-

content/uploads/2019/01/disciplinare-consorzioprosciutto.pdf  (consultato il 

09 agosto 2025), la durata complessiva della fase di salatura è la seguente: per 

il prosciutto di parma, circa una settimana più ulteriori 15-18 giorni per 

ottenere un secondo strato sottile di sale. Per il Prosciutto di San Daniele, un 

https://www.prosciuttodiparma.com/il-consorzio/
https://www.prosciuttotoscano.com/wp-content/uploads/2019/01/disciplinare-consorzioprosciutto.pdf
https://www.prosciuttotoscano.com/wp-content/uploads/2019/01/disciplinare-consorzioprosciutto.pdf
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numero di giorni corrispondente al peso della coscia in chilogrammi. Per il 

prosciutto toscano, circa 3-4 settimane. Nella fase di pre-riposo, la coscia di 

San Daniele viene pressata nella tipica forma a chitarra, facilitando la 

penetrazione del sale.  

• Le fasi successive di riposo, risciacquo, asciugatura e stagionatura sono simili 

nelle tre DOP, ad eccezione della 'sugnatura' (una fase a metà stagionatura 

durante la quale la superficie magra esposta viene ricoperta di 'sugna', una 

miscela di grasso, farina di grano o riso per il controllo dell'asciugatura: per il 

Prosciutto Toscano la classica sugna è integrata da pepe e aromi vegetali.  

Il lavaggio avviene con getti di acqua e aria tiepidi, questa ha la finalità di 

rimuovere tutte le formazioni superficiali prodotte durante la salatura e il 

riposo per effetto della disidratazione e tonificazione dei tessuti esterni. Prima 

del lavaggio le cosce vengono “toelettate”, cioè, rifinite sul piano superficiale 

con lo scopo di rendere più liscia e uniforme la superficie del prodotto.  

Segue la stagionatura, sugnatura e talvolta la pre-maturazione. La pre-

maturazione avviene in locali specifici che sono tradizionalmente areati con 

finestre contrapposte. Queste ultime vengono aperte e chiuse in relazione ai 

rapporti di umidità interna/esterna al locale e umidità interna/esterna al 

prodotto. Questi rapporti devono permettere al prodotto un asciugamento 

graduale e il più possibile costante.  

Si entra quindi nella fase di stagionatura, in questi ambienti le ambientali 

continuano ad essere a regolazione naturale. La stagionatura permette alle 

carni di subire quei processi biochimici ed enzimatici che completano il 

processo di conservazione iniziato dalle precedenti lavorazioni, determinando 

così l’aroma e il gusto del prodotto. La durata del processo è variabile a 

seconda del Disciplinare di produzione, con tempi minimi che variano dai 10 

ai 14 mesi.  

 

Di seguito, per maggiore chiarezza, si propone una tabella riassuntiva delle fasi di 

lavorazione delle principali DOP Italiane. 
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Tabella 2 Differenze tra i metodi di ottenimento dei principali prosciutti DOP 
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6. Condizioni e metodi di lavorazione delle cosce nei 

prosciutti spagnoli DOP  

I processi di lavorazione delle principali Denominazioni di prosciutti DOP spagnole si 

possono indicare in 5 passaggi fondamentali, tuttavia ogni passaggio, a seconda del 

prosciutto differisce per minimi dettagli come, per esempio, la temperatura di 

lavorazione, il tempo di stagionatura, o ancora la possibilità di utilizzare conservanti 

artificiali o meno.  

Di seguito verranno elencati e illustrati i 5 passaggi che portano al prodotto finito e 

nella tabella che segue verranno visualizzati i dettagli dei metodi di ottenimento dei 

prosciutti spagnoli.  

È importante specificare che la lavorazione delle cosce deve avvenire in locali 

autorizzati dall’ autorità competente e solo nelle zone di produzione autorizzate da ogni 

rispettivo disciplinare. Questo, al fine di garantire le trasformazioni biochimiche durante 

la stagionatura che permettono di ottenere un prodotto di qualità.  

• Salagione: La salagione è la prima operazione che si esegue sulla coscia, 

dopo aver eliminato completamente il sangue dai vasi sanguigni applicando 

una pressione in corrispondenza degli stessi. In questa fase di lavorazione, si 

incorpora sale comune, sale marino o sale integrato da additivi conservanti 

come nitrito di sodio o nitrato di potassio. Questa operazione ha la finalità di 

favorire la disidratazione e la conservazione delle cosce oltre che contribuire 

allo sviluppo del colore e aroma tipico dei prodotti stagionati. Il tempo e le 

condizioni ambientali in cui deve essere eseguita la salagione variano a 

seconda del disciplinare di produzione. Durante questa operazione le cosce 

vengono stoccate una sopra all’ altra coprendole completamente di sale come 

nell’ immagine seguente.  

Figura 4 Salagione cosce 

https://jamonescaballero.com/wp-

content/uploads/2020/12/P6050435-copia-min-

scaled-1-1536x1152.jpg (consultato il 20/08/2025) 
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• Lavaggio delle cosce: Una volta terminato il processo di salagione, si procede 

all’ eliminazione del sale superficiale dalle cosce attraverso il lavaggio con 

acqua che avviene a scorrimento a temperature e per tempi variabili. In alcuni 

casi in questa fase si procede anche con la rifilatura del prosciutto.   

• Post – salagione o stabilizzazione: In questa fase il sale penetra in profondità 

nella coscia fino a raggiungere una distribuzione omogenea in tutti i tessuti. 

Grazie a questo si verifica una lenta e graduale perdita di acqua superficiale 

permettendo ai prosciutti di acquisire una maggior consistenza esterna. 

Questo processo si realizza in camere a condizioni ambientali (Temperatura 

e umidità) variabili così come il tempo di permanenza nelle camere.  

• Essiccazione – maturazione: Questa fase può avvenire in camere di 

stagionatura con sistema di areazione naturale o artificiale con il fine di 

raggiungere le condizioni ideali di temperatura e umidità relativa. È una fase 

che sfrutta il clima specifico della zona geografica dove viene prodotto il 

prosciutto. Clima che determinerà le qualità gastronomiche del prodotto. In 

questa fase continua la disidratazione graduale del prodotto e avviene la 

“sudorazione” del grasso che permette la diffusione dello stesso tra le fibre 

muscolari che, una volta impregnate, ne trattengono l’aroma. Il tempo di 

questa fase è variabile in base alla denominazione che si prende in 

considerazione.  

 

• Stagionatura in cantina: Terminata la fase di essiccazione–maturazione si 

procede alla stagionatura in cantine naturali previa classificazione dei 

prosciutti per peso, qualità e conformazione. Questa corrisponde anche alla 

fase dove viene applicata l’etichetta che indicherà la qualità del prosciutto. Il 

tempo minimo di stagionatura è variabile in base alla denominazione. In 

questa fase le cosce vengono affinate grazie al clima specifico della zona 

geografica nella quale affrontano la stagionatura e viene determinata la qualità 

gastronomica finale del prodotto. Per valutare queste caratteristiche i consorzi 

possono stabilire un numero di pezzi che dovranno essere sottoposti a prove 

sensoriali e analitiche. 
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Tabella 3 Elaborazione propria sulla base dei disciplinari di produzione 

Denominazione 

prodotti 

Operazioni 

 Salagione 

delle cosce 

Lavaggio 

delle cosce 

Post salagione Stagionatura Tempo minimo di 

tutto il processo  

JAMÓN DE 

TERUEL 

Salagione da 

0.65 a 1 giorno 

per kg di peso 

fresco 

Lavaggio 

con acqua  

Processo svolto 

in camere con 

temperatura 

massima di 6 °C 

e umidità > 70%  

Tempo minimo 

di 60 giorni 

Camere di 

stagionatura 

con ricircolo 

di aria 

naturale o 

artificiale  

60 settimane 

JAMÓN DE LOS 

PEDROCHES 

Possibilità di 

utilizzare 

nitrito di sodio 

o nitrato di 

potassio. 

Processo 

svolto da 0 °C 

a 5 °C e 

umidità 

superiore all’ 

80% Il tempo 

di salagione 

varia da 0,7 a 

1,2 giorni per 

kg di peso 

fresco 

Lavaggio 

con acqua a 

scorrimento 

Processo svolto 

in camere con 

temperatura 

massima di 6 °C 

e umidità fra 75 

e 85% Questo 

processo dura 

dai 30 ai 90 

giorni 

Camere di 

stagionatura 

con ricircolo 

di aria 

naturale o 

artificiale.  

Stima del 

tempo di 

stagionatura: 

da 6 mesi ad 

un anno  

Non specificato 

DEHESA DE 

EXTREMADURA 

Possibilità di 

utilizzare 

nitrito di sodio 

o nitrato di 

Lavaggio 

delle cosce 

con acqua 

fredda o 

Processo svolto 

in camere con 

temperatura 

compresa tra 3 e 

Camere di 

stagionatura 

con ricircolo 

di aria 

Non specificato 
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potassio. 

Processo 

svolto da 0 °C 

a 5 °C e 

umidità 

superiore all’ 

80-90%.  

Il tempo di 

salagione è un 

giorno per kg 

di peso fresco. 

A metà 

processo di 

salagione 

vengono 

ruotate le cosce 

per permettere 

una 

distribuzione 

omogenea del 

sale.  

tiepida a 

scorrimento 

per due 

giorni ad 

una 

temperatura 

ambientale 

di 3 °C 

6 °C e 

un’umidità 

compresa tra 80 

e 90%  

Il tempo di 

questo processo 

dipende dalla 

dimensione 

delle cosce ma 

dura dai 35 ai 45 

giorni 

naturale o 

artificiale 

GUIJUELO Salagione da 

0.65 a 1 giorno 

per kg di peso 

fresco 

Realizzato 

con acqua 

tiepida, in 

questa fase 

viene anche 

modellato e 

profilato il 

prosciutto 

Non viene 

menzionata nel 

disciplinare un 

ulteriore 

aggiunta di sale. 

Si fa riferimento 

ad 

un’eliminazione 

dell’umidità 

superficiale 

 

Processo 

svolto in 

camere di 

stagionatura 

con ricircolo 

naturale 

dell’aria e 

della durata 

minima di 6 

mesi 

Minimo 6 mesi a cui 

sono da aggiungere i 

mesi di maturazione 

<<en bodega>>  

Da 7 a 8 kg: 9 mesi 

Da 8 a 11 kg: 9-12 

mesi 

Più di 11 kg: 16 mesi 
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JABUGO Possibilità di 

utilizzare 

nitrito di sodio 

o nitrato di 

potassio. 

Processo 

svolto da 0 °C 

a 10 °C.  

Il tempo di 

salagione è 

indicato in un 

giorno per kg 

di peso fresco. 

Lavaggio 

con acqua 

Processo svolto 

in camere con 

temperatura 

compresa tra 2 e 

28 °C e 

un’umidità 

compresa tra 60 

e 100%  

in questa fase 

viene anche 

modellato e 

profilato il 

prosciutto. Il 

tempo di questa 

fase varia da 30 

a 180 giorni 

Camere di 

stagionatura 

con ricircolo 

di aria 

naturale o 

artificiale. Le 

cosce devono 

permanere in 

questa fase 

per un tempo 

minimo di 3 

mesi.   

Durata minima della 

maturazione <<en 

botega>> 360 

giorni.  

Tempo totale di 

produzione per 

prosciutti < 7,00 kg 

600 giorni  

≥ 7,00 kg 730 giorni 

JAMÓN DE 

HUELVA 

Possibilità di 

utilizzare 

nitrito di sodio 

o nitrato di 

potassio. 

Processo 

svolto da 0 °C 

a 5 °C e 

un’umidità 

variabile da 70 

al 90%  

Il tempo di 

salagione è 

indicato in un 

Lavaggio 

con acqua  

Processo svolto 

in camere con 

temperatura 

compresa tra 3 e 

7 °C e 

un’umidità 

compresa tra 70 

e 90%  

in questa fase 

viene anche 

modellato e 

profilato il 

prosciutto. 

Il tempo di 

questa fase 

Camere di 

stagionatura 

con ricircolo 

di aria 

naturale.  

Stima del 

tempo di 

stagionatura: 

minimo 6 

mesi 

Mesi di maturazione 

<<en bodega>>  

Da 7 a 8 kg: 7-9 mesi 

Da 8 a 11 kg: 9-12 

mesi 

Più di 11 kg: 16 mesi 
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giorno per kg 

di peso fresco. 

varia da 30 a 60 

giorni 
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7. Disposizioni normative e sistemi di certificazione 

Secondo José M.L (Lorenzo et al., 2024), la valutazione dell'autenticità e 

dell'integrità del prosciutto stagionato è una questione complessa e coinvolge diversi 

aspetti, dalla sicurezza all'identificazione di etichette errate e di false dichiarazioni sul 

prodotto. 

Il Regolamento (UE) (REGOLAMENTO (UE) 2017/625 DEL PARLAMENTO 

EUROPEO E DEL CONSIGLIO, 2017), aggiorna il sistema di controlli ufficiali per 

garantire l’applicazione della legislazione alimentare generale e il rispetto dei requisiti 

previsti dai regolamenti riguardanti questioni di sicurezza alimentare. Questo 

regolamento si concentra sulle pratiche ingannevoli e fraudolente. Secondo José M.L, 

(José M. L., Campagnol P.C.B., Et al., 2024)13 questo regolamento viene applicato per i 

controlli ufficiali e per garantire il rispetto delle norme previste per supportare pratiche 

commerciali leali e tutelare gli interessi e l’informazione dei consumatori, nonché per far 

applicare la legislazione in materia di sicurezza alimentare, integrità e salubrità degli 

alimenti in qualsiasi fase della produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti. 

Per applicare questo regolamento, le autorità competenti sono obbligate ad effettuare 

regolarmente controlli ufficiali, con frequenze appropriate calcolate in base al rischio 

stimato, per identificare possibili violazioni delle norme, pratiche ingannevoli e/o 

fraudolente.  

Per garantire un elevato livello di sicurezza alimentare, uno degli obblighi degli 

operatori del settore alimentare (OSA), è la tracciabilità lungo l’intera filiera alimentare; 

questa tracciabilità è normata dal Regolamento (CE) 178/2002 (REGOLAMENTO (CE) 

N. 178/2002, 2002). 

Secondo il sopraccitato regolamento, tutti gli operatori del settore alimentare sono 

tenuti a istituire procedure per identificare ogni azienda da cui abbiano ricevuto un 

alimento/ingrediente o a cui ha venduto i propri prodotti, e tali informazioni devono 

essere messe a disposizione delle autorità competenti su richiesta. L’introduzione 

dell’obbligo di tracciabilità è stata istituita secondo José M.L (José M. L., Campagnol 

P.C.B., Et al., 2024) per la gestione della sicurezza alimentare e delle emergenze 

alimentari, in quanto questo sistema consente l'attivazione di procedure per il tempestivo 

ritiro dal mercato di alimenti a rischio per la salute del consumatore. 
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Fatte salvi i requisiti di sicurezza stabiliti dalla normativa UE, nel settore del 

prosciutto crudo sono presenti altre certificazioni, che prevedono indicazioni diverse e 

aggiuntive rispetto alle indicazioni obbligatorie e garantiscono vari attributi di qualità. Ne 

sono un esempio i marchi DOP e IGP.  

Questi marchi sono sistemi di certificazione di qualità europei istituiti secondo il 

Regolamento (UE) 1151/2012, volti a sostenere le attività agricole e di trasformazione e 

i sistemi di allevamento associati a prodotti di alta qualità, contribuendo così al 

raggiungimento degli obiettivi della politica di sviluppo rurale.  

Tali sistemi di qualità si approfondiranno nel capitolo successivo. 
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8. Le indicazioni geografiche, regimi e norma di qualità  

8.1 Le indicazioni geografiche DOP e IGP  

Italia e Spagna sono i paesi con il maggior numero di prosciutti crudi con 

denominazioni registrate DOP, IGP, (Qualigeo, 2024); la politica di qualità dell'UE 

intende proteggere le denominazioni di prodotti specifici da imitazioni e abusi, 

comunicarle agli acquirenti in condizioni di concorrenza leale e consentire ai consumatori 

di essere più informati sulle loro scelte di acquisto, per promuoverne le caratteristiche 

uniche legate all'origine geografica e alle competenze tradizionali.  

Secondo (Baldini, A & Borghini, A, 2013) il marchio DOP (Denominazione di 

Origine Protetta) identifica quei prodotti il cui legame con un’area geografica durante la 

fase di produzione è pressoché totale. Per esempio - sempre secondo (Baldini e Borghini, 

2013) - un olio DOP Riviera dei Fiori (della Riviera Ligure) avrà compiuto tutto il 

processo di produzione nell’area di denominazione della DOP della provincia di Imperia: 

le olive utilizzate devono prevenire da oliveti coltivati in quell’area e devono essere per 

almeno il 90% olive taggiasche. A completare lo stretto legame col territorio, vi è anche 

l’obbligo che sia la spremitura sia l’imbottigliamento avvengano in loco. 

Invece, il marchio IGP (Indicazione Geografica Protetta) – quello concesso al 

Prosciutto di Norcia – non garantisce una relazione così stretta tra prodotto e territorio 

come avviene per il marchio DOP. Quel che il marchio IGP certifica è che almeno una 

fase cruciale della produzione sia legata a un territorio specifico, sebbene non lo sia ogni 

fase. Nel caso del Prosciutto di Norcia, l’allevamento dei suini avviene fuori dal territorio 

di Norcia. È la trasformazione del taglio suino che invece deve avvenire a Norcia e seguire 

il disciplinare di produzione per tempi e modalità. 

Il marchio DOP si basa su una rigida relazione tra prodotto e territorio, mentre quello 

IGP su un legame parziale che lascia spazio a forti discontinuità nella filiera di 

produzione. (Baldini, A & Borghini, A, 2013) 

Secondo l’articolo 37 del Regolamento UE 1143/2024 (REGOLAMENTO (UE) 

2024/1143 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO, 2014) è possibile 

utilizzare simboli dell’Unione Europea, indicazioni e abbreviazioni che si riferiscono a 

indicazioni geografiche protette e denominazione di origine protetta solo in relazione ai 



 

24 

 

prodotti ottenuti in conformità del disciplinare pertinente. Possono essere utilizzati anche 

a fini informativi ed educativi, a condizione che tale uso non induca in errore il 

consumatore.  

A tal fine sono stati stabiliti i seguenti simboli dell’Unione Europea designati a 

contrassegnare e pubblicizzare le indicazioni geografiche.  

 

Figura 5 Logo Denominazione D' Origine Protetta 

 

Figura 6 Logo Indicazione Geografica Protetta 

8.2 Accertamento del rispetto del disciplinare di produzione e della 

certificazione.  

In Italia, la verifica del rispetto del disciplinare di produzione, prima dell'immissione 

del prodotto sul mercato è delegata al Ministero dell’Agricoltura della Sovranità 

alimentare e delle Foreste, che esercita attività di vigilanza, e a organismi terzi e 

indipendenti accreditati ai sensi della norma ISO/IEC 17065:2012, che sono responsabili 

dei controlli e operano come organismi di certificazione del prodotto. L'Ispettorato 

Centrale per la Repressione Frodi e la Tutela della Qualità dei Prodotti Agroalimentari 

(ICQRF) è l'organismo di vigilanza e anche autorità sanzionatoria del Ministero 
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dell’Agricoltura della Sovranità alimentare e delle Foreste, il cui compito è vigilare 

sull'uso delle denominazioni certificate (ad esempio Prosciutto di Parma DOP). Il 

suddetto organo svolge poi, per conto del Ministero delle Politiche Agricole della 

Sovranità Alimentare e delle Foreste, un’attività di controllo per contrastare le frodi, i 

fenomeni di Italian sounding e le contraffazioni alimentari che vanno a danno del marchio 

di legame con il territorio “Made in Italy” (ICQRF, 2025).  

È necessario specificare che anche i consorzi di produttori si impegnano a tutelare 

l'uso delle denominazioni registrate attraverso attività di vigilanza del mercato e di 

informazione a fini di prevenzione delle frodi. Nel caso della Spagna tali compiti sono 

svolti, dal Consorzio dei Prosciutti DOP spagnoli e dall'Associazione del Maiale Iberico 

Spagnolo (ASICI). E nel caso italiano dai consorzi dei prosciutti DOP italiani e da Enti 

privati di certificazione. 

Per offrire ai consumatori la massima garanzia di qualità del prodotto, oltre che la 

massima trasparenza, i Disciplinari di produzione dei prosciutti stagionati, protetti da 

marchi di qualità europei, prevedono sistemi di tracciabilità aggiuntivi e ulteriormente 

rigorosi.  

Un esempio ne è la categorizzazione per il maiale iberico, legata alla tipologia di 

alimentazione, genetica e gestione dell’animale. Questa categorizzazione è stabilita da 

una norma di qualità spagnola (Real Decreto 4/2014).  

8.3 Norma di qualità per i prodotti iberici: Il Real Decreto 4/2014 

Il Real Decreto 4/2014 (Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente, 

2014), entrato in vigore in Spagna nel gennaio 2014, sostituendo norme precedenti (il 

Real Decreto 1083/2001 e il Real Decreto 1469/2007), costituisce una norma di 

riferimento per la tutela della qualità e dell’origine dei prodotti suini iberici, in particolare 

il Jamón, la Paleta e la Caña de lomo. Integrando criteri zootecnici, ambientali e 

commerciali stabilisce un sistema trasparente di classificazione e tracciabilità, in 

particolare nel comparto del Jamón iberico. Il decreto si applica anche ai prodotti iberici 

coperti da DOP o IGP; questi possono impiegare propri regolamenti, a patto che rispettino 

i requisiti della norma. 
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Analizzando la norma più dettagliatamente si può notare che specifica la tipologia 

dei prodotti che possono essere etichettati come iberici in funzione di fattori legati al 

sistema di alimentazione degli animali. 

Inoltre, presenta l'elenco dei comuni in cui si trova la “dehesa arbolada” che può 

essere utilizzata per l'alimentazione del maiale iberico con la designazione di «bellota». 

La norma mira poi a rafforzare i meccanismi di controllo attraverso un rafforzamento 

delle disposizioni relative alle azioni degli organismi indipendenti di controllo. 

Infine, dispone l’istituzione di un tavolo di lavoro la “Mesa del ibérico”, per effettuare 

il monitoraggio, l'armonizzazione e lo sviluppo di tutto ciò che riguarda la Norma di 

Qualità dell’Iberico.  

Prima di questa norma, sono state riscontrate difficoltà riguardanti l'accettazione e la 

conoscenza dei prodotti da parte dei consumatori, a causa di un'eccessiva varietà di 

indicazioni sull'etichettatura che avrebbero potuto confondere il consumatore. Su questo 

stesso punto, è stato evidenziato l'uso di una parte delle denominazioni dei prodotti con 

tipologia e dimensione del carattere non adatti e distribuzione nell'etichettatura 

eccessivamente casuale, tanto che, il consumatore, non riusciva a distinguere 

efficacemente di quale prodotto si trattasse. Le differenze tra le denominazioni sono 

rilevanti e la loro confusione produce, oltre all'inganno del consumatore, una concorrenza 

sleale tra imprese che viene affrontata attraverso questa norma.  

Inoltre, è stato constatato l'uso di marchi commerciali, loghi, immagini, simboli e 

menzioni facoltative che evocano o fanno allusione ad aspetti relativi a prodotti la cui 

denominazione di vendita non corrisponde al prodotto etichettato. 

 Questo aspetto provoca una grande confusione nel consumatore che crede di 

acquistare un articolo prodotto con suini iberici cresciuti e alimentati nella dehesa e, in 

realtà, sta acquistando un prodotto da un animale che non ha mai vissuto in tale 

ecosistema. 

Il legislatore ha poi ritenuto opportuno rafforzare il sistema di tracciabilità e 

controllo, attraverso l'obbligo di etichettare le cosce ottenute dal macello, mediante 

etichette inviolabili che consentano di identificare la purezza della razza, il sistema di 

allevamento e di alimentazione dell'animale. Questi sigilli sono stati assegnati 

dall'Associazione Interprofessionale del Maiale Iberico (ASICI) e prevedono quattro 

colori:  
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• Nero: Bellota 100% ibérico  

• Rosso: Bellota Ibérico 

• Verde: Cebo de campo ibérico 

• Bianco: Cebo Ibérico 

8.4 Condizioni di allevamento necessarie per ottenere il sigillo di 

colore nero  

Il sigillo di colore nere è dedicato a quei prodotti ottenuti da animali 100% iberici che 

prima della macellazione,  attorno ai 250 giorni di vita e per una durata variabile dai 2 ai 

3 mesi, sono stati nutriti esclusivamente con erba o ghiande nella dehesa, senza la 

possibilità di somministrate alimenti supplementari. Entrando nella fase di “Montanera”. 

Questo ingresso è permesso a novembre e termina a marzo, periodo che coincide con la 

fruttificazione delle querce della dehesa e la caduta delle “bellotas” (ghiande) a terra.  

Prima di questa fase, i suini vengono svezzati all’ età di 6-9 settimane con un peso di 13-

15 kg entrano quindi nella fase di crescita dai 25 ai 60kg e la fase di “pre - montanera” o 

pre-finitura (dai 60 ai 100 kg). La fase di crescita, solitamente, avviene in box multipli 

all’ interno del perimetro aziendale in cui i suini vengono alimentati con una dieta 

bilanciata integrata da mangimi concentrati, rispetto alle esigenze nutrizionali. 

Al raggiungimento dei 60 kg entrano nella  fase di “pre – montanera” , i suini vengono 

trasferiti  nella dehesa, in cui non avviene ancora una produzione di bellotas. Per questo, 

i suini vengono alimentati con i resti della “montanera” precedente, con il pascolo e 

integrando l’alimentazione con concentrati (circa 1,5 kg/capo al giorno di concentrati). 

I concentrati utilizzati in ambedue le fasi - di crescita e di” pre-montanera” - sono 

arricchiti con grassi con alto contenuto di acido oleico (un esempio lo sono la  sugna  di  

suino, sottoprodotti  dell’ olio  di  oliva  e  oli  di  semi).  Questi  grassi producono profili 

di acidi grassi simili a quelli della ballotta e migliorano la qualità  tecnologica e sensoriale 

del prodotto. Questo supporto, consigliabile almeno del 4% di grasso, riduce la 

proporzione di acidi  grassi  saturi  e  polinsaturi,  aumentando  invece  quelle  degli  acidi  

grassi  monoinsaturi  nel  grasso sottocutaneo e intramuscolare, senza influenzare la 

consistenza. (Loss, 2024)  
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Segue poi la fase di Montanera il peso medio di questi animali quando entrano nella 

fase di montanera, deve essere compreso tra i 92 e i 115kg. Questa fase dell’allevamento 

in dehesa è caratterizzata da un’alimentazione esclusivamente a base di ghiande e essenze 

erbacee caratteristiche della dehesa.   

L’età minima di macellazione è di 14 mesi con un peso minimo individuale di 108 

kg e un peso medio del lotto di macellazione di 117 kg.  

 

8.5 Condizioni di allevamento necessarie per ottenere il sigillo di 

colore rosso  

Il sigillo di colore rosso è dedicato a quei prodotti ottenuti da animali 75% o 50% 

iberici il cui allevamento prevede che nella fase finale del finissaggio, con una durata 

variabile dai due ai tre mesi, il suino venga trasferito nella dehesa, entrando nella fase di 

“Montanera”, dove l’animale troverà bellotas e risorse naturali necessarie al suo 

sostentamento fino all’ età della macellazione. Le condizioni precedenti la fase di 

“Montanera”, sono le medesime che per il sigillo di colore nero.  L’ entrata nella fase di 

“Montanera” è permessa dai 92 ai 115 kg e nel periodo compreso tra novembre e inizio 

marzo, periodo che coincide con la fruttificazione delle querce della dehesa e la caduta 

delle “bellotas”. Caratteristica peculiare di questo sigillo è la possibilità di alimentare fino 

alla fase di Montanera i suini anche con mangimi costituiti esclusivamente da cereali e 

leguminose. 

L’ età minima alla macellazione è pari a 14 mesi con un peso minimo medio del lotto 

di macellazione di 117 kg e un peso minimo individuale di 108 kg.  

8.6 Condizioni di allevamento necessarie per ottenere il sigillo di 

colore verde 

Il sigillo di colore verde è dedicato a quei prodotti ottenuti da animali 100% 75% o 

50 di razza iberica alimentati con un mangime a base di cereali e leguminose che però, 

prima della macellazione, permangono per un minimo di 60 giorni nella dehesa, dove 

tuttavia è possibile somministrare mangime.  
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L’età minima per la macellazione di questi suini è pari a 12 mesi con un peso minimo 

individuale di 108 kg e un peso medio minimo del lotto di 117 kg.  

8.7 Condizioni di allevamento necessarie per ottenere il sigillo di 

colore bianco 

Il sigillo di colore bianco è dedicato a quei prodotti ottenuti da animali 100%, 75% o 

50% di razza iberica, alimentati fino al raggiungimento del peso di macellazione, con 

mangime a base di cereali e leguminose. Possono essere allevati in allevamenti intensivi 

con una superficie minima di 2 m2/capo. L’ età minima di macellazione è pari a 10 mesi 

e il peso minimo individuale è di 115 kg.  

8.8 Denominazione in base alla razza 

Un aspetto importante, sui cui si concentra la norma, è la necessità di migliorare la 

purezza razziale degli animali commercializzati secondo lo Standard di Qualità; questo 

poiché l'utilizzo di riproduttori non iscritti nel Libro Genealogico della Razza Suina 

Iberica in incroci con altre razze, potrebbe mettere a rischio il patrimonio genetico del 

suino iberico. 

Per ottenere la denominazione <<100% Ibérico>>, è necessario che i prodotti siano 

provenienti da animali con il 100% di purezza genetica della razza iberica. I genitori dei 

suini macellati devono avere tutti e due un 100% di purezza razziale iberica ed essere 

iscritti nel corrispondente libro genealogico.  

Per ottenere la denominazione <<iberico>> è necessario che i prodotti siano 

provenienti da animali con almeno il 50% della loro percentuale genetica corrispondente 

alla razza suina iberica, i cui genitori devono avere le seguenti caratteristiche: Per ottenere 

il suino iberico cebo de campo le femmine (madri) devono essere obbligatoriamente di 

razza 100% iberica e iscritte nel libro genealogico corrispondente. I maschi (padri) 

devono essere animali 50% iberici. Per ottenere il suino iberico de cebo, le femmine 

devono essere obbligatoriamente di razza 100% iberica e i maschi possono essere suini 

non iberici, ma 100% duroc.  
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La certificazione della razza dei genitori avviene mediante rilascio del “certificato di 

razza” rilasciato dalla corrispondente associazione ufficialmente riconosciuta per la 

gestione del libro genealogico.  

 

Figura 7 Etichette per la tracciabilità delle diverse tipologie di prosciutti iberici 

8.9 Condizioni specifiche di gestione e alimentazione degli animali per 

la denominazione “De bellota” 

Per quanto riguarda i modelli produttivi per la denominazione “De bellota” si specificano 

le condizioni di gestione e alimentazione degli animali, nonché la densità d’allevamento 

autorizzata per ciascun pascolo, al fine di evitare il possibile deterioramento 

dell'ecosistema. 

Superficie coperta da querceti in 

(%) 

Densità di allevamento massima consentita 

(Animali/Ha) 

10 0,25 

15 0,42 

20 0,58 

25 0,75 

30 0,92 

35 1,08 
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Superiore a 35 1,25 

 

Elaborazione proprio sulla base di quanto stabilito dal Real Decreto 4/2014, de 10 de enero, por el que se 

aprueba la norma de calidad para la carne, el jamón, la paleta y la caña de lomo ibérico 

 

Per quanto riguarda gli animali alimentati a ghiande, è previsto un rafforzamento del 

controllo nella fase di “montanera”, con l'identificazione individuale di ogni animale, 

l’individuazione di parcelle identificate nella “capa (fascia) montanera” SIGPAC dove 

gli animali posso pascolare. 

8.10 Sigillo e marchio di autenticità Prosciutti DOP Italiani  

Così come per i prosciutti DOP spagnoli anche per i prosciutti DOP italiani sono 

previsti dichiarazioni di autenticità, rappresentante dai marchi e dai sigilli. Nel prosciutto 

di parma, ad esempio, al termine della stagionatura, dopo la verifica del rispetto delle 

prescrizioni del Disciplinare da parte dell’Organismo di Controllo e su preventiva 

autorizzazione di quest’ ultimo, viene apposto su entrambe le parti del prosciutto il 

contrassegno a fuoco“corona ducale”. (figura 7) È solo la presenza del contrassegno che 

consente infatti l'uso legittimo e legale della denominazione di origine.  

Per il Prosciutto di Parma, ma per i prosciutti DOP italiani in generale, Il "plus valore" 

rappresentato dal contrassegno "corona ducale" è, attestato dai non infrequenti casi di 

rinvenimento di prosciutti di tipo comune sui quali sono stati addirittura apposti 

contrassegni contraffatti, in violazione quindi di norme penali previste sia dalla normativa 

speciale che da quella generale. 

 

Figura 8  “Corona ducale” - segno di identificazione e qualificazione del Prosciutto di Parma 
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È utile citare un’altra azione che viene eseguita sulla coscia durante la lavorazione del 

prosciutto, volta a tutelare la tracciabilità e rintracciabilità. Si tratta della sigillatura.  

La sigillatura è una fase che viene eseguita all’inizio della salagione delle cosce fresche, 

su ogni coscia viene apposto dal prosciuttificio il sigillo in modo da rimanere visibile e 

permanente. Nel caso del prosciutto di Parma (figura 8) ha forma circolare con un foro 

centrale, con l’indicazione del mese (le prime tre lettere) e dell’anno (le ultime due cifre 

espresse in numeri arabi) di inizio della stagionatura e della sigla C.P.P (Consorzio 

prosciutto di Parma). 

 

Figura 9 Modello del sigillo del prosciutto di Parma 

È possibile in sostituzione o in associazione del sopracitato sigillo, utilizzare 

dispositivi alternativi di identificazione parimenti indelebili ed inamovibili, che 

assicurino e garantiscano la tracciabilità e la rintracciabilità dei prosciutti.  

8.11 Condizioni di allevamento per i prosciutti italiani DOP  

Così come per il prosciutto DOP spagnolo anche per il prosciutto DOP italiano sono 

previste specifiche condizioni di allevamento. 

Fra i numerosi limiti imposti dai Disciplinari di produzione, appare importante citare 

l’età di macellazione, il peso di macellazione e la genetica dei suini dedicati alla 

produzione di prosciutti DOP.  

Per la preparazione del Prosciutto di Parma  le cosce suine fresche – prive di miopatie 

conclamate (PSE, DFD, postumi evidenti di processi flogistici o traumatici, ecc.)    

certificate da un medico veterinario al macello – devono provenire da suini di età non 

inferiore a 9 mesi, con un peso alla macellazione compreso tra 110,1 kg e 180 kg.  

Inoltre, le cosce in questione devono provenire da suini figli di: verri delle razze 

tradizionali Large White Italiana, Landrace italiana e Duroc italiana così come migliorate 

dal Libro Genealogico Italiano, in purezza o tra loro incrociate, e scrofe delle razze 

tradizionali Large White italiana e Landrace italiana, in purezza o tra loro incrociate. 
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Possono inoltre provenire da animali di altre razze, meticci ed ibridi provenienti da 

schemi di selezione o incrocio attuati con finalità non incompatibili con il Libro 

genealogico italiano per il suino pesante.  

 Le sopracitate disposizioni sulle genetiche ammesse e sulle caratteristiche delle 

cosce si applicano anche a tutte le altre DOP.  

Varia invece nel Prosciutto di Cuneo il peso di macellazione che è pari a 165 kg con 

una tolleranza del 10%. Per le altre DOP, (escluso il Prosciutto di Parma sopracitato) il 

peso di macellazione è pari a 160 kg con una tolleranza del 10%. L’età di macellazione è 

pari a 8 mesi compiuti nel caso del Prosciutto di Cuneo, per le altre DOP invece non è 

possibile macellare i suini prima dei 9 mesi compiuti di vita.  

L’età di macellazione viene accertata sulla base di un apposito tatuaggio indelebile 

recante la sigla della provincia, il codice identificativo dell’ allevamento di provenienza 

e la lettera corrispondente al mese di nascita del suinetto posto dall’ allevatore entro il 

trentesimo giorno dalla nascita stessa sul piatto esterno di entrambe le cosce.  

I disciplinari impongono limitazioni anche sull’ alimentazione dei suini dedicati alla 

produzione di prosciutti DOP.  

Per quanto riguarda il Prosciutto di Modena, il Prosciutto di San Daniele, il Prosciutto 

di Parma, il Prosciutto di Carpegna, il Jambon de Bosses Valle d’Aosta e il prosciutto 

Toscano, l'alimento può essere presentato sia in forma secca che in forma liquida - 

cosiddetto “broda” o “pastone” - e, per tradizione, con siero di latte e/o di latticello.  

Ogni Disciplinare di produzione delle DOP sopracitate riporta una tabella delle 

materie prime ammesse. Di questa tabella appare importante citare alcune prescrizioni:  

- È consentita una presenza massima di acido linoleico pari al 2% (disposizione 

valida anche per il Prosciutto Veneto e per il Prosciutto di Cuneo) e di grassi pari 

al 5% della sostanza secca della dieta.  

- Almeno il 50% della sostanza secca delle materie prime per i suini, su base 

annuale, deve provenire dalla zona geografica di allevamento 

- Sono ammessi l’utilizzo di minerali, l’integrazione con vitamine e l’impiego di 

additivi nel rispetto della normativa vigente. (Disposizione valida anche per il 

Prosciutto di Cuneo) 
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- La presenza di sostanza secca da cereali non deve essere inferiore al 45% di quella 

totale per la fase di magronaggio e al 55% della sostanza secca totale per la fase 

di ingrasso. (Disposizione valida anche per il Prosciutto di Cuneo).  

Infine, per quanto riguarda il Prosciutto di Cuneo, il disciplinare di produzione 

prevede che durante le diverse fasi del ciclo di allevamento siano osservati specifici 

parametri chimici e nutritivi costituenti limiti minimi e massimi di ammissibilità nella 

composizione della razione alimentare somministrata.  
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9. Frode nel settore del prosciutto crudo 

“Sebbene ricercatori e organismi di regolamentazione internazionali abbiano 

enunciato diverse definizioni, la legislazione dell'UE non fornisce una definizione di 

frode alimentare. Secondo l'EU Agri-Food Fraud Network, la frode alimentare riguarda 

azioni intenzionali intraprese allo scopo di ingannare gli acquirenti e trarne un indebito 

vantaggio, in violazione della legislazione dell'UE sulla filiera agroalimentare. Pertanto, 

i quattro criteri operativi chiave per distinguere tra un sospetto di frode e una non 

conformità sono la violazione delle disposizioni UE, l'intenzione, il guadagno economico 

e l'inganno dei consumatori.”  

In ottemperanza a quanto affermato dall’ articolo 9 del regolamento UE 625/2017 

(REGOLAMENTO (UE) 2017/625 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL 

CONSIGLIO, 2017) secondo Winkler (Winkler et al., 2023) le categorie di frode, che 

vengono messe in atto attraverso pratiche ingannevoli da parte degli operatori del settore 

alimentare e che le autorità competenti dell’Unione Europea devono indagare e 

perseguire sono:  

• Attività di contraffazione 

• Adulterazione 

• Pratiche commerciali sleali 

• Manomissione del prodotto 

• Descrizione errata o etichettatura errata  

• Falsificazione di documenti 

 

“Alimenti di valore come il prosciutto crudo sono riconosciuti come tra i più 

vulnerabili a tali pratiche. Indagare e individuare attività fraudolente in questo settore è 

un compito complesso e impegnativo. Sebbene alcuni dati generali relativi alle frodi nel 

settore della carne possano essere disponibili a livello nazionale e internazionale, la 

portata completa delle frodi nel settore del prosciutto crudo è sconosciuta.” 27. 

Nonostante questo, si può citare a titolo esemplificativo, una truffa avvenuta in Italia 

a partire dal 2014, definita dal rapporto 2017 ICQRF - Ispettorato centrale della tutela 

della qualità e della repressione frodi dei prodotti agroalimentari - come “una delle più 

rilevanti truffe mai svolte in Italia nell’ agroalimentare”.  
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La truffa ha coinvolto oltre 1,2 milioni di cosce suine destinate a diventare Prosciutto 

di Parma e San Daniele, per un valore stimato di circa 80 milioni di euro. L’inchiesta, 

avviata nel 2014 ha coinvolto almeno 140 allevatori, alcuni macelli compiacenti, enti di 

certificazione accusati di negligenza e prosciuttifici che in parte potrebbero essere stati 

ingannati. Durante i controlli, circa 750.000 cosce sono state sequestrate:  400 mila sono 

state escluse dal mercato dei prosciutti DOP tramite smarchiatura, a queste, si aggiungono 

altre 490 mila cosce smarchiate volontariamente da parte dei singoli operatori della 

filiera.  

Il meccanismo della truffa si basava sull’uso di maiali allevati con seme di Duroc 

danese. Questi animali hanno una crescita rapida, la loro carne è poco grassa e la loro 

massa muscolare ricca di acqua, inadatta alla lunga stagionatura dei prosciutti DOP, ma 

venivano ugualmente introdotti nella filiera certificata, alterando così la produzione dei 

prosciutti a denominazione d’origine. Le accuse principali che sono state mosse agli 

indagati sono frode in commercio e violazione del disciplinare, e al processo preliminare 

fissato per il febbraio 2019 sono state rinviate a giudizio quattordici persone, nove delle 

quali anche per associazione a delinquere, insieme a sei società.  

Il problema più grave è che, a causa dei tempi lunghi di stagionatura e del ritardo con 

cui partirono i sequestri, tra il 2015 e il 2016 centinaia di migliaia di prosciutti irregolari 

sono comunque arrivati sul mercato e venduti ai consumatori a prezzi che variavano dai 

37 ai 60 euro al chilo. (La Pira, 2019) 

 

Oltre alle frodi, uno dei problemi maggiori che incide sul Prosciutto crudo italiano è il 

fenomeno dell’ “Italian sounding”, secondo cui prosciutti non italiani, ma più in generale 

prodotti agroalimentari, vengono etichettati e venduti come prodotti italiani attraverso 

nomi, immagini, combinazioni cromatiche, loghi che ricordano l’origine italiana a fini di 

commercializzazione ingannevole.  

È riconosciuto che questa pratica ogni anno sottrae quote di mercato e limita l’incidenza 

delle esportazioni sul fatturato totale del settore dei salumi. Il rapporto ISMEA del 2023 

(Del Bravo et al., 2023) dimostra che il 59,2% del prosciutto italiano all’ estero è frutto 

di “Italian sounding”, non è quindi autentico, e solo il restante 40,8% è prosciutto italiano 

autentico. Sempre lo stesso rapporto dimostra che il valore dei prosciutti soggetti al 
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fenomeno “Italian sounding” ammonti a 1167 milioni di euro di mancato fatturato per 

l’Italia. 

Allo stesso modo, il prosciutto iberico, dato il suo alto valore e qualità, attrae azioni 

disoneste sul mercato. Oltre alla qualità rinomata del prosciutto iberico si può anche 

citare, come ulteriore fonte di induzione alla truffa, la notevole disparità di prezzo tra il 

prosciutto iberico di alta qualità e i concorrenti di livello inferiore. Tra le pratiche illecite 

che vengono commesse appaiono frequentemente la commercializzazione di prosciutti di 

gamma inferiore come prodotti di alta gamma, l’indicazione falsa di determinati regimi 

alimentari attraverso la sostituzione dei tagli di carne di maiale di alta qualità, alimentati 

a ghiande, con tagli di carne sensibilmente più economici di maiali alimentati a cereali, 

(Bayés-García et al., 2016) e infine l’indicazione falsa del luogo di origine del prodotto. 

Alla luce di ciò, si può dire che garantire ai consumatori un prosciutto crudo DOP 

autentico italiano o spagnolo è fondamentale, sia per i consumatori che per i commercianti 

e le industrie. Per favorire ciò esistono sistemi di tracciabilità documentale e controlli 

digitali da parte delle autorità competenti che, come spiegato nel seguente capitolo mirano 

a scoraggiare e contrastano queste pratiche fraudolente. 
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10. Organi deputati al controllo, ispezione e certificazione del 

Jamón Ibérico  

In relazione al controllo del rispetto di tutte le misure stabilite nella norma di qualità, 

è istituita la “Mesa de Coordinación de la Norma de Calidad del Ibérico” (Tavolo di 

coordinamento della norma di qualità iberica), un gruppo di lavoro, in cui le autorità 

competente - Associazione interprofessionale del maiale iberico (ASICI), il consiglio 

regolatore delle denominazioni di origine del maiale iberico e le associazioni a cui è 

affidata la gestione dei libri genealogici - si coordinano per garantire il rispetto delle 

condizioni stabilite dai disciplinari e dal sopracitato decreto. 

Nella norma, in particolare l’articolo 4 stabilisce requisiti chiari e rigorosi per quanto 

riguarda l'etichettatura dei prodotti al fine di migliorare le informazioni ricevute dai 

consumatori. Il legislatore ha ritenuto essenziale far conoscere attraverso l’etichetta dei 

diversi prodotti che si può trovare sul mercato la percentuale di razza iberica dell'animale 

da cui proviene. Infatti, è proibito utilizzare la denominazione incompleta, addizionata di 

termini non coerenti o differenti a quanto stabilito dall’ articolo 3 della norma o l’uso 

isolato di alcuni termini che compongono la denominazione completa. 

La denominazione di vendita deve figurare in primo piano e comunque nello stesso 

campo visivo del marchio commerciale e con lo stesso tipo di carattere, dimensione, 

spessore e colore in tutte le sue parti.  

Oltre alla denominazione di vendita, i prodotti disciplinati dalla norma, ad eccezione 

delle carni fresche, devono recare sull’ etichetta le seguenti menzioni obbligatorie:  

• Per i prodotti ottenuti da animali la cui razza non sia << 100% iberica >>, la 

percentuale di razza iberica dell’animale da cui proviene il prodotto è indicata 

con l’espressione % razza iberica. Questa indicazione deve apparire vicino 

alla denominazione del prodotto, utilizzando una dimensione di carattere non 

inferiore alla dimensione minima di 1,2 mm richiesta dall’ articolo 13, 

paragrafo 2 del regolamento (UE) N. 1169/2011  

• L’espressione “certificato da” seguita dal nome dell’organismo indipendente 

di controllo o un suo acronimo.  

     Le condizioni per fornire queste informazioni sono state approvate dall'UE e sono 

in linea con la nuova regolamentazione comunitaria di cui al regolamento (UE), 
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(Regolamento (UE) n. 1169/2011 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 25 ottobre 

2011,), relativo alle informazioni sugli alimenti fornite ai consumatori.  

10.1 Consiglio regolatore delle denominazioni di origine del maiale 

iberico  

Appartenenti alla “Mesa de Coordinación de la Norma de Calidad del Ibérico” sono i 

consigli regolatori delle denominazioni di origine del maiale iberico, - organi 

rappresentanti e garanti di ogni Denominazione di Origine Protetta per i prosciutti in 

Spagna - che hanno il compito di gestire ed elaborare i registri ufficiali, orientare, 

vigilare e controllare l’intero processo di produzione, il condizionamento e la qualità dei 

prodotti tutelati. Le attività di controllo e sorveglianza vengono effettuate da ispettori 

autorizzati dall’amministrazione competente, operanti con imparzialità nei confronti di 

produttori e trasformatori. Gli organi sono inoltre responsabili della qualificazione dei 

prodotti, della promozione e della difesa della denominazione, nonché della gestione e 

risoluzione degli eventuali procedimenti sanzionatori per violazione del regolamento. 

Possiedono piena responsabilità e capacità giuridica per assumere obblighi e comparire 

in giudizio, esercitando le azioni necessarie a rappresentare e difendere gli interessi 

generali della denominazione di origine. 

Il consiglio regolatore delle Denominazioni di Origine Protetta è costituito da: 

• Un presidente 

• Un vicepresidente 

Quattro rappresentanti del settore della lavorazione e quattro rappresentanti 

del mondo della produzione nel caso del “Guijelo” 

•  Cinque rappresentanti del settore della lavorazione e cinque rappresentanti del 

settore della produzione nel caso del “Jamón de Huelva” 

• Due consiglieri con particolari conoscenze in ambito zootecnico nello specifico 

del settore suino e dell’industria del prosciutto iberico.  
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11. Organi deputati al controllo, ispezione e certificazione del 

Prosciutto DOP italiano 

Ugualmente al panorama spagnolo in Italia vi è un articolato sistema di controllo e 

certificazione, dei prosciutti a Denominazione Protetta, affidato a organismi terzi 

indipendenti, autorizzati dal Ministero dell’Agricoltura, della Sovranità Alimentare e 

delle Foreste e accreditati secondo le norme europee e nazionali in materia di qualità e 

sicurezza alimentare. 

Questi enti svolgono un ruolo cruciale nell’assicurare che ogni fase della filiera - 

dall’allevamento dei suini alla lavorazione, stagionatura ed etichettatura del prodotto 

finito - rispetti fedelmente quanto previsto dai disciplinari di produzione. Attraverso 

verifiche documentali, ispezioni in loco e controlli analitici, gli organismi di 

certificazione garantiscono che i prosciutti DOP non solo rispettino requisiti tecnici e 

qualitativi specifici, ma mantengano anche l’autenticità legata al territorio di origine. 

Di seguito si riportano, in una tabella riassuntiva, gli organismi di controllo 

autorizzati. 
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Tabella 4 Organismi di controllo Prosciutti Italiani DOP autorizzati dal MASAF - elaborazione propria sulla 

base dei Disciplinari di Produzione  

 

* Il disciplinare non prevede un organismo autorizzato specifico. Rimanda a quanto 

stabilito dagli articoli 10 e 11 dal Reg. CE n. 510/2006. Secondo il sito internet 

https://ifcq.it/prosciutto-di-carpegna-dop/ (Consultato in data 12/08/2025) “IFCQ 

CERTIFICAZIONI SRL” risulta essere l’organismo privato di certificazione del 

Prosciutto di Carpegna.  

 

 

 

 

 

 

Organismi di controllo Prosciutti DOP Italiani 

Prosciutto di Parma  CSQA Certificazioni S.r.l 

Prosciutto di San Daniele Consorzio del prosciutto di San Daniele 

Prosciutto toscano CSQA Certificazioni s.r.l. 

Prosciutto Veneto Compito di controllo e verifica sul 

rispetto ceduto ad un Ente di 

Certificazione esterno,  autonomo, 

indipendente da tutti gli attori della filiera 

ed autorizzato dal Ministero delle 

Politiche Agricole, Alimentari e 

Forestali. 

Prosciutto di Cuneo  Istituto Nord Ovest qualità Soc. Coop. 

Prosciutto di Carpegna Organismo privato autorizzato o da 

un'autorità pubblica designata, 

conformemente a quanto stabilito dagli 

articoli 10 e 11 del Reg. CE n. 510/2006. 

*  

Prosciutto di Modena Consorzio del Prosciutto di Modena 

https://ifcq.it/prosciutto-di-carpegna-dop/
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Conclusioni  

 

Confrontare il sistema di produzione del Jamon iberico DOP e il sistema italiano di 

produzione del prosciutto italiano DOP può rappresentare una sfida.  

Questo a causa delle differenze incisive tra i due sistemi produttivi.  

Il primo – quello spagnolo – è un sistema di allevamento di tipo estensivo incentrato 

sulla dehesa, uno degli elementi chiave per la sostenibilità del settore, un ecosistema 

caratteristico della penisola iberica che rappresenta un vero e proprio modello di gestione 

agrosilvopastorale.  

La qualità delle ghiande fornite dalla dehesa rappresentando, durante la fase di 

“montanera” rappresentano un elemento cruciale per conferire alla carne di cerdo ibérico 

le sue caratteristiche distintive,  un grasso ricco di acido oleico capace di conferire al 

Jamón un sapore e una consistenza unici.   

È necessario però specificare che solo una piccola parte dei suini iberici segue questo 

regime alimentare: a fronte di quasi 35 milioni di capi allevati (ERSAF - Regione 

Lombardia, 2022) vengono immessi sul mercato solamente 501.038 prosciutti DOP nel 

2022 e solamente 370.275 nel 2023 (Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas 

DOPs, Indicaciones Geográficas Protegidas IGPs y Especialidades Tradicionales 

Garantizadas ETGs de Productos Agroalimentarios 2022-2023). 

Il secondo sistema produttivo – quello italiano – è caratterizzato da razze bianche 

allevate attraverso sistemi intensivi il cui indirizzo principale è il suino industriale 

“pesante e maturo”. Il comparto suinicolo italiano dimostra un forte legame con 

l’industria di trasformazione in prodotti tipici stagionati, tanto che l’ 85% di cosce del 

totale dei suini macellati, 10.943.687 capi, viene destinato alla trasformazione in 

prosciutti DOP. (ERSAF - Regione Lombardia, 2022)  

Premesse le significative fondamentali differenze, i punti in comune tra i sistemi 

produttivi si possono individuare nelle qualità organolettiche che offrono i prosciutti 

DOP. Qualità garantite dall’ area geografica di produzione, comprensiva delle 

caratteristiche ambientali e umane, dall’ origine delle materie prime utilizzate per 

l’alimentazione e dalla selezione genetica delle razze, che garantiscono – tra gli altri 

vantaggi – un grasso di ottima qualità con caratteristiche aromatiche uniche.  
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Infine, è imprescindibile  per il prosciutto DOP italiano, così come per quello 

spagnolo l’esperienza dei mastri prosciuttai che applicano specifiche tecniche di 

lavorazione al fine di ottenere un prodotto di qualità superiore alla media.  

Grazie a queste caratteristiche organolettiche i prosciutti stagionati DOP hanno 

raggiunto un’ampia quota di mercato e questo fa sì, come per molti altri alimenti di valore, 

che il prosciutto crudo sia soggetto a pratiche fraudolente.  

Nel caso dei prodotti iberici i fenomeni di frode sono rappresentati principalmente da 

suini che vengono venduti come alimentati a ghiande anche se sono stati alimentati con 

mangimi. Nel caso italiano, invece, vengono dichiarati suini di genetica Duroc italiana 

ma che risultano essere, alle analisi genetiche, Duroc danese.  

In conclusione, si può affermare che i due settori seppur differenti sotto vari aspetti, 

dimostrano di avere in comune la capacità di offrire un prodotto di livello qualitativo alto; 

nonostante i cambiamenti del mercato e le richieste diversificate della clientela, questo è 

favorito dalla presenza di regolamenti e Disciplinari di produzione.  

La qualità, tuttavia, necessita di essere mantenuta e garantita attraverso strumenti 

legislativi e scientifici innovativi ed efficienti che garantiscano un’autenticazione del 

prodotto a tutela dell’ intera filiera di produzione.  
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