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ONOREVOLI SENATORI. — La limitazione
temporale (dal 1° ottobre al 31 marzo) im-
posta alla salatura del prosciuto di San Da-
niele dall’articolo 2 della legge 4 luglio 1970,
n. 507, discende da ragioni contingenti e da
una pratica consuetudinaria che attualmen-
te non hanno piti alcuna ragione di essere
e non trovano concreta giustificazione.

In origine tale prescrizione era del tutto
funzionale ad un ciclo produttivo arcaico,
completamente diverso dalla struttura ed
organizzazione aziendali oggi esistenti nel
settore, sia a livello industriale che a livello
artigianale.

Nel complesso, si puod affermare che 'aver
prescritte lo svolgimento della salatura nel
periodo compreso tra il mese di ottobre ed
il mese di marzo dell’anno successivo era
strettamente funzionale ad una realtd pro-
duttiva limitata per impostazione, strutture
e proiezione sul mercato.
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L’azienda artigiana di vent’anni fa, a con-
duzione familiare, lavorava i prosciutti nelle
cantine, in locali, ciog, solo casualmente de-
stinati a tale attivita di trasformazione e
quindi privi di qualsivoglia impianto. Era
pertanto giocoforza che le prime fasi della
lavorazione del prosciutto, a cominciare dal-
la salatura e dai vari livelli di disidrata-
zione e « riposo » delle carni, bisognevoli di
una temperatura necessariamente bassa an-
che se mai inferiore allo zero, avvenisse
d’inverno. Solo in tal modo era infatti pos-
sibile ottenere senza l'uso di impianti le
temperature desiderate nelle cantine, unici
locali verosimilmente adatti e disponibili.

Tale realtad produttiva, limitata per spazi,
attrezzature, strutture, tempi e metodi, in-

| dividuo pertanto il periodo ottimale nel

semestre invernale, a c¢io indotta anche dal
fatto che, allora, l'attivitda di allevamento
e macellazione scandiva prevalentemente
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tempi analoghi, giovandosi della tempera-
tura stagionale per sopperire a carenze di
tipo strutturale.

Va infine considerato che, all’epoca in cui
nacque ¢ venne studiata la legge n. 507 del
1970, cominciavano a crearsi le prime con-
crete prospettive per l'industrializzazione
del settore, incentivate dagli sviluppi tecno-
logici. I nuovi insediamenti industriali sa-
rebbero senz’altro stati in grado di superare
le limitazioni strutturali, sia per i nuovi
apporti tecnologici, sia per una incontrover-
tibile necessita produttiva.

I grandi allevamenti nazionali, infatti, cui
oggi si attinge per I'approvvigionamento del-
le cosce suine, prevalentemente collocati nel
Yeneto, in Lombardia e in Emilia, sono in
grado di garantire un flusso costante ed
omogeneo di materia prima, per quantita e
qualita, durante l'intero arco dell’anno.

Analogamente, la macellazione ed il tra-
sporto delle carni fresche sono stati da tem-
po resi ottimali in ogni stagione, senza il
rischio che possano intervenire modifiche
di sorta alla qualita del prodotto stagionato.

Ma vi ¢ di pilt: le implicazioni normative |

successive all'emanazione della legge (appro-
vata nel 1970, ma « pensata » nel 1960) han-
no decretato la fine delle unitd produttive
strutturalmente arcaiche. All’articolo 14 del-
la bozza del regolamento di esecuzione della
legge n. 507, di imminente pubblicazione, si
legge:

« Ogni stabilimento per essere conside-
rato idoneo alla produzione del prosciutto
di San Daniele, secondo le fasi e le modalita
indicate dal presente regolamento, deve es-
sere almeno munito di:

a) locali coperti per il ricevimento ed
il primo trattamento delle cosce suine;

b) celle a umiditd e temperature ade-
guate per le fasi di salagione, di pressatura
e di riposo;

¢) locali chiusi e indipendenti per le sin-
gole operazioni di stagionatura.

(omissis)

I locali e le attrezzature dello stabilimento
di produzione e del laboratorio di confezio-

namento devono rispettare i requisiti igie-
nico-sanitari previsti dalla legge 30 aprile
1962, n. 283, modificata dalla legge 26 feb-
braic 1963, n. 441 »,

Non soltanto le esigenze produttive, quin-
di, ma anche la legge stessa, parlando nel
suo regolamento di «celle a umidita » e di
locali « adeguati alla legge n. 283 del 1962 »
e riferendosi pertanto ad un obbligatorio
uso di impianti di condizionamento, ha defi-
nitivamente concluso il capitolo della « can-
tina » e, con esso, ha eliminato ogni ragione
di esistere di limitazioni temporali nell'ini-
zio della lavorazione del prosciutto di San
Daniele.

D'altro canto, le leggi dello Stato che tu-
telano la denominazione di origine del pro-
sciutto di Parma e del prosciutto berico-
euganeo non contemplano simili limitazioni.
La prima, coeva della legge n. 507 del 1970,
perche rispondente alle esigenze di settori
gia allora comunque rivolii all'industrializza-
zione, la seconda, del dicembre 1981, poiche
rispondente ad un ciclo € a un settore pro-
duttivo gia definitivamente industrializzati.

L'intero settore, costituito da una tren-
tina di aziende industriali ed artigianalmen-
te evolute, interamente rappresentato nel
consorzio del prosciutto di San Daniele, con
una manodopera impiegata di centinaia di
unita, rivendica la modifica dell’articolo 2
della legge 4 luglio 1970, n. 507.

Attualmente, come gia ricordato, le azien-
de produttrici possono introdurre carni fre-
sche destinate alla lavorazione del prosciut-
to tipico soltanto nel periodo compreso tra
ottobre e marzo dell’anno successivo; il che,
in termini pratici, significa che queste azien-
de, durante il secondo ed il terzo trimestre
di ogni anno o non introducono materia
prima per la lavorazione, o lo fanno senza
alcuna tipicizzazione del prodotto, pur sot-
toponendolo allo stesso ciclo produttivo di
quello lavorato nei mesi invernali.

Tale situazione produce effetti immediati
di portata gravissima.

La condizione di non poter continuare,
senza interruzione, le forniture del prodotto
tipico nei confronti della clientela — specie
di quella estera — costituisce un handicap
incolmabile, quando la mancata produzione
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di sei mesi su dodici crea un vuoto tale
nelle disponibilita di prodotto da pregiudi-
care — se non da far perdere — ogni pos-
sibile competitivita.

Tale fatto produce costi aggiuntivi consi-
derevoli e pesantissimi considerando che,
inoltre, per lavorare in sei mesi la merce
occorrente poi in tutto l'arco dell’anno, si
devono attivare attrezzature sovradimensio-
nate e si incorre in punte di esposizione
finanziaria notevoli ed onerose, a tutto di-
scapito della gia compromessa competi-
tivita,

L’estensione invece della lavorazione del
prosciutto tipico a tutto 'arco dell’anno, nei
dodici mesi, produrrebbe, oltre ad ovviare
2i citati inconvenienti, un migliore e piu
razionale sfruttamento degli impianti, con
maggiore ¢ conseguente assorbimento di
manodopera, pur senza sovradimensionare
gli approvvigionamenti, trattandosi sempli-
cemente di trasformare in « doc » una pro-
duzione gia esistente e che del « doc » pos-
siede gia le caratteristiche intrinseche ed i
processi di lavorazione.

Attualmente, il « prosciutto di San Da-
niele » & prevalentemente destinato a soddi-
sfare le esigenze del mercato nazionale; le
quote destinate all’esportazione, pertanto,
pure a fronte di una domanda potenzial-
mente rilevante, vengono forzosamente limi-
tate dalla piu volte illustrata carenza di tipo
istituzionale e normativo.

Viceversa, la facolta di disporre di pil
vasti quantitativi di prodotto tipico — im-
mediatamente conseguente 'auspicata modi-
fica della legge ed attuabile senza sovracca-
richi del ritmo produttivo e dei relativi
costi — consentirebbe una ben pili massic-
cia presenza del prodotto sui mercati esteri,
dove viene prevalentemente richiesto pro-
dotto tipico « marchiato », dotato cioe¢ di
tutte le garanzie afferenti la qualita, I'ori-
gine e la conseguente denominazione. Ai
conseguenti intuibili benefici per il settore
specifico vanno in questo caso aggiunti quel-
li connessi con I'andamento della bilancia
commerciale.

Vi & ancora un'ultima importante consi-
derazione relativa al mercato.

Attualmente, esiste in commercio un nu-
mero di prosciutti di « San Daniele » alme-
no pari al triplo del massimo potenziale
produttivo delle aziende effettivamente abi-
litate alla produzione del prodotto tipico.
La fama del prodotto e la sua immagine
presso il consumatore finale, la carenza di
di uno strumento normativo quale il rego-
lamento di esecuzione della legge di tutela,
nonche gli effetti stessi del citato articolo 2,
hanno determinato col tempo tale situazio-
ne, che non & imputabile ai produttori san-
danielesi.

Ci si trova comunque di fronte a frodi ed
a contraffazioni frequenti ed anche notevoli.

Per effetto dei maggiori e piti autorevoli
strumenti di controllo e di repressione che
sarad possibile mettere in atto dopo l'entrata
in vigore del regolamento, buona parte delle
frodi e delle contraffazioni & destinata a
sparire o, quantomeno, ad essere fortemente
ridimensionata grazie ad una radicale ed
incisiva azione di individuazione, persecu-
zione e dissuasione dei reati, riguardante
U'intero mercato.

Proprio quindi la coincidenza tra una ra-
dicale repressione delle frodi ed una pint
massiccia immissione sul mercato di auten-
tico prodotto tipico — per effetto della mo-
difica della legge — potrebbe garantire non
soltanto un equilibrato mantenimento della
immagine e della concretezza commerciale
del prodotto, ma anche incentivare e stimo-
lare i consumi a fronte di una superiore
e pit diffusa operativita delle garanzie di
legge. E cio ad immediato vantaggio sia
delle aziende produttrici che del consuma-
tore finale.

L’accenno alla tutela, alle garanzie di leg-
ge ed al vantaggio dei consumatori, con-
sente inoltre di introdurre i motivi e le
implicazioni esistenti nel rapporto tra la
estensione della produzione tutelata a tutto
I'arco dell’anno ed una migliore tutela del
prodotto.

L’obbligo della salatura tra ottobre e mar-
zo, non trovando pill riscontro nella logica
del ciclo produttivo, & di fatto una distor-
sione della realtd che implica involuzione e
confusione nei processi di controllo a livello
locale o, quantomeno, richiede un dispendio
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-di energic ed una tempistica di gran lunga
superiore a standards ragionevoli, conside-
rando che in tutte le aziende esistono stoc-
caggi di prodotto del tutto simile a quello
tipicizzato, con la sola discriminante della
data di introduzione.

Il verc problema nasce comunque a li-
vello commerciale. S’¢ detto che sul mercato
nazionale ed estero esiste un numero di
prosciutti spacciati per « San Daniele » al-
meno pari al triplo del reale potenziale pro-
duttive. In effetti, attualmente, nessuno puc
contestare un prosciutc in 0sso con zampa
venduto come prosciutto « fatto a San Da-
‘niele d’estate ». Il mercato & veramente in-
flazionato da episodi di questo genere che,
come frodi, non possono essere facilmente
perseguiti. Vi sono milioni di prosciutti con
0sso e zampa che possono suffragare tale
equivoco poicheé, se spacciati come « pro-
dotto -estivo », non sono soggetti ad alcun
marchio consoriile. Ed ¢ molto facile, come
'poi accade, giocare sugli equivoci o sulle
cose dette a meta: in questo senso, la casi-
stica raccolta & veramente vastissima.

L'estensione della tipicizzazione del pro-
dotto nei dodici mesi avrebbe certamente
come risultato la massima trasparenza del
mercato,

Procedendo, infatti, dal postulato che ogni
produttore sandanielese ha il precipuo inte-

resse di tipicizzare il proprio prodotio e che,
pertanto, modificata la legge, ogni coscia
fresca corrispondente alle siandard fissato
verrebbe senz’altro destinata alla produzio-
ne «doc », atteso che di ogni stabilimento
abilitato si conoscono perfettamente i movi-
menti di magazzino e di lavorazione grazie
alle prescrizioni di legge, operante il rego-
lamento di esecuzione della legge n. 507 del
1970 ed attivati i controlli e le ispezioni ad
ogni livelle, nessun altro prosciutto se non
quello marchiato dal consorzio potrebbe es-
sere commeicializzato guale « San Daniele »
o «fatto a San Daniele », in Italia e al-
I'estero. Con il risultato di garantire una le-
gittima esclusiva agli autentici produttori
e, pertante, di incentivarne !a produzione,
di moralizzare il mercato, di tutelare il con-
sumatore, di rafforzare 'immagine del pro-
dotto sotto ogni aspetto.

Si propone pertanto la modifica dell’arti-
colo 2 della legge 4 luglio 1970, n. 507, con
la soppressione delle parole « che deve avve-
nire tra il 1° ottobre e il 31 marzo ».

Una volta approvata dal Parlamento que-
sta modifica, deve intendersi modificato
anche il regolamento di esecuzione della ci-
tata legge n. 507 del 1970 e precisamente
con la soppressione della lettera ¢) del pri-
mo comma dell’articolo 9.
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Articolo unico.

All'articolo 2, primo comma, della legge
4 luglio 1970, n. 507, concernente la tutela
delle denominazioni di origine e tipica del
« prosciutto di San Daniele », sono soppres-
se le parole: «che deve avvenire tra il 1°
ottobre e il 31 marzo ».



