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Il prosciutto di Venticano

• La lavorazione del Prosciutto a Venticano prende le
mosse da una tipica tradizione contadina: quella
dell’allevamento del maiale.

• Ogni famiglia possedeva infatti due maiali, uno destinato
all’autoconsumo e uno da cedere a terzi.

• Il posizionamento strategico lungo l’antica via Appia e
lungo la vecchia Strada Reale delle Puglie consentivano
un rapido e semplice approvvigionamento di sale.
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Il prosciutto di Venticano

L’articolo di giornale de “La Campania” dell’agosto 1936, fu
redatto in occasione di una visita del Duce Mussolini pressole
terre d’Irpinia, e durante il passaggio nell’odierno comune di
Venticano esso riporta ”Abbiamo notato come industrie,
commercio e produzioni varie vi eccellono, ma funzionare è
soprattutto l’industria per la lavorazione di prosciutti,molto
richiesti, a cura di Nicola Colarusso, Stefano La Verde,
Michelangelo Ciarcia, Saverio Ciarcia, Fiore Nardone,
Antonio De Roma, Francesco Addonizio, Carmine Addonizio,
Federico Nardone”.
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Il prosciutto di Venticano

• Il sapore dolce e morbido.

• Una stagionatura di 16 mesi e l’uso di sale come unico
conservante.

• Da gustare su un fragrante crostino in abbinamento a un
rosso non troppo strutturato e poco tannico.



Il prosciutto di Trevico

• Nel 1878 nel settore Irpinia dell’Esposizione universale
di Parigi presente nel settore agroalimentare il prosciutto
di Trevico.

• Stagionatura di almeno 16 mesi. Di forma classica, di
peso variabile dai 9 ai 15 Kg, presenta un tipico colore
rosso cupo.



Il prosciutto di Trevico



Prosciutto Irpino

• Le prime notizie di prosciutti prodotti in Irpinia risalgono
al 1569 quando la contessa di Serino inviò alla marchesa
della Guardia, tra gli altri, sei prosciutti prodotti in loco.

• Dagli anni ’80 ad oggi la denominazione passa nei
circuiti commerciali, tanto che le fatture dei salumifici
della zona si riferiscono al prodotto come "Prosciutto
Irpino".



Prosciutto Irpino

• la forma è “a pera”, con esclusione della parte distale
(piedino);

• il peso minimo alla conclusione del periodo di stagionatura
deve essere non inferiore 9 Kg per un prosciutto con osso e
non inferiore a 7 Kg per un prosciutto disossato;

• la stagionatura minima è di 18 mesi dalla data di Primo Sale;
• le carni presentano il giusto grado di tenerezza e morbidezza;
• la parte grassa ha un colore bianco candido;
• la porzione magra ha un colore roseo inframmezzato da

striature bianche di grasso;
• il gusto è delicatamente dolce;
• l’aroma è fragrante, dolce ma intenso.



Prosciutto Irpino

La lavorazione del Prosciutto Irpino prevede 9 fasi.

1.  Ricevimento e selezione
2.  Rifilatura
3.  Salagione
4.  Dissalatura
5.  Toelettatura e Riposo
6.  Lavaggio
7.  Asciugatura
8.  Pre-Stagionatura e Sugnatura
9.  Stagionatura



Prosciutto Irpino

Ricevimento e selezione

Le cosce selezionate vengono sistemate in apposita cella dove vi
rimangono fino al raggiungimento di una temperatura delle carni
compresa tra 0 e +4 C°. Successivamente si prosegue con la fase
di salagione.

Rifilatura

La fase di rifilatura consiste nell’asportare grasso e cotenna in
modo da conferire al prosciutto la classica forma “a pera”. Dalla
fase di accettazione della materia prima in stabilimento, le cosce
impiegate per la produzione del Prosciutto Irpino non devono
subire alcun trattamento ad esclusione della refrigerazione.



Prosciutto Irpino

Salagione
• Il processo di salagione si suddivide in “Primo Sale” e

“Secondo Sale” (o ripasso).

• Nella fase di “primo sale”, la lavorazione delle cosce
inizia con il massaggio delle medesime con lo scopo di
eliminare i residui di sangue e continua con la salatura
della cotenna tramite sale umido e successiva salatura,
con metodologia a secco, dell’intera coscia.
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Prosciutto Irpino

• Le cosce salate vengono trasferite su un piano orizzontale
e riposte in una apposita cella a temperatura non
superiore ai 4°C dove rimangono per un periodo di circa
7 giorni. Trascorso tale periodo le cosce sono sottoposte
alla fase di ripasso (Secondo sale); vengono prelevate
dalla cella, il sale residuale viene asportato dalla
superficie e successivamente vengono ripetuti il
massaggio, la sfregatura della cotenna e la salatura
dell’intera coscia con le stesse modalità del primo sale.

• Nuovamente riposte in cella a temperatura non superiore
ai 4°C, le cosce vi permangono per un periodo variabile
tra 7 - 10 giorni, a decorrere dall’inizio del “secondo
sale”.
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Prosciutto Irpino

Dissalatura
Al termine del periodo necessario alla salagione si asportail sale
dalla superficie esterna delle cosce, viene ripetuto il massaggio e,
legati con dello spago ai gambi, si appendono i prosciutti in
posizione verticale.

Toelettatura e riposo
Terminata la fase di dissalatura le cosce vengono riposte incelle
di riposo a temperatura compresa tra 0 e +6°C. Durante la
permanenza in tali celle, esse vengono ulteriormente rifinite
(“toelettate”) al fine di eliminare le imperfezioni e le piccole
sporgenze che si possono trovare attorno all'osso. Nel corso della
fase di riposo il sale assorbito penetra con graduale omogeneità
all’interno della massa muscolare distribuendosi in modo
uniforme.
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Prosciutto Irpino

Lavaggio
Ultimato il riposo le cosce vengono sottoposte a lavaggio
definitivo mediante l’applicazione di getti d’acqua.

Asciugatura
Le cosce poste all’interno di celle sono sottoposte a
ventilazione con aria calda ad una temperatura compresa tra
16 e 24°C. E’ vietato qualsiasi processo di affumicatura.



Prosciutto Irpino

Pre-stagionatura e sugnatura
In questa fase prosegue il processo di
rinvenimento/acclimatamento delle carni a temperatura minima
di 10 °C. Alla fine di questa fase i singoli lotti di prosciutto
subiscono un trattamento di sugnatura che consiste nella
distribuzione sulla superficie esposta della coscia non protetta da
cotenna e grasso, di una pasta composta da: sugna e/o lardo e/o
strutto finemente triturati con sale marino, spezie (pepe nero e/o
pepe bianco e/o aglio) e farina di cereali e/o crema di riso. La
composizione della pasta deve rispettare le seguenti percentuali:
40-60% di sugna e/o lardo e/o strutto e 40-60% di farina di
cereali o farina o crema di riso.
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Prosciutto Irpino

Stagionatura
A questo punto inizia la stagionatura vera e propria, fase in
cui i singoli lotti di prosciutto sostano almeno fino al 16°
mese dalla data della prima salatura in celle a temperatura
minima di 10°C e comunque fino al raggiungimento di un
calo peso del 30% rispetto al peso iniziale.



Prosciutto Irpino



Prosciutto Irpino



Il prosciutto di Pietraroja

• In una collezione di stampe dell'archivio del Regno di Napoli il
simbolo di questo piccolo paese del Beneventano rappresenta
una donna con un prosciutto.

• Vi sono, inoltre testimonianze che nel 1776, il Duca di
Laurenzana di Piedimonte commissionava una fornitura di
"prigiotta" da Pietraroja.

• Nel 1917, Antonio Iamalio, nella sua descrizione della
provincia di Benevento Regina del Sannio, ci dice che è
"Fiorente vi è principalmente l'allevamento dei suini, donde i
rinomati prosciutti di Pietraroja". Gli antichi sistemi di
lavorazione, il clima caratteristico e la finezza dell'aria di
montagna, fanno di questo salume un prodotto unico
dall'aroma delicato e inconfondibile.



Il prosciutto di Pietraroja

• La lavorazione tipica del prosciutto inizia con una rifilatura a
mano della coscia fresca posteriore del suino, da cui si ottiene
il prosciutto.

• La stessa viene messa sul tradizionale ripiano in legno,
concavo e inclinato, dove viene salata e lasciata lì per circa 15-
20 giorni.

• Passato questo periodo, una volta perduta buona parte della
sierosità "salamona" e ripulito del sale residuo, il prosciutto
viene collocato nella pressa, una sorta di torchio, dove viene
schiacciato per quattro giorni

• Poi viene appeso in un luogo fumoso per una settimana, per
poi essere pressato ancora per quattro settimane e speziatocon
pepe nero e peperoncino.



Il prosciutto di Pietraroja



Il Prosciutto di Casaletto 

Spartano

• Il Prosciutto di Casaletto Spartano è prodotto dalla
macellazione di maiali di razze Large White o Landrace
che vengono nutrite con la cosiddetta "giotta", un
mangime costituito da residui dell'alimentazione umana e
da ghiande.

• Si tratta di un prosciutto affumicato.
• Speziato con peperoncino in polvere e sale.
• Stagionatura di circa 12 mesi.
• Di forma classica, di peso variabile dai 10 ai 15 chili.
• Presenta un tipico colore rosso cupo.



Il Prosciutto di Casaletto 

Spartano



Il prosciutto di Rocchetta

• Colore esterno rosso scuro.

• stuccatura eseguita con sugna e peperoncino piccante.

• Colorazione interna rosso intenso, più o meno scuro a 
secondo della stagionatura.
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Nero Casertano



Il prosciutto di Maiale 

Nero Casertano

• La razza Casertana (o suino “Nero Casertano” o “razza
Napoletana” o ancora “pelatella Napoletana”) ha origini
antichissime, tanto da essere rappresentata in molte sculture e
affreschi di epoca romana. In passato, è stata una razza assai
pregiata ed importante per la vastità della sua area di
diffusione: comunemente allevata in Campania e nelle regioni
vicine, perfettamente adattata agli ambienti poveri.

• Questa razza autoctona, oggi è allevata tra la Campania, il
Molise e le province di Latina e Frosinone ed é tra le sei razze
di suini italiani in via di estinzione (Casertana, Cinta Senese,
Apulo-Calabrese, Sarda, Nero dei Nebrodi, Mora Romagnola),
soprattutto a causa delle ridotte dimensioni delle loro
popolazioni.
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Nero Casertano



Il prosciutto di Maiale 

Nero Casertano

• La razza Casertana possiede tutte le caratteristiche per
essere allevata all’aperto, è, infatti, un animale rustico,
capace di valorizzare alimenti poveri, frugale e precoce,
dotato di spiccata attitudine per l’ingrasso e suscettibile di
una buona resa al macello, in carne e grasso.

• L’attuale standard del Tipo Genetico Autoctono Antico
“Casertana” prevede un animale rustico, di media taglia,
con scheletro ridotto e arti brevi, asciutti e sottili, garretti
e pastorali talvolta dritti, con colore della cute che va dal
nero violaceo al grigio ardesia.



Il prosciutto di Maiale 

Nero Casertano



Il prosciutto di Maiale 

Nero Casertano

• La cute è priva di setole (da cui l’appellativo di “Pelatielli”),
talvolta presenti solo in radi ciuffetti su collo, testa ed
estremità della coda.

• Caratteristica peculiare della razza è la presenza, ai latidel
collo di due protuberanze della cute denominate “bargigli,
tettole”, o, dialettalmente e nella espressione che meglio
descrive questa prerogativa, “sciucquaglie”, dallo spagnolo
chocallos, ossia pendenti, orecchini, caratteristica questa solo
della Casertana e della razza Sarda.

• Il tronco appare moderatamente lungo e stretto, schiacciato
nella regione toracica. Linea dorso-lombare convessa, groppa
caratteristicamente inclinata, spalle leggere, cosce poco
convesse e coda attorcigliata.



Il prosciutto di Maiale 

Nero Casertano

• possiede una quantità di grasso maggiore rispetto ai
comuni maiali bianchi

• la caratteristica più pregiata è la “marezzatura” delle
carni, ossia la presenza di abbondante tessuto connettivo
intramuscolare, che rende le carni di questo maiale
morbide e particolarmente gustose



Il prosciutto di Maiale 

Nero Casertano



Culatello Irpino

• Il Culatello Irpino, anticamente chiamato prosciuttello, è
la parte anatomica migliore della coscia del maiale, solo
muscolo, senza osso, senza gambo.

• E' lavorato e stagionato in modo estremamente naturale,
non è insaccato, né manipolato. Ha poco scarto e la sua
forma consente di fare fette sempre uguali dall'inizio alla
fine.

• Commercialmente è anche chiamato culatta o culaccia.

• Segue lo stesso procedimento di salatura e stagionatura
del prosciutto.

• Ha una stagionatura media di 12/14 mesi.
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Culatello Irpino


