
 

 

 

ESPERIENZE DI ASSAGGIO IN SPAGNA: A CURA 

DI GAETANO CATALDO 

 



LE RAZZE SUINE IN SPAGNA 

 



Il maiale iberico (sus scrofa domesticus) rappresenta una specifica 

razza suina con la quale si si intende definire quell’insieme di varietà 

che costituisce il cosiddetto “tronco iberico”, di origine neolitica, 

probabilmente importato dai fenici dal libano ed imparentato col 

cinghiale. 

Tale razza, allevata tanto in spagna quanto in portogallo, comprende 

esemplari neri e rossi, con o senza pelo, tutti ugualmente apprezzati per 

la qualità delle carni e per i prodotti gastronomici che ne derivano, 

grazie alla capacità di marezzare.  

I tratti comuni sono: muso a punta, orecchie a visiera di medie dimensioni, 

giogaia cadente, collo muscoloso e testa proporzionata alle dimensioni 

del corpo. Queste le principali tipologie: 

maiale iberico a manto nero: Lampiño e Entrepelado 

maiale iberico a manto rosso: Retinta o Colorada, Rubia de Cádiz, 

Manchada de Jabugo e Torbiscal 

suino celtico, in via di estinzione 

Pata Negra è definizione che lascia il tempo che trova: ci sono maiali 

iberici non neri e maiali neri non iberici come Duroc, Landrace, Pietrain 

e Large White, impiegati ad esempio per l’jamon serrano ad esempio. Il 

termine di puro marketing è usato per prodotti con etichetta nera. 



 



 



DENOMINAZIONI ED ETICHETTATURA DEL SUINO 

Per ridimensionare le contraffazioni ed il marketing ingannevole su 

prodotti di nicchia come il prosciutto è stato istituito nel 2013 un 

sistema di denominazione di origine protetta a partire dai territori in cui 

i suini vengono allevati, esse sono: Guijuelo(Salamanca), Dehesa de 

Extremadura, Jamón de Huelva, Los Pedroches (Córdoba).  

 



 



JAMÓN 5 JOTAS 

Questa presunta classificazione del prosciutto iberico è tanto 

altisonante quanto diffusa ed al tempo stesso errata: 5 Jotas è un 

marchio registrato e quindi protetto da copyright di proprietà di 

Sanchez Romero Carvajal, l’azienda storica di Jabugo in provincia di 

Huelva. Sicuramente un prosciutto di altissima qualità che rientra 

nella categoria jamón iberico de bellota 100% ibérico e quindi in diritto 

di sfoggiare la caratteristica etichetta nera. Questo prodotto 

specifico può essere venduto con una stagionatura media di 36 mesi, 48 

mesi e Gran Reserva e con una pezzatura che si aggira tra i 7 ed i 7,5 kg. 

È consentito l’uso di sale marino, antiossidante E-301, correttore di 

acidità E-331e conservante E-252. Il contenuto di sale è piuttosto basso, 

presenta una grande digeribilità ed un sapore molto deciso con note che 

richiamano la stagionatura e le nocciole in misura di intensità e 

persistenza crescente in misura della stagionatura. 

 

 

 

 



LOMO  

 



Quando parliamo di lomo facciamo riferimento alla lonza di maiale ed 

una macroclassificazione li ripartisce in lomo ibérico, lomo embuchado 

y cabecero de lomo.  

Il lomo ibérico viene prodotto da carni suine di razza iberica e segue 

ulteriori classificazioni A seconda della dieta che l'animale ha ricevuto 

durante la sua fase di allevamento e quindi a base di ghiande, a base di 

ghiande e mangimi ed a base di mangimi, legumi e cereali. il lomo segue 

salagione, essiccatura ed affumicatura, viene marinato con paprika 

dolce, origano, aglio e sale per un paio di giorni, prima di essere 

insaccato in budello naturale e stagionare per circa due o tre mesi. 

La caña de lomo , il pezzo anatomico è anche così chiamato, consta di un 

unico pezzo di carne il quale una volta insaccato diventerà lomo 

embuchado che potrà essere a sua volta iberico o meno. 

il cabecero de lomo proviene anch’esso dalla parte superiore del 

maiale ma si ricava da quella più vicina al collo. Generalmente è più 

piccolo del lomo ibérico e non supera il chilo di peso, rispetto ai primi 

due la carne è più grassa e coriacea e segue gli stessi procedimenti di 

concia. 

Estremadura, andalusia e salamanca sono aree tra le più vocate per la 

produzione di questo salume.  



CECINA DE LEÓN 

 



la cecina viene classificata a seconda del taglio carneo, pertanto 

avremo a partire dal maggior peso la cecina de contra, taglio di petto o 

sottofesa, la cecina de tapa, ossia del muscolo o fesa, la cecina de 

babilla, corrispondente alla parte posteriore della coscia o noce e la 

cecina de cadera, ossia dell’anca o scamone; i tagli carnei provengono 

esclusivamente da mattatoi autorizzati ed il processo produttivo 

prevede le seguenti fasi: la rifilatura, la salagione a base di sale grosso 

marino, il lavaggio, il riposo, l’affumicatura della durata di 12-16 

giorni, impiegando legna di quercia, rovere o leccio, ed infine 

l’asciugatura in camere naturali con il tradizionale metodo di 

regolazione di apertura e chiusura delle finestre. Tale filiera di 

produzione, a partire dalla salagione, avrà una durata non inferiore ai 

sette mesi, al termine dei quali viene assegnata l’etichetta certificativa 

numerata a patto che l’organismo di disciplina, ossia il Consejo 

Regulador, abbia riscontrato qualità e rispondenza durante l’esame 

organolettico, garantendo quindi la tracciabilità a seconda che la 

cecina sia intera, oppure avvolta o imbustata, porzionata o 

confezionata affettata e sottovuoto. 

 

 

 



CHORIZO 

 



Il mondo del chorizo è decisamente molto vasto proprio grazie alle 

tante differenze e sfumature che ne caratterizzano le tantissime 

tipologie e lo rendono un prodotto della tradizione a seconda della 

zona di produzione, la quale non si limita alla sola spagna e portogallo 

ma a tantissimi altri paesi. Il chorizo di fatto è tra i salumi più 

internazionalizzati che esistano. 

 

Questi sono i criteri mediante i quali classificare questo salume:  

 

A seconda della carne di maiale impiegata si ottengono: 

il chorizo ibérico de bellota, prodotto con carne di maiale di razza 

iberica nutrito con le ghiande, possiede una complessità gustolfattiva 

di grande impatto che lo rende molto ricercato dagli intenditori; 

il chorizo ibérico prodotto con carne di maiale di razza iberica con 

alimentazione variabile; 

il chorizo tradizionale, sovente fatto in casa, prodotto con carne di 

suino bianco a cui, una volta inserito nel budello, viene data la forma di 

ferro di cavallo oppure legato a catena.  

 



A seconda della tipologia di carne si distinguono: 

 

Il chorizo di mucca, il quale vede l’impiego di carne bovina unitamente ad 

una certa percentuale di carne suina, pancetta di maiale o entrambe; 

il chorizo di cavallo, che viene fatto con carne equina e grasso suino, 

presenta profumi delicati e sapore tendenzialmente dolce con un 

contenuto di ferro che lo rende idoneo per i soggetti anemici; 

il chorizo di cervo si produce con le carni di questa selvaggina da pelo 

unite ad una minima percentuale di grasso suino, generalmente è molto 

tenero e dal profumo e sapore caratteristici; inoltre possiede un buon 

bilanciamento proteico con presenza di ferro e basso apporto di 

colesterolo; 

il chorizo di cinghiale è un salume fatto con carne di cinghiale mista a 

carne magra suina, pancetta iberica, aglio e prezzemolo, che presenta 

un odore marcato, tipico di questa selvaggina ed ha un colore più scuro.  

 

 

 

 

 



A seconda dell’area geografica di produzione: 

Il chorizo de léon, il chorizo gallego, il chorizo dell’estremadura, il 

chorizo di salamanca, navarra, segovia, cantabria, chorizo delle isole 

canarie e di rioja.  

A seconda della forma e della legatura otterremo:  

il chorizo ristra, ossia a forma di catena costituita da tanti chorizos; 

Il chorizo vela, dalla forma allungata di circa 40 centimetri e che va 

leggermente a restringersi verso una estremità il cui nome è dovuto al 

fatto che somiglia ad una candela; 

il chorizo sarta o chorizo herradura, ossia il diffusissimo metodo di 

insaccare a ferro di cavallo, senza e con lo spago per poterlo 

appendere. 

Il chorizo cular, ossia insaccato in budelli suini la cui dimensione supera 

i 38 millimetri e dalla forma cilindrica irregolare, tipica del budello 

naturale. Questa varietà di chorizo iberico viene prodotta 

esclusivamente dal prosciutto di maiale iberico. Quando il peso della 

salsiccia supera una determinata grammatura parliamo di chorizo extra 

cular e quando invece parliamo di carne non trita ma tagliata a cubetti 

la dizione è chorizo Ibérico recebo extra cular.  

 



A seconda del metodo di conservazione e maturazione invece si 

ottengono chorizo che vengono affumicati con legno di quercia 

piuttosto che rovere, oppure dei chorizo che affrontano il processo di 

asciugatura grazie al freddo ed alla ventilazione all’aria aperta 

piuttosto che in apposito ambiente. 

A seconda delle spezie aggiunte i chorizo si distinguono principalmente 

in chorizo dolci e chorizo piccanti a seconda della tipologia di paprika 

impiegata. 

 

 


