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Con il D.L. 173/98 lo stato ha inserito nella propria normativa il concetto di “Prodotto Agroalimentare Tradizionale” (PAT) in aggiunta ai già regolamenti DOP, DOC, IGP, e STG e con il D.M. 350/99 ne è stato disposto un censimento da parte delle Regioni a cui è stato demandato il compito di raccogliere le varie segnalazioni.
La Regione Piemonte ha così trasmesso al Ministero delle Politiche Agricole e Forestali negli anni dal 1999 ad oggi vari elenchi di cui l’ultimo conta ben 370 prodotti tradizionali di cui 72 costituiti da carne e derivati carnei.

Molti prodotti sono però rimasti “esclusi” da questo elenco, vuoi per la limitata produzione, vuoi per la mancanza di un Ente che si facesse carico della loro promozione presso la Regione.

Fra questi uno dei più interessanti è certamente il “Salame della campagna torinese”, un insaccato crudo largamente prodotto nelle aziende agricoli torinesi, ma destinato quasi tutto all’auto consumo.

Lo scopo di questa ricerca è stato quindi quello di colmare le carenza conoscitive su questo particolare prodotto caratterizzandolo dal punto di vista tecnologico, sensoriale e compositivo, al fine di fornire elementi utili per l’istanza di inserimento fra i PAT piemontesi.
Due soprattutto le fasi critiche individuate dall’indagine effettuata presso una decina di produttori locali mediante una apposita scheda.

La prima è il dosaggio degli ingredienti fatto in modo assolutamente empirico con evidenti ripercussioni sul prodotto finito sia a livello di standardizzazione che caratteristiche sensoriali. La seconda è rappresentata invece dalla stagionatura a cui vengono destinati locali spesso inadatti e che viene condotta in modo irrazionale ed approssimativo.
L’indagine ha chiaramente messo in evidenza la grande importanza che ha questa fase sulla qualità del prodotto finito,ma ha altresì messo in evidenza l’impossibilità al momento attuale di un intervento di tipo migliorativo.
Le differenze rilevate a livello di tecnologia produttiva ovviamente si ripercuotono anche sulla composizione chimico-fisica con una accentuata variabilità di tutti i componenti considerati.

I può quindi affermare che il “Salame della campagna torinese”, pur evidenziando dei caratteri tecnologici, compositivi e sensoriali comuni presenta una variabilità ancora eccessiva che trascende dalla ovvia personalizzazione aziendale e su cui sarà necessario intervenire al fine di garantire al consumatore uno standard di produzione.

Nel caso in cui le Istituzioni egli Enti operanti sul territorio individuassero nel “Salame della campagna torinese” un prodotto da salvaguardare e valorizzare dovranno essere quindi intrapresi due filoni di attività, uno di formazione dei produttori ed uno di rinnovamento delle strutture.

Il percorso del “Salame della campagna torinese” è quindi appena iniziato e ci si deve augurare che sulla spinta di una esasperata ricerca del prodotto “tipico” non venga portata avanti una sua valorizzazione commerciale prima che sia stato possibile standardizzare maggiormente la produzione a tutela dei consumatori ma anche e soprattutto degli stessi produttori.       
