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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 regolamentati 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.

Fra i 72 prodotti di salumeria spicca il “Salame di patate” canavesano, ottenuto mescolando carne di maiale e patate. E’ un prodotto povero, la cui tradizione è rimasta praticamente immutata nel tempo.

Benchè sia rimasto quasi del tutto sconosciuto al di fuori dell’area di produzione, unica zona in cui è possibile acquistarlo, la Provincia di Torino lo ha egualmente inserito tra i prodotti da tutelare in vista dell’istanza alla CE di riconoscimento quale DOP.

Lo scopo di questa ricerca è stato quindi quello di colmare le carenze conoscitive su questo particolare prodotto caratterizzandolo dal punto di vista tecnologico, sensoriale e compositivo, la fine do fornire elementi utili sia per l’istanza di DOP sia per la redazione del relativo Disciplinare di Produzione.

Dal punto di vista tecnologico il rilievo effettuato mediante una apposita scheda presso una ventina di produttori locali ha evidenziato una spiccata variabilità che interessa sia le materie prime che il processo produttivo utilizzato con prevedibili conseguenze sulla composizione finale del prodotto e sulle sue caratteristiche sensoriali.

Infatti l’esame sensoriale effettuato su altrettanti campioni di prodotto ha confermato questa variabilità che interessa tutti i parametri considerati a cominciare dal colore influenzato dall’utilizzo dell’impasto, a volte, di sangue suino. In genere il prodotto si presenta morbido, quasi spalmabile e rari sono i prodotti stagionati e quindi duri. La tritatura, più o meno grossolana, comporta grosse differenze a livello tattile, mentre il diverso rapporto tra gli ingredienti influisce su coesione e consistenza finale del prodotto. Anche il tipo e la lavorazione delle patate influiscono sulla farinosità del prodotto.

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 (sostanza secca, grasso, proteine, amido, zuccheri).

Si può quindi affermare che il “Salame di patate” canavesano, 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.

